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TEXTOS E SOCIEDADES NO GARBE

AL-ANDALUS

Tanto a verdade histérica como o mito se incorporam nas representages
que dao sentido aos passos que agora mesmo renovamos. E se 0s mitos captam
0 real profundo, tem sido com o pensamento ldgico que a Humanidade vem
aumentando o conhecer e o poder, desenvolvendo e ameagando a propria vida
na Terra.

Um positivismo histdrico difuso em diferentes escolas e sistemas, con-
fundindo o real & o ldgico, coisificando os modelos, anulando a indetermina-
¢d0 do real, indeterminagio acrescida nas sociedades humanas pelo factor a
que os fildsofos chamaram livre arbitrio, tem levado muitos autores a refugia-
rem-se na procura necsssaria e sempre incompleta de informagties novas,
gsquecendo que conhecer & relacionar. H& mesmo quem minimize e descontie
da compreensdo em Histdria e, a pretexto de perigo ideoldgico, recuse, afinal
por preconceitos ideolégicos, determinadas ferramentas conceptuais e expulse
do territorio da teoria contributos de autores cafdos em desgraga.

A existéncia de autores malditos & tio velha como a histéria do pensamento
ocidental. Malditos num século, benditos em outros. Mas qualquer artifice sabe
que quanto mais variadas e complexas forem as ferramentas, maiores possibi-
lidades se abrem & accdo. Necessario & conhecer as ferramentas até para as
rejeitar e afinar e saber quando, onde @ como maneja-las.

Ha guem insista em todos os tons que as ideologias morreram, tocam-se as
trombetas do Juizo Final da Histdria como se fosse possivel viver sem repre-
sentagdes do mundo e sem conflitos, isto precisamente num tempo em que se
reacendem na propria Europa velhissimas guerras de bandeira religiosa que ha
muito se julgavam desaparecidas.

Ao constante movimento e transformacgio
do mundo, a razdo conhece imobilizando na
ideia o que se move. Dai a necessidade de
rectificagdo constante, de encontrar novas
relages & mecanismos ldgicos que envol-
vam ndo s a prova como até a ilusdo do
movimento.

0 MITO DO DILOVIO

Este proémio pretende justificar as pala-
vras que se seguem. Por mais asséptica que
seja a nossa postura e linguagem, por mais
que congelemos a objectividade e expulse-
mos @ anatemizemos as ideologias, o tempo
social, cultural e politico concreto marca a
actividade do historiador @ do arquedlogo.
E & um sinal dos nossos tempos, esta neces-
sidade de sublinhar o dbvio, de reafirmar o
sobejamente verificado, demonstrado,

Em Portugal nas décadas de 30, 40, 50,
60 deste século, no ensino & na produgdo
historiografica universitdria, sobraram os



germanacs, suevos ou visigodos. Houve quem
encontrasse o arquétipo da patria j4 materia-
lizado na horda sueva. Quiros extasiaram-sg,
por cristdos ou por germanos, ante a arte, a
cultura e a arquitectura, certamente preciosa,
do povo de tendas e cabanas que era o
visigodo.

Quanto aos mugulmanos, se Alexandre
Herculano ndo os esqueceu na Histdria de
Portugal e se a primeira metade do século
revelou entre outrog um grande arabista,
David Lopes, a verdade € que a Universidade
difundiu durante décadas a ideia de que os
muguimanos do Garbe ou teriam perdido a
cabega no gume das espadas de Henriques e
Afonsiques ou tinham sido escorragados sem
deixar rasto para o outro lado do mar.

Significativamente, a Hisfdria de Portu-
gal, dirigida por Damigo Peres, e ainda hoje
obra de grande valia, dedicava 84 piginas
aos 200 e tantos anos do dominio visigdtico
& 40 paginas aos mais de 500 anos de poder
mugulmano. Creio bem que, até aos finais da
técada de 70, perdoem-me a ironia, alguns
historiadores lusitanos mataram mais mugul-
manos no Garbe do que as artesanais espadas
afonsinas. Viveu-se, como escrevi algures,
um verdadeiro compléxo do pecado original.
Para lavar, purificar o pecado da convivéncia
com o mugulmano, na cidade e no leito, nada
mais purificador que o mito do dillvio de
sangue aberto pelas espadas da Reconquista.

Os arguedlogos trabalham com objec-
tos, desvendam 03 segredos guardados na
terra ¢ silenciam de alguma forma o tumulto.
Alguns protestardo afirmando, por exemplo,
que a boca aberta dos mortos, enterrados
vivos e descobertos no criptopdrtico de Mér-
tola, nos assustam com a mudez do seu grito.
Seja como for, o tempo social, cultural e
politico também se fez sentir no trabalho dos
arquedlogos. Antes da década de 70, em Por-
tugal, destruiam-se muitas vezes as camadas

de superficia para alcancar rapidamente o santo dos santos das antiguidades
romanas.

AS ESTREMADURAS

Os restos, desvelados pelos arquedlogos, permitem reencontrar as estrutu-
ras, o duradoiro, o que mais permanece. Os proprios actos individuais ficam
reduzidos ao osso dos gestos necessdrios do quotidiano. Pelo seu lado, os
textos assinalam a mudanca, entreabrem a porta ao acto individual e gratuito,
a0 pensamento pessoal & também ao tumulto. Na pratica do arquedlogo, de
certo modo o movimento pdra, o som emudece. Os texios, ao contrédrio,
aguecem e chocam o ovo da vida.

Por certo os textos dos autores mugulmanos medievals olham a vida por
cima, dos palacios, e raramente vao além do pértico das masquitas. De gualquer
maodo, a partir dos textos, alinhavei um breve rosdrio de ideias gerais, quase
todas pacificas outras talvez ndo tanto,

1. 0 dominio & a cultura mugulmana radicaram-se mals profundamente
no chamado Portugal mediterrdnico, mas os textos indicam que os fluxos &
refluxos da maré vao bem além dessa fronteira natural,

Pouco antes da conquista de Lisboa, cerca de oitenta anos decorridos
sobre a conquista de Coimbra, o gedgrafo Edrici situava o limite de Portugal e
de algum modo do Garbe na corda do rio Vouga.

A danga das fronteiras, estremas ou Estremaduras pode ser melhor acom-
panhada pelo arquivos cristdos. Num documento do ano 908 afirma-se:
«reinando na Galiza e na estrema do Minho & na estrema do Doura, Ordonho,
filho de Afonso»'. As estremas situavam-se entdo, a ocidente, na regido do
Minho e na regido do Douro.

Século & meio mais tarde, nos forais de S. Martinho de Mouros e outras
vilas situadas na linha do Douro transmontano?, Fernando Magno diz pretender
ampliar as Estremaduras que, pelos vistos, galpavam entdo o Douro para a
outra margem.

Os exemplos podiam multiplicar-se. E afinal a chamada Reconquista acabou
por definir duas grandes Estremaduras, a portuguesa, que seguia a linha da
costa entre o Douro @ o Tejo, e a Estremadura castelhana que corre em Cas-
tela-a-Nova junto & fronteira portuguesa.

2. Os textos provam igualmente que houve drabes na Peninsula Ibérica.
Esta afirmagdo pode parecer redundante. Mas nao tém faltado vozes que mini-
mizam ou afirmam até que os drabes ndo existiram. E comao hd sempre boas
almas dispostas a entregar-se s novidades e ao absurdo, & necessério reafirmar
que no Andaluz e também no Garbe se estabeleceram drabes, designadamente



iemenitas. Nos exércitos da conguista, no exéreito dito sirio gue sufocou a
revolta berbere, no estabelecimenio do emirato omiada. Ao longo do tempo
ndo faltaram depoig imigrantes oriundos do Oriente. Os textos muguimanos
conservam também a descricio de ferozes lutas tribais que prolongavam na
Peninsula velhas |utas travadas na Ardbia e na Siria.

FOME DE HOMENS CONQUISTAS SOCIAIS

3. Os cavaleiros e pefes da Reconguista ndo pretendiam apenas alargar o
Seu espago, cercar novas terras mas, usando palavras antigas, «ferrar o gado
humano que as adubava e rompia». E na caga a0 homem ndo importava ao
cacador se eram muguimanos ou cristios, hispanos ou berberes.

N&o se nega a guerra cruel e o exterminio, ndo se ocultam ido-pouco do
lade mugulmanc as almenaras erguidas com as cabegas dos vencidos para
chamar os crentes & oragdo, ndo se substima a fuga, por vezes macica, e a des-
locagio de populagdes. O préprio Afonsa VI, rei de Ledo e de Castela, afirmava
gue era impossivel degolar todos os mugulmanos?®. O que se afirma é que a
vida continuou, certamente mais dificil nos primeiros tempos, sob a espada
dos novos senhores. Sesnando de Coimbra segurou os vencidos da cidade e da
regio do Mondego e aplacou os muguimanos e mogdrabes da recém-con-
guistada Toledo. 56 numa razia, Afonso Henriques trouxe para Coimbra mais
de mil mogarabes. Porque haveriam os senhores cristdos de rejsitar 8 expulsar
os bragos que Ihes fariam frutificar as terras?

4. N&o foram apenas as novidades técnicas da guerra ou o chogue frontal
dos exércitos que, por si sds, trouxeram a vitdria aos estados cristios. SO
quando Fernando Magno e seu filho Afenso VI se propBem aceitar a origina-
lidade social e até religiosa do Isl&o é que as conquistas se tornaram irreversiveis.

Basta ler os forais dos concelhos reconhecidos no territério do Portugal
meaditerrdnico & compard-los com os direitos das populagdes dependentes do
Partugal atléntico tais como aparecem consignados nas suas cartas de foro,

Segundo a Gronica da Gonguista do Algarve, em Faro «a avenga que el-rei
fez com os mouros foi por esta guisa: que eles Ihe fizessem aquele mesmo foro
que em todas as cousas faziam a seu rei e gue eles houvessem todas as suas
casas, vinhas e herdades pela quisa; e que el-rei os defendesse e amparasse
assim dos mouros como de outras quaisquer gentes que Ihes nojo fizessem. E
05 que guisessem ir para alguns lugares de mouros que se fossem livrements
com todas as cousas. E que os cavaleiros mouros ficassem por seus vassalos
& que andassem com el-rei quando lhe cumprisse € que ele [hes fizesse bem e
mercés 4,

0 foral de Caceres & também muito elucidative. A vila foi rendida por
Giraldo Sem Pavor em 1165 mas s passou definitivamente para dominio

cristdo em 1229, sessenta e quatro anos
depois. Segundo o foral entdo outorgado, os
povoadores ndo queriam povoar Ciceres
porque temiam perder tempo & tudo o que
tinham se acaso Afonso X de Ledo e da
Galiza desse a vila a alguma ordem raligiosa,
concretamente & Ordem de Santiago. O rai
garantia aos habitantes o concelho «per se e
super se=, sujeito somente & majestade do
rei de Ledo e assegurava; «quem vier povoar
Cdceres, seja de que condigao for, cristio,
judeu ou mouro ou livre ou servo venha
seguramente=. E nam respondam por inimi-
zade ou por qualguer outra coisa que tenham
feito antes da tomada de Cdceres. E se algum
vizinho vender ou empenhar bens de raiz aos
frades, perca-os para o concelho®, Ista €, 0s
povoadores de Cdceres, cristdos, judeus ou
mouros {e entre os cristdos bom nimero dos
«tornadigos a gue se referem os Cosfumes de
Beja) impunham como condigio para povoar
de novo a vila a soberania do concelho, apenas
sujeita 4 autoridade régia, a ndo aceitagdo da
Ordem de Santiago, zeladora da fé & dos bons
costumes, e 0 perdao implicito da oposicao a
conquista,

0 CAMINHO DE MECA

5. Desbravado estd o caminho para San-
tiago, caminho mais intensamente cavalgado
e calcorreado apds o afluxo dos frades clu-
niacenses ¢ dos condes burguinhdes Rai-
mundo & Henrigue. Mas houve também um
caminhe, e maigs antigo, para Meca. Muitos
peninsulares fizeram a peregrinagdo a cidade
santa. Mas tal como no caminho de Santiago,
nos caminhos para Meca cruzaram-se
homens, animais, plantas, mercadorias, téc-
nicas agricolas e artesanais, ideias, manus-
critos de Aristdteles, de Avicena, a ideia de
Universidade e de Hospitais.

I"--I



Os historiadores e arquedlogos pdem hoje
am relevo os caminhos do Mediterrineo, bem
mais antigos do que a expansdo drabe-
-muguimana. Mas o caminho para o Mediter-
raneo, sobretudo nos séculos mais tardios
da dominagdo mugulmana, tinham um nome,
tinham pelo menos uma cidade farol no lon-
ginguo horizonte, a cidade santa de Meca.

Desconhego guaisquer calculos relativos
4o cumprimento deste preceito do Islio. Mas
ndo serd por razdies civilizacionais e ideoldgi-
cas que nos integramos hoje facilmente,
crentes e ndo crentes, numa peregrinagio
motorizada ou pedestre a Santiago e temos
dificuldade em conceber que antepassados
nossos, bons e legitimos hispanos, tivessem
caminhado e navegado para Meca e ai tenham
descalgado as sanddlias e beijado a pedra da
kaaba?

DA CIDADE MUGULMANA

6. Os textos permitem igualmente con-
siderar o bindmio cidade-campo, ndo s6 como
estruturas opostas mas complementares. 0
quotidiano das cidades e das vilas do Garbe
ndo se afastaria muito dagquele que se
entreabre no Tratade de [bn Abdune®.

As cidades viviam da produgdo agricola
das aldeias da sua periferia e nelas moravam
tunciondrios, mercadores, proprietdrios e
artifices. Nas almoinhas das vilas e cidades
vicejavam as horias & pomares. Mas sem as
aldeias e 0s seus cereais as cidades facilmente
seriam presa de conflitos internos e muda-
riam de senhar,

0 elo cidade-aldeias era assegurado pelos
chefes das aldeias que al representavam o
poder da cidade. Estes deveriam manter boas
relagdes com os camponeses pondo um freio
nos avalladores de impostos, considerados
a eschria da populagdo. Nas herdades dos

particulares deveria haver um guarda jurado sen@o os camponeses tratariam as
herdades dos habitantes da cidade como se fossem pablicas. E os braceiros
agricolas teriam de cumprir com consciéncia a sua jornada de trabalho nio
perdendo tempo com a satisfagdo das suas necessidades.

A frente das cidades estava o juiz, assessorado no seu pretério por dois
juristas e defendido pela guarda dos alguazis. Ligados & actividade do juiz,
multiplicavam-se os notdrios & os advogados que ndo deveriam ser mogos,
porrachos ou libertinos.

Além de julgar os feitos civis ¢ eriminais, o juiz tinha a seu cargo o tesouro
das fundages pias dos mugulmanos. A ele cabia dar dinheiro para se cultivar
determinado campo, para o pagamento de saldrios, restauragio de herdades
ou edificios ou ainda para a organizagdo de campanhas militares, Tamhém s6
uma oerdem do juiz poderia quebrar a inviolabilidade do domicilio, garantida
pela lei.

Em suma, 0juiz acumulava fungdes de gestdo da cidade e do termo, fungdes
judiciais e também fungdes religiosas na medida em que organizava a guerra
santa e era o fiel depositirio do tesouro pio guardado na mesquita aljama.

0 almotacé era como o irmdo do juiz & devia vigiar o frabalho dos artesaos
e dos obreiros, organizados em corporagies, e zelar pela higiene da cidade & a
observdncia das prescri¢tes religiosas.

O centro fisico da medina ou cidade era a mesguita maior. Nas suas naves
liam o Cordo e a Suna e nas galerias um alfagui douirinava e ensinava as gentes
que se purificavam na sala de ablugBes. As mesquitas coexistiam com igrejas,
conventos e algumas sinagogas.

A cidade que perpassa nos poemas confirma o Tratado de lbn Abdune, Os
poetas do Andaluz cantam os paldcios como o palicio das Varandas em Silves,
as casas de campo com 08 seus jardins. No Paldcio Bendito de Sevilha onde foi
morto |bn Amar coexistiam as cdmaras e alcovas com os jardins, com a
masmorra na torre sobre & porta e com o cemitério.

Com os poetas entramos na alcdgova e na mesquita, ouvimos o ruido dos
mercados. As muralhas, a que se encostam as vielas e os vios, circundam a
medina. As portas chegam as caravanas com as mercadorias e as noticias can-
tadas pelo pregoeiro. Entre as mercadorias, mercadorias humanas com corrente
& tronco soldado ao pé.

Havia casas ricas com colunas, casas térreas, casas de sobrado, casas
proprias e casas de aluguer. Neste mundo de cidade ndo faltavam o ouro nem
a prata nem os maravedis. Os mercadores e artifices com as suas tendas
organizavam-se em corporaghes como pode ler-se nos versos de Almer-
tuli: «Recomendei-te que ndo desejasses o cargo de tabelido / nem o de ima
nem o de sindico de corporagdo= . E nalgumas cidades nem faltavam os esgo-
tos, Abdald ibn Udzir, poeta e alcaide de Alcdcer do Sal na altura da conguista
final cristd, queixava-se nos seguintes versos: «Nio desesperes de chegar a
califa / pois lbn Amr foi nomeado inspector das alfdndegas. #/ Desgragada




época em que se fazem coisas como esta colocar / altos cargos nas méos de
um limpador de esgofos...» %

VALORES

7. Que valores impulsionavam as comunidades no Ocidente mugulmano?
A resposta envolve uma investigagdo profunda. Averbarei tdo s6 dois breves
apontamentos.

Se a poesia exalta o prazer dos sentidos, |bn Baja na Carta de Adeus®, por
examplo, declara que s&o dois os fins que os homens se propfem: um, lograr
Com 0§ seus actos tudo o que agrada a Deus; o outro, um fim misto que se
compie dos fins proprios da gente rica e dos fins da gente nobre, isto &, lograr
o prestigio social oferecido pela ostentagdo, os vestidos, 0s adornos |uxuosos
e 0 gozo dos prazeres.

Estes sdo os fins louvdveis. Evidentemente os pobres tinham gue conten-
tar-se com agradar a Deus. Mas os ricos & nobres gue buscam somente os
prazeres sensiveis sdo censurdveis, vis e néscios. Aos prazeres do dominio, do
deleite das honras e da gldria mundana, 1bn Baja aponta-lhes o prazer que se
aleanga no estudo das ciéncias.

Este estudo envolve dois tipos de deleite: um, que se origina no desejo de
saber, gue provoca dor e se parece com o deleite corpdreo; e o outro, o deleite
daguele que conhece alguma coisa & constitui um prazer perane & nele participam
quatro dos prazeres corporais, principalmente o prazer da vista e do ouvido,
Para |bn Baja o fim mais eminente era ndc s a procura mas principalments a
contemplagio do saber que se confunde com a contemplagdo de Deus.

Por sua vez, inscrigies conservadas em dezenas de fragmentos cerimicos
da época almdada, encontrados em Mértola ', transmitem valoras como o da
felicidade & o do poder.

Certamente muitas das palavras inscritas ndo terfio exactamente o con-
teddo que hoje Ihes atribuimos. A palavra «felicidade» vem & cabeca, logo
seguida de «0 império» ou «poder». Quiros vocdbulos-fim sdo a «bénglo», o
«agradecimento», a «salide», a »gldria», a «tranquilidade=, a «prosperidadas,
a=purezas=. A «prosperidade» vem inscrita somenie uma vez em cerca de seis
dezenas destas inscrigbes cerdmicas. Em que consistiria entio a felicidade?
Seria a prosperidade pouco importante em detrimento do império, da béngio
e da glgria?

CEREAIS E ABOBORAS

B. A poesia exalta o prazer dos sentidos e as noites de boémia e prova que
o vinho, ndc um vinho literdrio mas o vinhe trepador, entrava na mesa dos

senhores e dos outros crentes, por mais que
a plebe castigada dos arrabaldes de Cordova
insultasse o emir Ald-queme [l aos gritos; —
Vem rezar, borrachg!

As orgias ndo contavam so com homens
& 05 seus belos copeiros. Cantoras escravas
participavam nas veladas nocturnas onde o
s8X0 jogava 4 cabra cega. Nao faltavam os
perfumes no perfumador e 1bn Amar, mesmo
na prisdo, ndo dispensava a navalha de barba
& 0 depilador.

Os poetas acenderam o fogo das larai-
ras que aqueciam as veladas nocturnas. E
cantaram insistentemente a dgua, a nora, 03
tangues, 05 repuxos, os jarding,

(Quase ndo hd referéncias ao trabalho
camponés, mas nao deixam de pintar a cor
das laranjas e das laranjeiras, das searas, da
beringela, da alcachoira, do cavalo negro.
Ibn Mucana, o lisboeta de Alcabideche, canta
0s cereais, as cebolas e as abdboras. Pinta
0s moinhos de vento. Deixa entrar os javalis
que devoram as culturas. E ndo hesita em
refratar-se «colhendo silvas / com uma podoa
agil e cortantes,

Nio faltam referéncias ao trabalho do
teceldo e até lbn Sara de Santarém compara
0 novo e penoso oficio de papeleiro «4 agulha
dum alfaiate: / veste os nus / mas o seu
COTpO PEFMAnece nus,

0 rio de Mértola j& ndo escoa os metais e
o trigo. Nem tdo pouce o emir dos crentes
lacube Almangor se dispde a consultar o
mertolense Muga ibn Imrane Almertuli para
saber se vencerd ou ndo os cristios em
Alarcos.

A sombra da Ordem de Santiago, primeira,
depois a navegacdo ocednica, as estradas, o
caminho de ferro deixaram a vila parada no
tempo guardando no seu solo tesouros cul-
turais escondidos e que agora vém a luz do
dia. E a cultura que hoje anima todos os
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caminhos de Mértola, incluido, ao que parace, 2
o do préprio rio. 3
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LES ANTIQUES AU MOYEN AGE.

DIALECTIQUE DE L'ESPACE ET DU TEMPS
APPLIQUEE A L'HISTOIRE DE LA VIE
QUOTIDIENNE EN IBERIE ANDALOUSE

Je dédie ces lignes Au Gampus Archéologique
de Mértola qui, & fa science, n'a pas sacrifié la
beauté, ni au progrés l'amitié.

DAKHLAH

Antiques, nous I'étions encore en ce XX& siécle, nous qui vivions un réve
ancien, revivifié au quotidien, au point que nous semblions vivre hors de
I'histoire et du temps, cela se passait en Algérie ol je nacquis, en Tunisie ol je
grandis, au Maroc ol j'enseignai. Notre langue de communication, |'arabe
dialectal, éfait celle que les classiques disent «vulgaire»; mais la communica-
tion était chaleureuse et jamals hypocrite, elle portait en elle [a diversité des
groupes et des cultures, des sensibilités et des émotions, les mangues 6t les
passions, le respect de soi, le respect d'autrui.

Dans les maisons de nos ancétres, nulle différence entre les groupes
gonfessionnels: seuls le soleil, fe climat, la pluie, dictaient les plans et les
structures (Constantine, Algérie). Les langues que ['on y entendait étaient aussi
les langues du sacré, tantdt I'arabe coranigue, tantdt I'hébreu hiblique, et dans
les églises le latin; mais dans les rues, la saison et la couleur du ciel redevenaient
les empereurs de nos vies.

* Université de Genéve. Faculté des Leltres. 5, rue Saint-Ours 1211 Genéve 4. Suisse.

A I'heure des choix académiques, je choi-
sis, dans la solitude des années 60, I'Agro-
nomie d'al-Andalus (1972): ainsi sagrippe-t-
on & [a digue qui unit les continents. Intelli-
gence de l'inconscient! La société d'al-
Andalus n'avait-elle pas rassemblé plus qu'slle
n'avait divisé? Les familles qui chantaient
n'évoquaient-elies pas, en discours et en
chansons, I'dge d'or andalou?

La sclence, dans sa rigueur, n'ablige pas
I'Btre & s'exiler de lui-méme, et I'historien
reste, commie le physicien ou le médecin, un
individu inscrit dans la complexité de son
présent, c'est ce que I'on appelle, en sciences
fondamentales, lindice individuel, I'objet
d'étude se choisit dans un certain registre:
le mien fut le modele des sociétés multi-
culturelles, soit un moment de convivialité
en plein affrontement belliqueux®. J'avais
encore, dans mon vécu, un espace ol se
préparaient des mets archaiques, que j'ai
retrouvés intacts dans les sources acadé-
miques ici travaillées 2.

n
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Antique a été la sociéte d'al-Andalus,
antérieure 4 I'Etat-Mation, selon des juxtapo-
sitions de groupes humains divers, enre-
gistrés pour leur différence, et que le pouvoir
taxait diversement; il en fut de méme pour la
justice. Un comfe et un rabbin servaient
d'intermédiaires indispensables enire les
collectivités et le pouvoir islamique?. Sans
coercition sur les consciences, se mit en place

“un pouvoir d'arbitrage: émirats, califats, et

royaumes de taifas ont conservé une modatité
de pouvoir «fgvantine». C'est le sens, pré-
national, que je donnerai au mot «antigue»
dans cette communication.

A — ORIENT-OCCIDENT?
ANTIQUITE-MOYEN AGE?

1. INDICES D'ANALYSE HISTORIQUE POUR
DEFINIR LA SOCIETE D'AL-ANDALUS

Dans sa réalité historique, al-Andalus n'a
jamais cessé d'évoquer fe modéle impérial
romain. Gertes le terme arabe riimi désigne le
romain byzantin®. Les mots, dans leur inertie,
parlent: Rome, pour les Hispano-Arabes, était
1a puissance chrétienne, en Orient gréco-ro-
maine, [a langue référentielle était le grec (ar.
bi-I-ighrigi a; opp. bi-I-iindnia: ionien), en
Occident latino-romaine et la langue référen-
tielle était le latin médiéval {ar. bi-/-laTiniyya).
Certains peuples comme Carthage ont physi-
guement incarné les fluctuations civilisatrices
entre 1'Orient et I’Occident. Avec les Phéni-
ciens devenus les Puniques, les Hébreux furent
antiques au Moyen Age, et orientaux en Occi-
dent. Les multiples peuples musuimans, le
diund, les fugaha-s, les gens du Sham comme
de MiSrou d'Arabie, ceux du Maghrib comme
ceux du Fars, désignent aussi dans leur apel-
lation une ethnie, une culture, une religion, et

parfois en outre des qualificatifs claniques. Al-Andalus est le microcosme d'un
théme considérable: empires ef cultures, empires et religions, empires et
civilisations. Toujours actuel, il s'est posé a I'époque de I'lslam ibérique comme
une épure, pour faire la part des cultures et des formes de pouvoir.

La maniére de se loger (je laisserai & d'autres le soin d'en parler) et de se
nourrir, est un indice de base en anthropologie. Sur le plan que Norbert Elias
appeile «la civilisation des moeurs» cela reste un critére de civilité, ou de
barbarie, ensembles de critéres sociaux et cultureis, de comportements permis
par les statuts socio-économiques des collectivités les unes par rapport aux
autres; je citerai un exemple liminaire: Salluste dans son Jugurtha® parle des
premiers habitants d'Afrigue, les LUWM, ou Loubis, ceux que la Palette de
Narmer et que les fondateurs de la dynastie thinite égyptienne appellaient déja
ainsi au 1Vé millénaire avant I'ére chrétienne; or ils sont ressentis comme
grossiers par Salluste:

«L@s premiers habitants de I'Afrigue furent les Gétules et fes Libyens, gens
grossiers et barbares, qui se nourrissaient de fa chair des bétes sauvages, ou
de I'herbe des prés, & la fagon des troupeaux [comme Gilgamesch]».

Est grossier I'aliment consommé sans élaboration, sans transformation,
5ans cuisson.

2. LES TITRES ET LES MOTS OU L'AVENTURE DES TRADUCTIONS

Le manuscrit Huici-Colin est aujourd'hui a la Bibliothéque Nationale de
Paris, Departement des manuscrits, aux Ms de la Salle onentale Le utan al-

Maghreh et en Andalus au temps des AImQhadgs est un manuscrit arabe

d'écriture maghrébie, coté No 7009 parmi les Mss Colin de la BN de Paris; il fut
édité par Ambrosio Huici Miranda en 1965, une année avant une traduction
castillane. L.e ms a pour dimensicns: 20x26 cm, 21 lignes par page, en 75 folios
ro et vo. Le colophon au folio 75 vo donne la date du 13 du mois de Ramadén,
année 1012 du calendrier chrétien, ce qui sembte achever le document. Pourtant
son nombre total est de 83 folios, car le texte du Kitdh aT-Tabikh est suivi d'un
«bab al-adwiya wal-ashriba», de la méme main comprenant 8 folios ro et vo,
d'une main et d'une écriture differente. M&me rupture accentuée au Ms acéphale
de la coflection Ait-Safah, aujourd'hui en voie d'analyss, pour sa thése sur
I'Alimentation dans les pays arabes, par Mme Missaoui de Tunis, sous ma
direction et celle du Prof. d'arabe, mon collégue ex-doyen de la Faculté des
Letires de I'Université de Tunis.

Le manuscrit est acéphale et commence par ces mots: «Safa al-mirkis huwa
1i ghidd" (ou ‘ada) methel al-banddig». Tandis que je terminais un livre sur ce
théme, 4 savoir la cuisine maghrébo-andalouse, qui me permettait de prolonger
mes travaux sur l'agronomie et fa pharmacopée, j'eus accés au texte arabe



d'ibn Razin, publié & Beyrouth par ‘Abdul Hamid Benchekriin. Cet événement
éditorial me permit, avec son accord, de mobiliser les travaux inédits de Don
Fernando de la Granja. C'est du titre que je parlerai maintenant.

3. LA FADHALAT AL-KHIWAN D'IBN RAZIN (diapositives, slides)

1: mosaique de Thysdrus. 2: les restes de tables. 3. aocoporoo otxoo
@ expliquer avec les hypothéses non retenues (repris de Jativa, non
publié).

Le traité culinaire s'intitule «Fadhalat al-khiwén», il est d'lbn Razin, marocain
et andalou daté par Fernando de Ja Granja de la fin du XI& au plus t6t, début
Xll1&s au plus tard [cf. Biblio Madrid, 1959]. Ce titre fait allusion & des «Reliefs
de table», ce gui, 4 juste titre, est un point d'interrogation®,

Appelée Hadruméte dans I'Antiquité punico-berbéro-romaine, Sséh offre
parmi ses mosaigques antiques un festin sur table. La mosaique fut trouvée a
El-Djem Thysdrus, et le triclinium comprend trois lits et une table garnie d'une
nappe; sur sa bordure de table, un ensemble est dit «@oapotoc otkoo», o8
qui, en grec se traduit par «pavé de mosaique non balayé de ses décheis de
table 7».

L'ensembie est la réplique «d'une peinture de Sosos de Pergame, 11ié siécle
ap. le Messie», dit le commentaire arabe: ainsi, a travers les siécles, on cons-
tate le maintien de !'expression, malgré le passage du Grec au Latin puis a
I'Hispano-Maghrébo-arabe d'lbn Razin; sans doutes ce sens était-il donné dans
I'Antiquité aux libations et aux restes des aliments solides, non balayés
a-copotos comme Iindigue le mot grec? et Pline |'ancien, Historia Naturalis,
36, 26, appartement pavé de mosaique et figurant des débris de repas non
balayés voués aux dieux et de ce fait admis de fagon laudative, on 8n retrouve
la forme, en Islam maghrébo-andalou.

4. SHUWA' (EN AR.MAGHREBIN: SH'WA') DANS LE KITAB AL TABIKH.

D'emblée, le texte du Kitdb al-Tabikh met I'accent sur les viandes et leurs
mades de cuisson, alors que le Fadhalat al-Khiwdn commence par les pains et
ta panification; la suite confirme une impression qu'il s'agit d’une alimentation
plus occidentale, enracinée et au Maghrib et en un temps plus ancien, plus
nomade, tandis que le manuscrit Colin-Huici est méditerranéen, plus enclin a
intégrer I'Orient persan et iragien a 'occident almohade.

Voici quelques uns de ces passages:

La recette du Kitib al-Tabikh, Fo 14 ro, s'intitule; «Shid’ fi-I-Téfin» (texte
arabe en transparent).

Les mots clé pour I'archéologie.

«0n prend le flan¢ entier d'un jeune
mouton gras que I'on place dans un grand
Tajin pour qu'il ait de la place; on le met au
four (furn) et on le laisse se colorer dans sa
surface. Puis on le sort, on le retourne et on
le remet au four une deuxieme fois jusqu'a
ce que les deux cOtés soient cuits st dorés;
on le retire et on le saupoudre de sel pilé
avec poivre et cannelle; il se distingue entre
tous, c'est parmi la cuisson la plus fameuse
qui soit, parce que son gras et le tendre de
sa chair restent au fond du TAfin sans que
rien ne parie au feu, comme pour |2 cuisson
roti @ la broche (safiid) ou dans le four
(fanniir)».

«5e toma el costado entero de un cordero
joven y graso, que se coloca en un gran
“T4jin” para que se quepa bien; se pone en
el “furn” y se deja hasta que se coloree la
superficie. Después se saca, se le da la vuelta
y se vuelve a meter en el “furn” por sequnda
vez, hasta que los lados estén bien asados
[/a, nun, dad, ta marbuta = Hatta inDHaju] y
dorados; se retira y se espolvorea de sal
triturado con pimienta y canela; este plato se
distingue enire todos; se encuentra entre [as
“shuwd'” mas famosas que haya porque su
grasa y lo tierno de su carne (ruTibatuh)
permanecen en €l fondo del 7&iin y nada se
pierde en el fuego, como accure con el asado
en el asador o en el “Tanndr™.

(Texto arabe Ms fo 15, Ed. Huici, p. 28-
29).

Je I'ai choisi parce qu'on y voit dans une
recette courte: le 7&jin (alif long et ia long),
le fiirn, 28 ligne, la broche, al-safiid et le
tannidr derniére ligne. Or, on oppose la
cuisson dite Shuwd-' aux cuissens ofl se
perdent les graisses, de type Tanndr ou
broches. Et nulle graisse végétale n'est
ajoutée a ce type de doré qui en arabe va
donner jamil-ah.

-t
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Comment cuire une viande dans son jus (Shuwa -')

La viande doit &tre tendre et grasse, mouton ou agneau, et la masse se
placer & I'aise dans le récipient; but: une viande trés tendre et défaite (v.
naDhajg) cuite doré dans sa graisse, sa «force» guwd'.

Le récipient ici est est le chaudron «gdr», (esp. olla); mais sans doute étaitil
alors malaisé de retourner le réti, (d'ol le Tajin plus bas et large) cuit a
I'8touffé, avec herbes et épices comme e poivre, sel, cannelle, mais sans
graisse végétale ou animale autre, ou & peine une tombée d'huife. Feu de
charbon de bois, jusqu'a ce que, dorée, la viande soit cuite & point (hatta tnDhaja).
La sauce est son jus -méme. ou de la moutarde (Sinab).

Son contraire est f'dehauds.

Shwa' dit que la viande sera trés cuite,
défaite, dans son jus = sams eau, sans
bouillon. Ex: & air libre ou en Téjin ou en
four des 2 sortes. Ce qui change tout est
I'absence d'eau. Car I'eau en pot (QDR)
assurait en échaudés les 80% des cuissons.
C'est une conservation des viandes & faible
durée. Ex: poule ébouillantée. gardée. réem-
ployée 2 ou 4 jours plus tard en graisse, en

|2
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mijoté, en rdt, en sauce...
Recherche de plus de détail sur Sh'wa-'.
(Cf texto arabe Folio 14; p. 28 de Huici).

No 18.

Le verbe désignant la viande qui se défait (MaDhaJa) est écrit autrement
dans la recette décrivant fe fype ‘Ashan (dans aucun dictionnaire, ni dans Huici,
ni ds F. de la Granja) = NaZaJa. Le son prime. le D = Z.

(Ms folio 125. Huici ar 139). No 265.

B — RESULTATS DES RECHERCHES SUR TEXTES HISPANO-MAGHREBO-ARABES

1. NOMS DES RECIPIENTS ET USTENSILES EXTRAITS DES SOURCES CITEES

Nombres de recipientes y ustensilios citados en las fuentes hispano-magrebo-drabes citadas. Termes arabes, trad fese,
et castillane. Equivalents portugais?

‘Amid:; Broche. Habiya: Crughe,
Asador. Cantaro.
Arcaguz. Godet de noria. A donné son nom a un mets (cf Kas(la: Cassole, autre romanisme, existant en toutes di-
paefla). mensions, vernissées, en Péninsule lbérique, Gas-
Canjifon de noria, que ha dado su nombre a un cogne, & Castelnaudary sert & préparer encore de
plato (cf la paeHa). superbes «cassoulets».
Birma". Marmite. Différence faible ou imperceptible avec Cazuela, otro romanismo, de todos tamanos y
les aurtres récipients pour cuire & I'eau. barnizadas, en la Peninsula Ibérica, en Gascufia y
Marmifa. La differencia a veces sibilina con los en Gastelnaudary donde se preparan todavia sober-
otros recipientes. bias cazoletas.
Fartun: Moule pour patés planturgux. Magalfa: Friteuse.
Molde para pastas abundantes. Sartén, freidora.
Ghidara: Petit bal, écuelle, dont se sert le muHtasib pour MiHrez: Mortier en bois, en pierre, en métal.
godter |a harfsa dans les soug-s. Mortero de madera, de piedra, de metal. Esp: almirez.
Pequefio tazon, escudilfa, donde se sirve el muHta- Qdr: 80% des cuissons se font dans ce récipient, pot
sib para degustar y controlar la harisa en los qu'il faut imaginer plus haut que large puisque son
Z0C0S. contenu est plus liquide que solide.
Ghirbel: Tamis. Cedazo. Olfa. EI ochenta por ciento de las cocciones se

Sha'r: tamis de crin. Tarmiz de crin.

hacen en este recipiente, olfa gue es preciso prever



Qirba;

{s‘a:
Quifa:
Gulla:

Saffa.

SaHn:

Saldya:

Satur:

Shaqwa:

Stal:

Taifdr:

Téjin:

Tanjir:

gue sea mas alta que larga, puesto que st contenido es mas liquido
que sdlido.

QOutre en peau, de toutes dimensions, au sud comme au nord de la
Péninsule.

Peflejo de piel, de todas dimensiones en el Sur como en el Norte de
la Peninsula.

Grand plat de bois ol I'on roule le couscous.

Plato grande de madera donde se enrollan los alcuzecuces.

Coufin intermédiaire entre le récipient et la mesure de capacité.
Serdn intermedio entre el recipiente y la medida de capacidad.
Cruche, mesure & huile.

Cantaro, medida de aceite. Aleolla.

Plat a servir, de dimensions moyennes, posé sur des plateaux de
dimensions variables ou sur une table portative, garnie d'une nappe.
Plato para servir, de dimensiones medianas, posada sobre ban-
dejas de dimensiones variables o sobre la mesa, guarnecida de un
mantel.

Grand plat creux pour servir les meis a table.

Plate grande y hondo para servir las comidas en la mesa.

Pierre plate qui sert a étirer les amidons.

Piedra plana que sirve para estirar los almidones.

Grand couteau de chisine, ou petite hache.

Guehillo grande de cocina o hacha pequeiia.

Qutre a baratter le beurre.

Odre para batir la manteca.

Seau, romanisme: situla. Cf Isidore de Séviile, Efymologies, XX, 6, 4
(«situla quod sitienbus apta sit ad bibendum>». Seau apte a donner &
boire & ceux qui sont assis»). Encore employé dans les Hammams
de Constantine au XXé siécle.

Cubo, romanismo. Cf Isidoro de Sevilla. Etimologias, XX, 6, 4. «Cubo
apto para dar de beber a los que estan sentados».

Table ronde 4 trois pieds ou encore plateau sur pides recouvert d'un
chne de cuivre; on y mettait les patisseries.

Mesa redonda de tres patas, 0, tambien bandeja sobre pies recubierta
con un cono de cobre; en ella se ponian los pastelillos. Ataifor.
Marmite en terre avec couvercle ajusté, type rdmertopf pour ragoiis
{rés mijotés.

Marmita de barro con tapadera ajustada, tipo Rdmertopf, para raguts
cocidos a fuego lento.

Tourtigre,

Sarten.

2. LES GESTES ET LES USTENSILES

| - QS’APAR LA DESCRIPTION DES GESTES
(arabe en transparent)

J'ai méme v un couscous de pain émiellé
fait avec de la farine flepr

«Pour faire ce couscous, il faut prendre
les miettes & pleines mains comme pour
faire une soupe de semoule (HSi); elles ne
doivent étre ni froides, ni chaudes. On les
met dans une marmite pour qu'y passe ia
vapeur [marmite a trous donc]; une fois ff-I-
{15'a [grand plat de bois all se travaillent les
graing de semoule], on les travaille avec de
la graisse.

{Kitdh AL-TabiH, p. 181)

Yo he visto incluso un alcuzcuz de pan
desmenuzado hecho con harina de flor

«Para hacer este alcuzeuz hay que tomar
las migas a manos lienas, como para hacer
una sopa de sémola (HSd); ellas no deben
estar frias ni calientes. Se ponen en una
marmita con agujeros para gue por ellos pase
el vapor; una vez en el plato grande de madera
se las trabaja con grasa...»

(K al.T,181)

Il - MODE DE CUISSON: GRAND FOUR QU
CENDRES POUR UNE CUISSON DOUCE

Le grand four (Tanniir pour les cuissons
lentes ef Iégéres). La Shabbal (cendres
chaudes a domicile ou grand four)

«0On fait la shabbat avec de la farine
blanche pétrie au levain, cuite sous la cendre
chaude 4 la maison ou bien au grand four, sur
feu doux, sans forcer la chaleur...»

{Kitab al-Tabikh ar. p. 193)

-
Im
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«El shabbat se hace con harina blanca
amasada con levadura, cocida bajo las cenizas
calientes en la casa o bien en un frorno grande
{Tannir), sobre un fuego suave, sin forzar el
calor...»

Il - APPRETS CLINAIRES: EN «EAU» 3
FORMES DE FROMENT ET BLE DUR

Mies et margd’ en pot (QDr')

«Prends de la viande de vache grasse,
découpe, mets au pot (Qdr) avec sel, poivre,
coriandre séche, safran, cumin, vinaigre fort.
Quand c'est presque cuit, mets les signons
entiers a cuire sans les couper, et laisse
achever la cuisson. Ensuite, retire du pot et
verse en pluie les mies (Fati) d'un pain
(khiibz) propre, pétri avec levain de pain blanc.
Quand il s'imbibe et s*égalise, arrange bien la
viande et les oignons entiers et dispose tout
en haut /e couscous (Kuskisd)».

(K al Tabikh, p. 181)

«Toma carng de vaca grasa, corta la camne,
métela en la olla {QDr] con sal, pimienta,
cilantro seco, azafran, comino, y vinagre
fuerte. Cuando esta casi cocida, pon a cocer
las cebollas enteras, sin cortarlas, y deja
acabar la coccion. A continuacidn, retira de la
ofla y vierte como en la ltuvia las migas (fatit)
de un pan (fdbz) limpio, amasado con levadura
de pan blanco. Cuando se embeba vy se iguale,
arregla bien la carne y las cebollas enteras y
dispon, en todo lo alto, el alcuzcuz (kuskdzd)».

Traduction de thrida - pl. thurd'id (torta de
Ambrosio Huici Miranda)

Thrida - Panade ou couscous a Ia viande de
veau avec épinards, lait frais el beurre
frais®,

«La faisait & Cordoue les jours de prin-
temps le Docteur Abu-I-Hasan al-Bundnf, que

Dieu ait pitié de lui et nous pardonne, & nous et a lui. Prends du veau gras,
découpé, que tu places 4 la marmite (QDR) avec sel, jus d’oignons, poivre,
coriandre séche, carvi et huile; tu mets au feu et quand la cuisson s'acheve, tu
ajoutes des épinards coupés, lavés en quantité suffisante, du fromage pétri et
du beurre frais; puis tu retires le récipient du feu et tu ajoutes beurre, mies d'un
pain modérément fevé, et dessus sa viande; et s'il manquait du veau, il la faisait
avec des épinards et du fromage frais, du beurre frais et les épices énumérées
avec, en guise de viande, des oeufs».

(Kitdb al-Tabikh, p. 205)

«La hacia en CGrdoba, los dias de primavera, el doctor Abu-l-HaSan al-
Bunéni, que Dios tenga piedad de el y nos perdone, a nosotros y a el. Toma
carne de vaca grasa, ¢ortada, y la pones en la marmita (QDR) con sal, jugo de
cebollas, pimienta, cilantro seco, alcaravea y aceite; la pones en el fuego v,
cuando la coccidn se termina, afiades espinacas cortadas, lavadas en cantidad
sufficiente, queso amasado, y manteca fresca; despues retira el recipiente del
fuego y afiades manteca, migas de pan moderamente levantado, encima de la
carng; y si le faltaba vaca, a hacia con espinacas y queso fresco, manteca
fresca, y las especias enumeradas y, en lugar de carne, huevos».

€ — ANTIQUITE ET RENCONTRE DE 3 CONTINENTS

AFRICANITE: LES PATES ALIMENTAIRES, IMPOSSIBLES SANS BLE DUR

Préparation des petites pates (fidawsh)

«0n pétrit un quart de livre de semoule (samid) avec de I'eau salée; fraiche,
pétrie et bien levée, on laisse la pate dans une bassine a couvercle, on en prend
in peu du bout des doigts, de quoi former des pates qui ressemblent & des
grains de blé (Habb al-gamh) mais trés fins, les bouts plus fins que le centre.
On met ceux qui sont déja faits dans un grand plateau que I'on a devant soi.
Quand on n'a plus de péte, on laisse les petites pates sécher au soleit, on peut
pétrir encore de la semoule jusqu'a obtenir la quantité souhaitée».

(Ibn Razin, Granja, No 88)

Cuisson des peliles pales

«Dans un grand pot: “ff Qadr kebir”

Entretemps, on fait frire & la casserole (kasi/4) la viande déja cuite, dans du
beurre frais ou salé, jusqu'a ce gu'elle rissole (taHmar). On sert les pates dans
une soupiére (f-/~Taifiir) on place sur elles la viande, on saupoudre de cannelle,
gingembre et on mange».

{tbn Razin, Granja, No 88)



Comment faire cuire les péles alimentaires (alriya)® TRI. Transparent d'lbn
BuTidn, (ms du XIVés). Représeniation de lucanicae (Apicius, De Re
Coquinaria) et appellation TRII. Planche | du cahier en Ilransparent

«Prends de la viande dans le cou, le gigot, 1a poitrine, la ceinture et qu'il y
ait toujours de la bonne graisse. Découpe et mets dans la casserole, avec sel,
pignon, poivre, coriandre séche, huile; mets sur un feu doux et laisse cuire
hatta inadhaj. Retire ensuite ia viande et laisse se faire la sauce puis remets-
la, ajoute de |a graisse tendre et de I'huile douce; quand tu vois mitonner, afoute
les pétes en quantité suffisante, laisse frémir, remue trés délicatement; quand
I'eau s'est évaporée, c'est cuit. Retire du feu, laisse reposer, verse dans un plat
a servir, lisse la surface pour gue se fonde le gras. On peut faire ce plat ainsi
ou ie faire sauter dans de la graisse que I'on verse ensuite sur les pétes; on
saupoudre de cannelle, du gingembre et on présente. On fait de méme avec les
vermicelles (fidawsh) et le riz».

(Kitédh al-Tabikh, fo 170, p. 184, 388)

Espa., p. 174, No 171 4 174

Arabe en transparent No 388 de ma classification, fo 170

(kas{lla)

Toujours la viande doit &tre grasse. (smindn)

Cf Apicius: De R. C.®. Trés nombreuses variantes de patina, patella, y compris
avec les falsifications ou sophistications (ex Patina de apua sine apua = patina
de menuise sans menuise), p. 35 IV, No 139; Minutal = Tajin.

Un exemple de double cuisson et méme stricture

VI-240, p. 68

«Pulfum curas, elixas, levas, et assas»

«Teres piper, cuminum, coriandri semen, laseris radicem, rutam, careotam,
nucleos, suffundis acetum, mel, liqguamen, et oleum, temperabis. Cum ferbuerit
amulo obligas, putlum perfundis, piper aspergis et inferes»,

= méme structure.

Autre: VI, 250 poulet farci

viande hachée = pulpam caesam

semoule cuite = alicam elixam

pour faire un tout homogéne = ut unum corpus efficias

+ garum, huile, poivre en grains, pignons.

Apicius, VI-250, p. 70. On fera de m&me avec un chapon dessossé.

Autre: VII, 270. Rili aux haies de myrtes Assaturas

«faites boudllir puis rotir... avec mirtag siccae bacam».

D — COMMENTAIRES [POUR LA PUBLI-
CATION. PASSER A LA CONCLUSION]

L “AFRIQUE ET LES AUTRES CONTINENTS

Le couscous, sans doute devrait-on dire
les couscous, aprés les viandes et les pains ',
y compris dans /'Anonyme Ajt Salah, ce sont
les «Thurdid»; ces différents mets ont en
commun de comporter une hase de céréales
— conducho ibérique —, qui met I'accent
sur le céréal, ¢c'est le chapitre du K al-Tabikh
surles Thurdid-s «tortas» (A. Huici Miranda).
La richesse des mets apprétant les céréales,
la variété des résultats complets, du X[H
siécle, sont un sommet dilficile & imaginer
aujourd'hui. Paternae, Patellae et Minutal en
étaient les lointains ancétres avec miettes de
pains et doubles cuissons: pultes bouillis,
broyés puis mélangés en sauces '2. La base:
{"alica ou semoule. Le blé dur est impossible
a reconnaitre et M. Jacques André n'a pas
tranché quand 'ai posé ma question orale-
ment.

Les époques de transferts technigues
s'enrichissent dans cette transmission,
d'innovations par cumul culturel. Les 3 conti-
nents, asiatique, européen et africain se ren-
contrent icl, tous antiques. En matiére de
farines et semoules, les données africaines
sont le blé dur, dont les paléobotanistes
comme Jack Harlan™ situent sans contro-
verse possible les origines en Afrique: les
tubercules et [égumes s’y présentent en
couscous aussi bien, depuis I'antiquité.

Bié: Hintah, gamh, burr. Texte arabe de
I'‘Anonyme de Séville (en transparent)

Vont s'additionner les cultures culinaires
antiques de la Bétique, de |'Afrique ibéro-
maurusienng numide, et du Proche-Orient
iraquien; aux Xié-XIlia siécles, nous avons le

d
I-.:



18

repére donné par Maxime Rodinson ™, ¢'gst-
a-dire la cuisine bagdadienne, iraquienne, qui
sur le plan climatique correspond exactement
a Al-Andalus, étant du 4¢ climat.

Sur le plan agro-alimentaire et de techni-
que culinaire, il n'est pas de couscous pos-
sible sans blé dur, gamh, HinTa, ou burr™s. |.es
recettes citées comme orientaies par la
Fadhalat al-khiwdn utilisent les céréales en
rmiettes ou en mies, fatit, prises dans du pain
blanc et cuit pour cela, & base de farine fieur;
ainsi dans la recette 152 d'ibn Razin, qui est
ure volaiile & la mode orientale, |'adaptation
est donnée, quand manguent les ingrédients,
de remplacer le gingembre, s'il mangue, par
du pyréthre, ‘agir garHa, on peut supposer gue
les miettes de pain sont I'apport céréalier &
I'orientale. Les nutritionistes insistent sur les
nécessités de la texture mélée des céréales et
des fibres carnées ou de Jégumes.

Caractéristique de |'orientalilé citadine, la
viande trés cuite en milieu agqueux, ou sauce
d'un type ou d'un autre, Le repére de texture
pour 1a viande étant celle de la harisa, qui se
délite bien. La mise au four est alors moins
un type de cuisson qu'un fini, apprét destiné
a dorer la surface pour augmenter |'appétitivité
di au croustillant bien connu des spécialistes
de la diététigue industrielle. Le méme crtet
est obtenu dans les mets dils «andalous»
cuits dans des cassoles de terre cuite, les
ingrédients melés étanl coupés fins dans les
récipients '®.

Si nous revenons au blé dur comme
principe d'africanité, par opposition au riz
venu d'Asie au méme moment, voyons ce
qui en fit Ie succes. Les dynasties régnantes
sont berbéres, almoravides el almahades, les
berbéres vont pouvoir ériger comme domi-
nant le godt du groupe, dans |'ensemble
ethnigue gue I'on sait, avec la suprématie
origntale, dans la continuité antique romano-
byzantine.

La description des fidaws est donnée par 1bn Razin:

«Elles se font avec de fa pate et il en existe trois sortes: ['allongée comme
des grains de blé, la ronde & forme de grain de coriandre et que dans fa vifle et
la region de Bougie on appefle "Hamis” {pois-chiche); mais la plus fine en fait
de finesse est comme du papier, vraie nourriture de fenmes; on les cuisine
avec de la courge, des aromates et de la bonne graisse; on s'en sert pour les
kata'if. La cuisson des “fidaws” est sembiable 4 celle des “afriya”»".

K.T., 184 (no 1739)

Sila bouillie convient & I'hiver, les pates séches seront parfaites au printemps
et en été. Donc Fidaws vaut Ariya et selon Ibn BaiTar en Al-Andalus cela équivaut
a «|'orientale Resta» dont parle Maxime Rodinson .

La 38 sorte est vraisemblablement 'amorce des pétes longues a Fitalienne,
que le Tacuinum Sanitatis, d'thn Butlan, de main italienne, nomme encore au
14& «frif». La planche est parlante: la chose et le mot réunis comme ici*°.

Cette recette a le mérite de rejoindre la planche figurée du Tacuinum avec le
terme de TRII; elle énumére fes trois formes possibles de «fideos», c’est le méme
mot en espagnol; la forme allongée qui correspond aux vermicelles proprement
dits, la forme ronde, proche des «langues d'oiseaux» décrite par . Razin,
comme des grains de blé, il les compare & des grains de coriandre (on les
appelle encore «mhameés» en Algérie au XXéme siécle) et «/a fine comme du
papier» qui est sans doute la feuille des feuilletés (sanbisag-briks). Le Tagwim
85-SiHHa ou Régime de santé a eu le mérite de permettre & la medecine
occidentale chrétienne d'accéder a la médecine persano-arabe par un chrétien
arabe, jouant au 118 siécle le méme rdle que Galien au 28, Les «Trii» de la planche
italienne du XIVé siécle (7) entre les planches de I'orge et du riz, montre le
séchage des pates au soleil, sur des claies, sorte de lasagnes dont on sait
['existence antique sous le terme de /agane? on sait qu'en début de fermenta-
tion, le soleil et la qualité de ['eau contribuent & créer les saveurs inégalables
des pétes alimentaires italiennes. Alors qu'il existait des termes antiques comme
«lagane» «pastifla» ou «rafioli», ¢'est atriya ici qui est retenu et le manuscrit
italien du Tacuinum les appelle Trii. Lasagnes et raviolis sont restés pour dé
signer dans le détail, les variantes de tous les appréts & base de blé dur. On
peut dire gue les pates alimentaires existaient entre (e Xléme et le Xlli& siécle,
en Méditerranée occidentale, entre I'Afrique, I'Andalousie et |'ltalie.

Il est vraisemblable qu'au méme moment était rapportée de Chine quelque
variante {par exemple, les nouilles au riz) qui acquirent, sous le soleil et avec
l'eau d'ltalie, la qualité et la renommée gue I'on sait. En Chine, les nouilles
existaient depuis bien longtemps: elles étaient la forme donnée aux froment,
sarrasin, soja, riz... comme le couscous, en Afrigue était ia forme donné e aux
grains, aux tubercules et aux rhizomes.

La richesse du blé dur en gluten va s'appliquer ici comme dans les progras
relatifs & la fermentation panaire une vaste aire d'application®'. L'archéologie
sembie dire que le procédé du couscous ne dépasse pas la Tripolitaine & I'Est.




Les grains, roulés dans un grand plat de bois, sont obtenus par mélange de
semoule fine et de farine, aspergées, roulées jusqu'au calibre souhaité. C'est
pourquol, il y a des semoules plus ou moins fines. Les grains séchés ainsi, une
fermentation spontanée s'amorce, comparable a celle des pétes alimentaires;
d'ol ieur juxtaposition dans les deux ensembles présentés ici. Le terme
«kuskusi» désigne le glissement fluide des grains; la réhydratation se fait
avant chaque cuisson a la vapeur, et I'on peut en compter 3 en moyenne, et par
aspersions d'eau froide entre chague cuisson. La partie supérieure du
couscoussier troué a garde la racine de consonnes de couscous, soit kiskes; elle
s'adapte parfaitement a la marmite pansue du bas, lutée avec de la pate dont |a
capacité collante du gluten est mise alors en service comme dans la fabrication
du pain?; les deux parties sont comparables & un alambic, & cette différence
prés que fta vapeur d'eau, une fois opérée la cuisson, se perd au lieu de se
condenser, mais ¢'est le seul élément qui se perde.

Il importe de noter gue cette préparation fut un mode de conservation et
une amorce de fermentation qui permettait aux Berberes nomades d'empor-
fer des sacs de graines de hlé dur pré-cuites®. Le principe fondamental de la
cuisson & la vapeur, semble remonter a I'Antiguité puisque des couscoussiers
ont été trouvés dans des sépultures de I'époque de Massinissa?. La pré-
sence des Berbéres en Espagne dés Je VIiIé sigcle ne peut pas avoir mangué
d'influgncer la cuisine ibérique, méme s'il faut attendre les 128-13& siécles
pour en frouver mention dans les textes. Le blé dur, quant a lui, est attesté en
Espagne dés le X&%,

E — CULTURES CULINAIRES BEUNIES (cf tableau). CULTURES ALIMEN-
TAIRES: FORMES DE DESIGNATION

Pays, région, cité:

Tunis, Marrakech, MiSr

Tribu : Lamiuna
Territoire : Egypte-MiSr
Hors territoire :  Etrangére (aubergine)
Seigneurie : Ceuta, Séville

Animal typique :
Denrée recherchée :
Mets référentiel :

Groupe social :

chameau

sucre cople ou persan ou andalou
Persan ou marocain (ex. feuillet mets
référentiels)

saqaliba, Juifs

Minarité : » » Mozarabes
Dynastie ; ‘Abbassides
Eitet merveilleux : Aniishirwan

Continent prestigieux :

Inde-médecine (ahlilaj)

Le cumul culturel ne supprime pas
V'élément unificateur du pain et du couscous
est e bouillon a la viande marga avec sa
variante vinaigrée, imitée du sikbdj d'Orient,
d'od vient I'escabeche espagnole, des ragodts
et des Téfins. La présence du vinaigre refléte
aussi l'observance des conseils diététiques
visant & neutraiiser le gras des viandes; mais
le vinaigre agent de conservation a été aussi
createur du goiit qui plait, d'autres condi-
ments peuvent d'ailleurs remplacer le vinaigre,
tel le verjus arabe: hisrim, persan giir, le
garum muorri et [es nombreux fruits acides
tels les pruneaux, dits «oeil de génisse», les
grenades, les coings, les pommes. Outre la
touche indispensable du condiment, il fallait
alissi veiller a ce que la cuisson it & point
pour réaliser la concoction des aliments dans
I'estomac.

Le résultat est, comme auparavant, un
triomphe du trds cuit, tres gras, liquide é
pais. A ['effet du trés petit, en montagne
d'abondance, s'oppose I'effet «Harisa» créant
la masse compacte, comblant la faim, mets
antique fait a partir des grains complets,
bouillis?, condensés, colorés, Le plus éton-
nant reste que couscous ef pain aient pu non
seulement coexister mais encore etre si
étroitement mélés tout en restant distincts et
signalés comme tels, comme si le premier
était le plat de référence de la tradition berbére,
le second de la cuisine syrienne, baghda-
dienne et persane, c'est-d-dire du Proche-
Orient.

DECANTATION

De cet ensemble, les Espagnols de la
Reconquista vont retenir les touries, les
panades et |e riz que I'on voit traité ici comme
un hlé apte a &tre réduit en purée, les grains
de riz étant «grattés» au rigshab, pour faire



une masse lisse, compacte, dense et luisante,
car une fois fes eléments du mélange bien
intégrés.

«Verse de la graisse fondue de mouton
puis saupoudre de cannelle. Tu peux servir.
Cette harisa se fait au four, en couvrant
complétement de beaucoup d'sai; on y adapls
le couvercle en lutant bien; elle passe la nuit
au four. Quand tu retires, pile et sers avec de
la graisse de mouton»¥.

Méme fermeture lutée, méme mélange, la
graisse ne devant pas se perdre, ainsi gue la
«foree» des différentes parties. Digestion et
nutrition contribuent donc a équilibrer les
humeurs, mais le processus n'est possible
que si «régnent douceur et liquidité, délecta-
tion et godt». Le sang, chaud el humide
simultanément, réalise la douceur, contraire-
ment au phlegme sans godt, insipide, cu a la
bile amére; 4 I'extérieur, miels, sucres, épices,
saveurs familigres permetient le plaisir gus-
tatif, central en société hispano-andalouse,
comme un attrait indispensable i la vie.

La fermentation, dans ce contexte global
ol la science soutient les golts qui plaisent,
ajoute un caractere double qui était connu:
elle facilite préalablement la coction dans
la marmite et la digestion dans le corps
humain. Elle représente par ailleurs un fort
dégagement d'é nergie calorique. Le 138
siécle andalou, dans son ensemble culinaire
et diététique, outre la mise au point de ['asso-
ciation d'ingrédients complémentaires, ou
issus des fechnigues de conservation (le
bouilli, le vinaigre...} assure la maftrise de la
fermentation culinaire par alternance de
I'humide et du sec, sans trahir la consiante
du trés moulu ® qui est un caractére antique
et préhistorique.

Sur le plan social, la silhouette ventrue du
te couscoussier luté évoque la fermeture
citading, 3 'ombre des murs frais de [a maison
méditerranéenne. Le patio ouvre sur le ciel,

mais le repliement se confirme, avec les défaites face aux guerriers reconguérants
du Nord. Remarque proche de l'esprit des fugaha-s comme al-Wansharisi; la
ville aurait achevé I'élaboration de normes plus nettes vers la protection de
l'intimité conjugale, vers des comportements sociaux qui se vetlent d'hospitalité,
tout en protégeant [e groupe, son identité, sa morale, son espace domestique?
| 'étranger est alors avalé vers la pénombre domestigue suave et flottante. Et
cette adéquation aux normes socio-religieuses entrent en composition avec les
origines nomades ou semi-nomades décrites avec cohésion par T. Léwicki.

NOMADES-SEDENTAIRES. POUR CONCLURE:
DE L'ANIMAL COMME RECIPIENT

«0n prend un agneau gras dont on enléve la peay. On lui ouvre le ventre
pour en retirer fes entrailles. On nettoie & l'intérieur et on 'enduit de graisse
mélangée avec les mémes épices que pour faire des boulettes».

La structure dominante: fe trés petit en multitude d'abondance, facile a
manger. Mais |'animal est entiérement fermé pour la preparation: aucun ustensile
n'est nécessaire. La méme recetie en milieu marchand citadin s'ouvrira aux
embellissements mais fermera le couscoussier tout aussi bien, a protéger.

«Quand le couscous est prét fla semoule] on le travaille avec du beurre, du
nard, de la cannelle et un peu de macis; on en farcit I'agneau que 'on recoud
ensuite, y compris le cou».

La cuisson se fait au grand four jusqu'a ce qu'il soit bien tendre et roti. On
verse le couscous dans une soupigre, on débite la viande d'agneau que l'on
dispose par dessus, on saupoudre le tout avec de la cannelle et du nard.

L'intérieur & protéger de I'extérieur

La cuisine est de forme, I'alimentation de ressources, la diététique de
rapport doctrinal entre le monde extérieur et le corps profond. L'échange est
partout, il commence dans le fonctionnement de I'organisme, les fonctions en
sont I'épure: au-deta de |'asscuvissement de la faim, I'effet désiré est |'effet
connu, mais qui peut s'obtenir par accumulation gratifiante. Rome ne faisait
rien d'autre.

Avec ce rdle de racine culturelle, nous touchons & un des caractéres les plus
occulies des identités, surtout quand les groupes les sentent menacés.
Acceptation d'une forme culturelle autre. Mais saisissement silencieux plus
intense de 'oralité archaique, du lien & la mére. Ge lien est pour beaucoup dans
la doctrine qui accorde & la femme-mére la place souveraine, ...dans 'espace
clos, savoureux, immuable de la pulsion protectrice protégée COMme Ce que
l'on est®,
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Le meilleur se cachant, I'intérieur se protége, et I'enveloppe est le hié, que
tous bénissent et que les Musulmans nomment «%aisch». L'intérieur en farce
est une avalanche de douceurs, farces de crépes et de sambusag-s persans,
ragofits de mouton enduits de galettes de semoule cuites i la vapeur; ce
rapport parfois s'inverse: moutons et volailles sont farcis de couscous®. Dans
une acception intermédiaire on trouve les sanbusak-s, et rissoles qui sont frits
et farcis; le mot est persan et désigne les feuilletés farcis, de forme triangulaire
qu'en Afrique du Nord on appelle encore «briks». Elles utilisaient une viande
hachée dont la qualité est minutieusement vérifiée dans le texte, les veines
étant Otées, on se souvient que I'était aussi celle de la semoule pour le
couscous; dong point de «restes de fable» mais au contraire le hidehé dans
'excellence, graissé et assaisonné de poivre, de coriandre en reuilles et en
rue. L'huile fait frire la rissole, mais le beurre entre dans I'apprét de la viande
pour la rendre onctueuse; |a farce est la denrée de friandise, intérieure. Enfin le
coup de main associe le céréal externe, frit, et la farce onctueuse: «Prends, de
ce que tu as pétri, une noix et étends une demi-paume, prends de la farce, une
autre noix que fu mets au milieu de la péte; rabats les bouts et fais frire en huile
douce®, puis présente 4 ta guise si Dieu veuts.

Tableau récapitulalif sur Ie F. al-Khiwdn (transparent)

Textures différentes attendues, le frit et le suave, caractérisent ce mets
structurel au méme titre que le couscous, par association des 2 élémenis carné
et céréal, complémentaires, |'un enveloppant |'autre, et rendant toute assiette
ou autre support inutiles, en toutes positions, debout ou couché accoudé, ou
assis en tailleur.

Elles sont gagnées sur les bouillies et les soupes épaisses.

KHARJAH: APOLOGIE DU PLAISIR SUR L'AUSTERITE

La culture dans toutes ses applications est une question de forme,
d'esthétique, de modalités, essentiel héritage de transmission, d'oll son impor-
tance affective, son lien puissant entre les générations, mais aussi entre les
différentes rives de fa Méditerranée. L'attachement survit aux siécles, comme
nous le voyons aujourd'hui avec bonheur. A ce titre, ayant grandi dans des pays
oll la faim existait encore, I'alimentation a gardé pour moi sa position respect-
able du premier don, avec la vie elle-méme.

Si la farme est inventée, elle a un sens, nutritif ou gustatif ou culturel, aprés
quoi se fait ['association de I'un des signifiants avec les autres. Le gustatif reste
dominant, fa saveur &tant un plaisir.

Paurguoi les Espagnols de |a Reconquéte gardérent-ils le riz, les Italiens les
pates alimentaires et les Nord-Africains le couscous?

L'aspect comparatif des structures est a continuer.
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En souvenit d'une famitle o, méme aprés le
transfert dans la meégapole parisienne des
années 1960, les portes domestiques restaient
ouvertes.

Mais surtout se dégustaient I'hospitafité et la non
discrimination, dans I'esprit antique de I' Odyssée:
nul n'avait & décliner son origine, le clan de ses
ancétres, avant d'avoir regu quelque confort, entre
autre la nourriture.

Sur ce théme, impossibie & développer ici, v. L.
Bolens, L ‘Andalousie, du quotidien au sacré, Xle-
Xlllgs. Aldershot, Hampshire, GB, et Vermont
USA, (Collected studies CS 337), 1992. En
particulier ch, XViI, XV, XIX,

Encore au XX siécle, en Algérie coloniale, on
désignalt par le méme adjectif, rdmf, un chrétien
de France!

Salluste, Jugurtha, XVIII, 1.

F. de la Granja, Fadhaldt al-khiwén, Introduction
de la thése manuscrite, Madrid, 1959, p. 11 sq.
Dictionnaire grec-frangals, p. 1734. 5. V. asarolos
et saros qui est son contraire. Otxoo = maison.
Pline, H.N. XXXV1, 26.

J'ai adopté pour le francais la suggestion de
Maxime Rodinson, panade, qui refuse & juste
titre cefle de paté ou tourte (torta). Cette pré-
sentation cerrespond exactement 4 celle des
couscous maghrébins d'aujourd'hui.

ATriya, ITriya ou Reshta sont synonymes, cf |.
BaiTér, s. v. ltriya et Rodinson, 4 partir de al-
Baghdad.

Apicius, De re coguinaria, trad J. André, P. BL,
1974 (en part. pour les équivalents de Téjin tout
le livre 1V).

Toutes les sources parfent de mets aux hlés, de
formes et structures plus ou moins scudées,
farcis donc fermés, ou garnis ouverts, type pizza
ou couscous: |'unité est dans cette dualité avec
une base qui est toujours céréale. Gf. folio de
I'Anonyme Ait Salah,

Apicius, DACG, ch V.

Harlan J., Crops and Men, Am. Soc. of Agric.,
Madisan, Winconsin, 1975.

M. Rodinson, Recherches..., source: Wugsla ifd
I-Habib, L.'union avec I'aimé, p. 30, 138 etc.
Méme mot que pour les blés tendres, alors que le
grain est radicalement différent pour le blé dur:
Triticum durum, Desf.

Ex: galya in Razin, 1583: «autre plat que les
Andalous appellent galya».
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Botens L., La cuisine andalouse, no 173, p. 169,
Anonvme, p. 184.

Shaquri, f49R. Rodinson, Recherches..., pp. 30
et 138. BaiTar, s.v /triya = lanidres. Ibn BaiTar dit;
«dans nolre pays s'appelle reshia».

L. Bolens, La Cuisine andalouse, A. Michel,
planche | de I'album face & la p. 192. Fo 45 u BN
Autriche, Codex Vindonobonensis, series nova
26 44, Ed facsimile Graf, 2 vol. 1987. La main est
italienne, mais garde une terminologie Hispano-
maghrébine.

J. André, L'alimentation ef la cuisine & Rome,
Paris, B.L, 1981 {1961)

Tradition continue aprés la Reconquista, in G.
Alonso de Herrera, Agricuftura General, | Ed. 1513,
donne le point de vue du célébre renaissant et
la Ed. adicionada por fa Real Sociedad Econo-
mica Mairitense, Madrid 1818, celui du XIXé
siecle, T. |, p. 114: «La cosecha del trigo es sin
duda afguna la mas util de todas las que cultiva el
labrader, y que ofrece mayores recursos al género
humano»,

Bolens L., «Pain quotidien, pains de disefte», in
Annales E.8.C., mai-aolit 1980, 462- 478, et
Agronomes andalous du Moyen Age, Genéve,
Droz, 1981,

Lewicki T., West african food in the Middle Ages,
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TRANSLITTERATION DE L'HISPANQ-ARABE

Le systéme classique de translittération de la langue arabe s'applique & la langue arabe classique. La convention académique
s'est ralliée & celui I'Encyclopédie de 'Isldm. L'écriture hispano-arabe est sans nunaison et non classique: I'exemple du verbe
naDhaja que je donne ici p. 14 en fait preuve; on le trouve écrit avec un dhal X ol un zin & - Parailleurs, il est antérieur a la
diffusion des traitements de textes sur ordinateurs, et les dossiers systémes pour écritures arabes ne comporient pas

automatiquement les signes d'une translittération.

J'ai utilisé la translittération suivante qui permet de prononcer correctement ['hispano-arabe maghrébin des documents

utilisés:

d X 3 J (comme dans joue et non la jota)
dh A

Dh = Lk a | j 1
DH sa i - oz

t vt o Q -

th C d s £

s O s

sh =

S oa

k L5

g & (‘33

' - x

gh X £

h & 4

kh o

Kh pe
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NO BAIXO ALENTEJO MEDIEVAL?

'JAMES L."BOONE"

Desde 1988 a Universidade do Novo México e o Campo Arqueoldgico de
Mértola t8m vindo a colaborar em diversas campanhas de escavacdes e em
levantamentos destinados a clarificar o0s nossos conhecimenios acerca da
organizagdo social ¢ econdémica da vida rural durante o perfodo da islami-
zagdo do Baixo Alentejo (Boone 1992, 1993). Neste breve texto irei apresen-
tar algumas interpretagfes dos resultados deste trabalho, o qual tem como
principal conclusio que a organizagao social rural e a subsisiéncia durante
o perfodo isldmico diferem radicalmente tanto das organizages que teriam
existido durante ¢ periodo romano, como das gue se lhe seguiram no periodo
pds-medieval.

RESULTADOS DO LEVANTAMENTO DE VERAO DE 1992

No Verdo de 1992, um levantamento preliminar numa area de 64 Km? 24
Km a Oeste de Mértola, foi realizado pela eguipa da Universidade do Novo
México (Figura 1). Trinta e cinco povoados pré-romanos, datando da Idade do
Bronze e da ldade do Ferro, vinte e dois sitios romanos e 157 estagdes
isldmicas foram localizadas.

* Anthropology Department. University of New México — Albuquergue, New México 87131
— USA.

Os sitios romanos (Figura 2) tendem a
localizar-se a volta de areas conhecidas como
chadas: zonas baixas de sclos profundos,
livres de pedras, ¢ facilmente ardveis usando
os métodos tradicionais. Podera ter um certo
significado o facto de as vifas romanas (repre-
sentadas pelos tridngulos pretos) se loca-
lizarem nos mesmos sitios que as grandes
propriedades dos nossos dias como, por
exemplo, Monte Velho, Pereiras, Costa e Papa
Leite (representadas na planta pelos tringu-
los brancos).

Um aglomerado de pequenos sitios que
contém alguns fragmentos de tegule romanas,
normalmente misturadas com telha islamica
do periodo posterior, localiza-se nas imedia-
¢Oes de Simdes e S. Jodo dos Galdeireiros. A
importincia destes sitios é ainda desco-
nhecida. Contudo poderd ser a prova da
existéncia de povoamentos de transicdo entre
os periodos tardo-romanao e islamico.

€ importante notar-se também que
nenhuma das vilas romanas analisadas neste
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Fig. 1- Mapa do Sul de Portugal mosirando a localizagéo do levantamento de 1992 e o sitio de Alcaria Longa.
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levantamento apresenta prova de uma ocu-
pagio permanente até ao periodo isldmico.
Estas vilas teriam sido abandonadas durante
o periodo romano e ndo voltaram a ser reo-
cupadas. Em contraste, as vilas romanas
do Algarve (Vila Moura) e do Alto Alentejo
(Monte da Cegonha), apresentam sinais duma
ocupagdo continua até ao periodo islamico.

No periodo subseguents, os locais de
implantacdo isldmica (Figura 3) cobrem toda
a area do levantamento de modo uniforme e
com grande densidade. Qs sitios variam, em
termos de édrea, entre pequenas areas com
telha espalhada de 300 a 500 metros qua-
drados e aldeias de 4 hectares. As estagdes
mais pequenas pequenos provavelmente no
representam domicilios, mas sim habitagdes
temporarias ou «chogas» para pastores ou
ceifeiros. A localizagdo preferida deste tipo
de povoados parecem ter sido as encostas
altas viradas a Sudoeste. A distribuigio dos
sitios isldmicos parece indicar o desen-
volvimento de técnicas de exploragdc dos
campos pela populagdo camponesa durante
este periodo, técnicas estas que ndo se res-
tringiram a um sé tipo de solo ou local. Nas
vilas romanas, porém, este tipo de fendmeno
agricola ndo se verificou. Segundo penso, a
populagdo do periodo isldmico explorou de
forma mais intensiva a préatica pecudria
destinada ao consumo doméstico. Em caon-
traste, no periodo pés-medieval o gado terd
sido apropriado exclusivamente pela classe
senhorial. As comunidades do periodo isla-
mico terdo tide uma maior autenomia no
controlo do gado, tanto no que diz respeito 4
sua procriagdo coma no que se refere & sua
exploragéo. A ideia deste controle sobre o
gado e 0 uso coordenado, entre as comu-
nidades, das terras em pousio, em alguns
casos usadas para pastagem, terd sido um
«pdra-chogue» contra as frequentes falhas
de produgdo cerealifera assim como para os

longos periodos de pousio. Sem esta fonte de subsisténcia suplementar esta
zona do Baixo Alentejo ndo poderia ter suportado t30 elevadas densidades
popufacionais. Embora o espago habitacional na actualidade (representado
pelos circulos brancos) parega ser mais agregado, o povoamento durante o
periodo islémico apresenta densidades populacionais mais elevadas do que as
gue se verificam hoje em dia.

ESCAVAGOES EM ALCARIA LONGA

A juntar a este levantamento, a equipa UNM-CAM tem prosseguido uma
campanha de escavagdes num povoado rural ocupado entre o século X e o final
do século X1, situado perto do monte de Alcaria Longa (Boone 1992, 1993).
Este trabalho tem sido orientado com o objectivo de responder as seguintes
questdes:

1) qual era a organizagéo econémica e social da populagdo rural durante
este periodo?

2) que relagdo poderemos estabelecer estas formas de vida e 0s elementos
culturais introduzidos peia migragéo Arabe e Berbere nesta regido?

3) que relagdo poderemos estabelecer entre estas formas de vida e as
permanéncias do periodo pré-islamico?

A discussdo a desenvolver ird focar-se nos dados das escavagdes, que
apontam, numa perspectiva etno-arqueolégica, para um enquadramento da
vida econdmica e social dos habitantes de Alcaria Longa na organizagdo da
vida doméstica no Baixo Alentejo tradicional e dos berberes do Norte de
Africa. Apresentarei dados comprovativos sobre estas questdes em trés
dominios:

1) no que se refere A organizagdo espacial dos domicilios;

2) no que diz respeito aos sistemas de producdo e distribuigio de cera-
mica; e

3) no que se relaciona com os padrdes de adorno utilizados pelas pessoas
daquela comunidade.

ORGANIZAGAO ESPACIAL DOS DOMICILIOS

A organizagdo espacial dos trés complexos escavados em Alcaria Longa
apresenta dados surpreendentes no contexto da islamizagdo (Figura 4).
Cada complexo consiste numa casa orientada no sentido Noroeste-Sudeste
dividida em trés secgdes, e uma estrutura adjacente mais pequena com um
inico compartimento, orientado no sentido Nordeste-Sudoeste. As duas
estruturas estdo organizadas perpendicularmente entre si e a volta de um pétio
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de uso privado. Esta organiza¢do espacial
repete-se nos trés complexos escavados.

Numa tentativa de interpretagdo, penso
as esfruturas longas orlentadas no sentido
Noroeste-Sudeste seriam dreas dedicadas a
vida social e para repouso, e também para a
preparacdo de refeigBes. A outfra estrutura
seria destinada a actividades de indistria
artesanal e, em algumas ocasiGes, também
para cozinhar.

Ha provas arqueoldgicas que apontam
para uma especializagdo de fungGes nos trés
complexos. No terceiro complexo existem
restos de duas forjas que contém carvdo e
escoria, indicativas do uso por um ferreiro.
Um martelo de ferro, talvez para moldar o
metal, foi recuperado do solo da outra estru-
tura deste compiexo. No segundo complexo,
foram encontrados vérios artefactos relacio-
nados com a tecelagem: dois fusos de bronze
e uma torre de roca. Nas estruturas mais
longas, encontraram-se a maior parte das
lareiras, construidas com fragmentos de telha
e cobertas com barro cozido. Nestas foram

|
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Plana, revestida com
1elhs e barro cozido

Plana, revestida com
pedras e barro cozido

Pedras de quartzo ou
xisto

Cova revestida com
pedras do rio

Farjas

Plana, uma camada de
pedras seguida de uma
camada de telha ¢ barro
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Fig. 4~ Planta dos trés complexes habitacionais escavados em Alcaria Longa.
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Fig. 5~ Plantas dos vérios complexos habitacionais isldmicos, mastrando semelhangas na organizagéo espacial (k=cozinha, S=quarto de repouso).
Da esquerda para a direita; 1) casa rural de Lechba, Andjera, norte de Marrocos, c. 1980; 2) Complexo 2 em Alcaria Longa, séc. XI-XIH; 3) Casa 308
em Osar es-Seghir, Maraceo, séc. XIV; 4) Casa rural em Beni Said, nerte de Marrocos, c. 1950.



encontradas cinzas e 0ssos de animais, muitos destes com marcas de
esquartejamento. A analise das espécies animais encontradas é apresentada
pelo Prof. Miguel Telles Antunes neste volume. Predominam as ovelhas, seguidas
das vacas. Estdo também presentes 0ssos de veado, perdiz ot codorniz, cao,
lebre e coelho. H4, contudo, a registar uma total auséncia de dados relacionados
com ¢ consumo da carne de porco.

A organizagdo espacial das casas evidencia um forte paralelo com o com-
plexo rifiano de Norte de Africa (duas estruturas organizadas a volta dum pétio
interior} a qual tem sido interpretada como uma adaptag@o rural da casa urbana
isldmica {Mikesell 1961; Redman, Boone e Myers 1982; Figura 5). As &reas de
preparagdo da comida e de repouso sdo bem separadas. Os convidados sdo
recebidos e a comida é servida num dos guartos de repouso ou no patio, e ndo
na cozinha. A separagdo da cozinha das areas de repouso reflecte indirectamente
a estrita separagéo entre as actividades masculinas e femininas na sociedade
muguimana tradicional. O plano geral das habitagbes escavadas em Alcaria
Longa poderd ser, da mesma forma, uma adaptagdo rural da casa isldmica
urhana. Se esta forma de organizagdo espacial foi o resultado duma evolugao
paralela ou uma influéncia directa marrogquina € ainda uma guestfio a res-
ponder.

Ha, contudo, uma diferenga importante entre as casas de Alcaria Longa e as
¢asas marroguinas. Ainda que estas paregam imitar a organizagdo espacial
isldmica, o posicionamento das lareiras de cozinha nas dreas de repouso
parece violar uma das regras essenciais da organizagao habitacional islamica;
a estrita separagdo das actividades masculinas e femininas.

Fig. 6—-Planta do monte de Vaqueiros, Baixo Alentejo, Portugal. A) representa uma célula hdsica do moate, com entrada através da cozinha. B)

Esta situagdo reflecte proximidades e
contrastes com a organizagdo espacial do
monte pés-medieval. A figura 6 representa,
em planta, o monte de Vaqueiros, localizado
a4 Km de Alcaria Longa. Aqui a célula basica
ta casa consiste numa cozinha e num quarto
de dormir. A entrada para a casa é geralmente
através da cozinha, onde as refeicGes sfo
preparadas e servidas, e os convidados
acolhidos.

Consequentemente, a lareira € 0 coragdo
da casa e ndo ha estrita separacdo social
entre homens & mulheres. Esta célula fun-
damental forma a base dos aglomerados
habitacionais. A medida que o povoado
cresce, estes aglomerados formam montes.
Todos os elementos sugerem gue esta forma
de organizagdo do povoamento data dos
séculos XV e XVI, durante um novo periodo
de crescimento populacional no Baixo
Alentejo.

Parece, em conclusdo, que 0s complexos
hahitacionais escavados em Alcaria Longa
constituem uma forma «hibrida» apre-

mostra como as células sfo agregadas, formande um bloco de casas. C} mostra a planta geral do mante.
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sentando o plano geral da casa marroquina.
No entanto, o posicionamento das lareiras
de cozinha é caracteristico da organizagao
familiar norte-mediterranica.

Os métodos de preparacdo das refei-
¢Ges no periodo isldmico e pos-medigval
diferem também entre si. Hoje em dia é
usado, na tarefa de cozer o pdo, o forno
comunitario. Até agora ndo foi encontrada

qualquer prova do uso deste tipo de forno

nas escavagies de Alcaria Longa. Em vez
destes fornos, encontram-se lareiras de
telha fragmentada cobertas com barro cozido
e construidas directamente no chio da
casa. Em Marrocos, um tipo de lareira muito
semelhante & usado pelas mulheres para
gozer «pdo de cinzas». PBem-se entdo as
seguintes questdes: até que ponto este tipo
de lareira aparece no Baixo Alentejo no
passado? Serdo estas lareiras uma inovagao
introduzida pelos berberes ou seriam ja
comuns entre as populagbes rurais pré-
-isldmicas?

Um utensilio de cozinha gue ndo apa-
rece nas escavagdes de Alcaria Longa, mas
gue é comum nas cozinhas rurais e urbanas
do Norte de Africa, é o fogareiro de cera-
mica. Estes fogareiros tém sido recupe-
rados nos niveis do periodo istdmico da
Alcdgova de Mértola, o que indica que esta
técnica de cozinhar era predominante entre
as elites urbanas, mas ndo foi utilizado pelas
populagbes rurais. Tudo isto aponta para
uma difgrenca cultural importante a nivel
doméstice entre os habitantes das cidades
€ 05 Camponeses.

PRODUGAD E DISTRIBUIGAC
DE CERAMICA

0Os berberes do Norte de Africa mantém
hoje em dia a tradigdo da producdo de

cermica feita & mac (Balfet). Estas vasilhas séo feitas unicamente pelas
mulheres em casa, para uso no proprio domicflio. Em paralelo com esta
produgdo doméstica, coexiste um sistema de «produgac em massa» de utensilios
de cerdmica feitos na roda, sende esta ocupagéo estritamente masculina. A ela
segue-se o trabalho dos vendedores nas feiras periédicas e nos mercados
urbanos. A tradic@io de produgio doméstica pelas mulheres é marcadamente
conservadora, e tem sido mantida praticamente sem alteragcfo desde tempos
pré-romanos, sobrevivendo as tumultuosas mudangas sociais frazidas pelas
invasBes Romanas e Arabes e mesmo, nestes ltimos dois séculos, ao contacto
com ¢s ocidentais.

Se o0s berberes foram responsaveis pelo «repavoamento» geral da Peninsula
durante o periodo isldmico; se este repovoamento envolveu o movimento em
massa de familias infeiras; e se este repoveamento foi um factor importante no
processo de islamizagdo da Peninsula, seria de esperar gue os berberes
trouxessem com eles a tradig3o de produgio doméstica de cerdmica. Contudo,
tal fendmeno ndo parece ter acontecido.

No espolio de guase 7000 fragmentos de cerdmica recuperados em Alcaria
Longa, s0 ha trés fragmentos de potes feitos & mao. Porém, no outro lado da
Peninsula (Alicante) a Dra. Sénia Gutierrez tem provado que os vasos de
cerdmica feito & m3o encontrados nos povoados paleo-isidmicos mostram uma
clara continuidade com as tradigbes tardo-romanas. A produgdo de cerdmica
feita & mao decrasceria ao longo do periodo isldmico.

Existem varias interpretagfes possiveis para este fendmeno. Uma é a de
que os berberes vindos do Norte de Africa casaram com mulheres indigenas
que ndo tinham como tradigdo fazer utensilios de cerimica & méao.

Este processo especifico de sintese cultural poderd explicar a presenca de
elementos culturais drabo-berbere nos povoamentos rurais, especialmente
relacionados com actividades masculinas (organizagao politica e da produgaa,
construgdo de casas) e a continuidade regional das tradigGes relacionadas com
as actividades femininas, como, por exemplo, a organizagdo da vida doméstica.
Este facto serd discutido com maicr detalhe na conclusao final.

E interessante notar que os fragmentos de cerdmica comum recuperados
em Alcaria Longa apresentam as mesmas formas, pastas e técnicas de fabrico
que as cerdmicas comuns de Mértola. Andlises quimicas e petrograficas
realizadas a fragmentos de cerdmica comum feita na roda sugerem gque esta
poderia ter sido fabricada a partir de vdrios tipos de barre abundantes num raio
que oscila entre 20 e 50 km. Contudo, nem Mértola nem Alcaria Longa parecem
ter sido locais provéveis de fabrico de cerimica. Poderd, por isso, ter havido
uma indistria especiatizada em cerdmica comum na regido, que abasteceu
tanto Mértola como Alcaria Longa. A localizagdo destes centros de produgio de
cerdmica e a futura escavagdo de sitios gue sejam anteriores ao perfodo
islAmico serdo cruciais para determinar se esta indlstria permaneceu apas o
periodo istamico.




PADROES DE ADOHﬂD PESSOAL

Foram recuperados nas escavacgdes de Alcaria Longa, para além de
fragmentos de cerdmica, muitos artefactos. A grande maioria destes artefactos
ndo-cerdmicos sao, porém, objectos de adorno pessoal com um valor econdmico
relativamente alto. Estes incluem duas moedas perfuradas, dois anéis de prata,
fragmentos duma corrente em prata e um brinco de prata em filigrana {Boone
1992, 1993; Figura 7}. Os contextos em que estes artefactos foram encontrados
indicam que tais pegas de joalharia foram perdidas durante o seu uso, e ndo
atiradas intencionalmente para o lixo. Pode deduzir-se que este tipo de joalharia
foi frequentemente usada pelos habitantes do povoado.

Levanta-se entdo a questdo: qual seria o contexto sdcio-econdmico deste
meio rural para que frequentemente se usasse joalharia na vida quotidiana?
Talvez uma analogia etnogréafica com os berberes do Norte de Africa nos forneca
uma resposta. A prata & um importante meio de converter, de forma durédvel, os
excedentes de produgdo de comestivels (particularmente do gado) conseguidos
durante periodos de abundéncia. Durante épocas de escassez, a prata pode ser
novamente convertida em produtos alimentares. Usada pelas mulheres antes

de casamento, a quantidade e quafidade das
pecas de joalharia sdo uma forma de
representar 0s reais poder e riqueza das
respectivas familias. O que é importante é
que estas populacfes sZ0 mais ou menocs
auténomas tanto no que diz respeito a
produgdo como no que se refere a retengio
de excedentes.

Esta situagéo contrasta de modo flagrante
com o observade na regido durante o Antigo
Regime, nas quais os produtores estavam
directamente ligados aos donos daterra numa
relagdo patrdo-cliente. Uma vez que todo 0
excedente pertence aos donos da terra, nada
resta para ser convertido em riqueza duravel
pelos produtores.

Parece, entdo, que 0s habitantes de Alcaria
Longa durante o periodo islamico tiveram

Fig. 7- Um bringo de prata em filigrana, recuperado nas escavagies em Alearia Longa, 1993.
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Fig. 8~Telha com Inscrigdo arabe, recuperada nas escavagdes em Alcaria Longa, 1993. Provavel transkiteragdo: M'LIM (segundo

Abdailah Khawli, CAM).

organizagio uma politica e econdmica que
lhes permitiu controlar os excedentes. Como
sugeri no principio deste artigo, 0 uso orga-
nizado do gado pela comunidade (parti-
cularmente o das ovelhas), em conjungéo com
a produgdo cerealifera, terd fornecido exce-
dentes suficientes para garantir as populagdes
alimento durante as frequentes e caracteris-
ticas falhas de produgdo de cereais no Baixo
Alentejo.

QUEM VIVEU EM ALCARIA LONGA?

Foi apresentada neste artigo prova de gue
a organizagdo politico-social das populagbes
rurais do Baixo Alentejo durante o periodo

islamico manifesta um maior paralelo com o sistema Rifiano-Berbere do que
com o sistema de organizagdo social dos camponeses caracteristico do periodo
P6s-Medieval. E tentador interpretar estas similaridades a luz dos significativos
fluxos migratérios de populagBes berberes para a Peninsula Ibérica durante
este perfodo. Contudo, hd que notar que o padrdo de organizagdo social, a
produgio doméstica de cerdmica e o consumo em Alcaria Longa diferem
significativamente dos padrdes estudados em sociedades tradicionais berberes.
Ao mesmo tempo estamos aparentemente perante uma forma de hibridagdo
entre os padrfes familiares do Norte de Africa e norte-mediterrinicos. Como
poderemos interpretar estes padroes?

H4 pouco sugeri como uma possivel explicagdo para este fendmeno de
«hibridagdo» o casamento entre homens berberes e mulheres autdctones.
Porém, o Prof. Miguel Barcel¢ tem manifestado um forte desacordo com esta
teoria, argumentando de que é sabido que as migragdes berberes envelviam o
&xodo de familias inteiras, de forma a gue ndo se viclasse a l6gica de endogamia
do cia com a realizagdo de casamentos fora do seu seio. Embora o Prof.
Barcelé possa estar certo, ha que ter em conta que devemos ser cuidadosos




quando procuramos impor um esquema do ponto de vista antropoldgico onde
poderd existir uma realidade demografica muito diferente. Em qualquer caso, a
quase completa auséncia da tradigfio em produzir cerdmica feita & mdo a um
nivel doméstico, terd que ser explicada de alguma mangira.

Outra possivel explicagdo para os elementos recolhidos em Alcaria Longa
serd a de que as populagdes rurais do Baixo Alentejo sdo «muladis» (populagdes
autoctones convertidas ao islamisma), nos quais este tipo de organizagio
tribal representa o ressurgimento dum esquema comunitario que tera estado
presente nesta drea durante a Idade do Ferro, muito antes da colonizagdo
romana. Em qualquer caso, é evidente que as populagfes rurais do Baixo
Alentejo foram parcialmente arabizadas durante o periedo islamico, como o
comprovam as inscrigfes drabes em telhas recolhidas, no fim do Verdo de
1993, em Alcaria Longa (Figura 8; uma telha com inscrigdo em drabe foi
recentemente encontrada no Montinho das Laranjeiras, um sitio da mesma
época localizado ao sul de Alcoutim; Coutinho 1893).

As interpretagOes aqui apresentadas sdo meras ientativas de explicagdo, e
é claro que uma mais profunda pesquisa nestes poveados rurais serd necessaria
para chegar a uma conclusdo sobre o que poderd ter acontecido durante a
islamizagdo. Parece muito provavel que o processo de mudanga tenha variado
nas distintas areas da Peninsula Ibérica. No que diz respeito ac Baixo Alentejo,
propus, de forma intencional, alternativas radicais a ideia de que a islamizagao
ocorreu unicamente devido & emigragdo em massa a partir do Norte de Africa.
Quer estas interpretagBes estejam correctas ou ndo, os dados arqueoldgicos a
recolher em futuras pesquisas terdo de ser enquadrados a partir das informagdes
gue objectivamente proporcionarem e ndo analisados na Gptica de um
enquadramento histérico pré-concehidg.
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EL PAISAJE VIVIDO Y EL VISTO.
ASENTAMIENTOS Y TERRITORIO
EN EL REINO DE GRANADA AL FINAL

DE LA EDAD MEDIA

-ANTONIO MALPICA CUELLO*

EL PAISAJE Y Sl ANALISIS

El paisaje es un conjunto que permite el analisis, pese a que se trata de un
espacio en el que se vive. En él se pueden detectar tres componentes'. En primer
lugar, se debe hablar de las fuerzas fisicas que configuran continentes y mares,
modefan el relieve y asimismo dan lugar a los ciclos geoquimicos y a las
transferencias de energia por la hidrosfera y la atmdsfera en los procesos cli-
maticos. Este es el escenario en el gue act(an como actores los seres vivos,
que se han ido adaptando al medio ambiente y lo han ido también configu-
rando. Hace mas de 3.000 millones de afios que aparecieron sobre el planeta.
Finalmente, de entre los seres vivos, los actores mds importantes son los
hombres, porque pueden acumular experiencias y relacionarse socialmente,
modificando el medio fisico y adaptdndolo a sus intereses.

Ei paisaje es, ante todo, aunque no exclusivamente, 10 que se ve, una
realidad vista por observadores. Por tanto, es una complgja experiencia vista,
o mejor dicho sensorial. Difiere si quienes los observan son productores o
consumidores de 612 Podriamos decir que, ademads, es un fenémeno total, un
sistemna, cuyo equilibrio es fruto de cambios incesantes. Asi pues, no se puede
analizar como un estado fijo, sino como un movimiento?.

De lo dicho hasta aqui, siguiendo a unc de los mas importantes investi-
gadores del paisaje desde una perspectiva ecoldgica, podemos distinguir entre

* Universidade de Granada.

fenosistemay cripfosistema®. Aguél es un con-
junto de componentes perceptibles, mientras
que éste es de mas dificil observacion, pero
que es preciso para la comprensién global
del geosistema. Es decir, el paisaje es una
realidad fisica, perc igualmente humana,
sujeta a interpretaciones de tipo cientifico,
claramente pluridisciplinar, psicoltgicas e
ideologicas. Depende su interpretacidn de 1a
manifestacion de los elementos que los
integran y de la capacidad de conocer aguellos
otros que permanecen ocultos.

Para nuestro actual interés y nuestra
propuesta de examen es preciso sefialar que
¢l paisaje es fruto de una evolucidn, que puede
diferenciarse con una técnica adecuada. Hay
elementos fosilizados y otros vivos, que
siguen siendo incluso fundamentales para el
funcionamiento del conjunto. El acelerado
ritmo de los cambios en los (ltimos tiempos
pone en peligro esa posikilidad, porque las
transformaciones son muy importantes y
alteran no sdlo los componentes, sino incluso
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el conjunto de manera decisiva ¢ irreversible.
Para conseguir detectar en el paisaje actual
las realidades del pasado, su evolucion e
incluso su futuro, es necesario una técnica
adecuada, ordenada en una metodologia pre-
cisa. Pero no sdlo contamos con su observa-
cidn por muy ajustada a nuestro proposito que
sea, sino que hay otras posibilidades. A este
respecto, las palabras de una gedgrafa son
significativas: «Pero la naturaleza y ef paisaje
no son patrimonio de los estudiosos. Multi-
ples actitudes y multiples formas de percibir,
de apreciar y de obrar se han desplegado
frente a ellos y han dejado sobre eflos impresa
su huella. Leer y comprender el paisaje
entraiia, pues, interitar complejas operaciones
de descodificacién y de interpretacion.

El discurso cientifico v téenico se ha ale-
jado cada vez mds de los saberes comunes,
tradicionales y populares»$,

Recordemos de nuevo que el paisaje es
un fugar de encuentro entre disciplinas tradi-
cionalmente demasiado 0 incluso radical-
mente separadas. Para su interpretacidn con-
tamos con el concepto clave de historia. Un
ecologo ha dicho: «Como ef retrato de Dorian
Gray, fos paisajes componen sus rostros con
las cicatrices del tempo, con las marcas de
los procesos fisicos, bioldgicos vy cuiturales
que tos han conformado. Viajar en el paisaje
s también pues viafar hacia el pasado»®.

Desde la historia se puede interpretar el
paisaje v estudiarlo. Para ello es obligado
una definiciéon mas amplia de lo que normal-
mente entendemos por tal. Las fuentes escri-
tas han sido el punto de partida de la elabora-
cidn histarica. Hasta tal punto ha sido asi que
incluso se ha puesto de manifiesto que la
calidad de una sociedad venia marcada porla
gscritura, verdadero arte de minorfa hasta la
aparicién y difusion de la galaxia Giitenberg.
Del conocimiento de lo escrito se ha derivado
en gran medida la Historia, abandonando

realidades mas elementales v dignas de una menor consideracion para una
ciencia que no era tal, sino que sélo explicaba la magnificencia de los grandes
hombres. El acceso a ellas sd6lo ha comenzado a ser posible a condicion del
desarrollo def trabajo arqueoldgico, perc también de un profundo cambio
epistemoldgico. La necesidad de conocer la vida material v el rechazo de una
concepcion incluso arqueoldgica tendente a poner de relieve las grandes obras
de la humanidad, fruto del trabajo, pero usurpado por los que disfrutaban del
ocio 7, estan en el origen de esta transformacion. Gracias a ella, la propia
Arqueoclogia ha dado un salto cualitativo alin no medido. No busca ya un
andlisis formal ni mucho menos quiere una taxonomia como elementos Gnicos
y exclusivos, sino que tiene una prictica historiografica que le es propia y
ofrece una discusién metodoldgica de amplio alcance. La Arqueologia pasa a
ocuparse, dentro evidentemente de la gran evelucién del concepto de Historia,
no solo de los lugares de residencia, sino de los espacios productivos®. Los
trabajos en el campo de la Arqueclogia han ido en esa linea en determinados
equipos de investigacion. Asi, el hidraulismo con Miguel Barceld® v la mineria
con Riccardo Francovich ' son algunos ejemplos dignos de tenerse en cuenta.
incluso este planteamiento da una nueva dimension al concepto de patrimonio,
como han puesto de manifiesto Glaude y Georges Bertrand en el prefacio de la
obra colectiva sobre Agueologfa agraria®. Ef libro que ellos prologan 2 es un
magnifica compendio sobre el andlisis de la vida agricola desde una perspectiva
argueoldgica, tanto en su fase de campo, como en la de laboratorio.

El desarrolio de esta Arqueclogia nueva, que hunde sus raices en una con-
cepcidn antropoldgica y marxista, aungue a veces sean confrapuestos ambos
términaos en sus usos y en sus elaboraciones fedricas, ha cambiado incluso las
técnicas de trabajo. En la Arqueologfa extensiva y en la del paisaje se muestra
con claridad. No contamos con una definicién precisa del término Arqueologfa
del paisaje, pues, como sefiala Graeme Barker, no hay un acuerdo entre los
arquedlogos, aunque la mayopria de ellos admiten, a través de su practica, que
se trata del estudio de las relaciones de los hombres con el medio fisico en el
que habitan *. De aqui se derivan cuestiones metodoldgicas de importancia. Si
seguimos al propio Barker, hemos de decir que la Arqueologia del paisaje es
muy compleja™. Lo es tanto que, practicamente, lo abarca todo. Sélo, que
sepamos, André Bazzana y Pierre Guichard ha intentado establecer una jerarquia
en fantas y tan diferentes técnicas que son utilizadas . Pero el debaie ha de ser
fundamentalmente historico, que no quiere decir procedente de forma exclusiva
de las fuentes escritas. Hay algunas cuestiones a plantear, aunque no entremos
en consideraciones de mayor envergadura. Una Argueologia como la que se
postula de esta manera nos fuerza a examinar todas las épocas histéricas con
cuantas técnicas estén a nuestro alcance. Aungue el arquedlogo se empefie en
lo contrario, la realidad fosilizada o no, inserta en el paisaje, aparece hablandonos
de distintos pasados. Pero, al mismo tiempo, obliga a considerar ¢l tiempo
presente, para medir la accién social en el medio fisico y los restos detectables .




Se podran advertir las consecuencias que se derivan de esta cuestién. El
concurso de diversas técnicas y de diferentes disciplinas implica, necesaria-
mente, & No $er que $e caiga en un andlisis en el mejor de los casos meramente
descriptivo, una jerarquizacién y un elemento director. Al mismo tiempo es
imprescindible la formulacidn de hipétesis de trabajo, que no su mera contras-
tacign. En definitiva, surge el conflicto ciencia/técnica, o, en un sentido méas
amplio, teorfa/practica cientifica. Al mismo tiempo, en el sentido més arriba
indicado, cambia el concepto de patrimonio y su aplicacién a los procesos de
trabajo y a los espacios en que tienen lugar. Las propuestas que se pueden
derivar de esta discusion son claramente figterodoxas desde un punto de vista
academicista. Se debe al hecho de que los andlisis han de hacerse obligato-
riamente dentro de una dindmica social de confrontacién, que repercute en el
medio fisico.

La dimensidn gue adquiere ¢l debate historiogréfico surgido de esta nueva
concepcion, nos permite una auténtica subversion de los valores tradicionales.
Asi, nuestra presente propuesia pretende el conocimiento del paisaje desde
una perspectiva doble. De un lado, la realidad vivida por unos hombres que
ocupan un espacio fisico y lo hacen suyo, el territorio. Se vertebra a través de
los asentamientos, que no son Gnicamente lugares de habiacion, sino también
dreas de produccion de muy diversa caracterizacion. En seguida surge el
problema de {a relacion con el medic fisico y, en consecuencia, su expresidn a
través del medio geogréfico. La plasmacién visible, pero al mismo tiempo
oculta, es el paisaje. Pe otro lado, la vision que tienen de 8] quienes los han
contemplado. En tal caso, al tratarse de una sociedad que se expresa de
manera muitiforme en sus concepciones, habré que acudir a diversas fuentes.
Ya es tradicional el recurso a la iconografia, como planted Emilio Sereni para el
caso italiano ¥, pero también a las fuentes escritas, como ha hecho entre otros
Fumagalli*®. Sin duda, la reconstruccidn definitiva del medio ambiente es
responsabilidad de la Arqueologia v de sus distintas técnicas, pero del andlisis
de la vivencia del paisaje no se puede llevar a cabo s6lo con datos arqueoldgicos,
va que el componente ideoldgico es fundamental.

Para nosotros, atendiendo al debate historiografico que se abre desde la
nueva perspectiva metodoldgica, el interés estd en la doble confrontacion que
se planiea entre las fuentes escritas v las argueoldgicas. La inversion que
proponemos es la de leer aquéllas desde el conocimiento de éstas. El paisaje
vivido se ha de confrontar con el visto. El tema del espacio y del tiempo, en una
dimensién mds antropolégica que la hasta ahora habitual, se manifiestan més
nitidamente *9. Asimismo el enfrentamiento entre sociedades cualifativamente
distintas, como ocurre entre castellancs y granadinos en los tiempos finales de
la Edad Media, permite un analisis mucho mds rico en matices. La perspectiva
que tenfan los unos de fos otros es esencial para un trabajo de las caracteristicas
sefialadas. Lo es més desde el momento en que tiene una importancia indudable
para la accién posterior sobre sociedades radicalmente diferentes a la castellana

bajomedieval, gue fueron dominadas y aun
destruidas por ésta en los primeros tiempos
de lo que se ha dado en llamar Edad Moderna.

Dejamos para otra ocasion el estudio de
las fuentes escritas drabes y vamos a dedicar
nuestra atencién a las castellanas, porque
precisamente pueden permitir comparaciones
con respecto a otros pueblos y otras tierras.

LA CONCEPCION CASTELLANA DE LOS
«MOROS»

En las Cronicas castellanas del siglo XV,
que son las que utilizamos en la presente
ocasion, son escasas las referencias concep-
fuales y valorativas de los musuimanes gra-
nadinos. Aungue existen, segin veremos, no
permiten conocer el impacto gue tenian 10
hombres de aguella época con respecto a sus
vecinos v enemigos. La larga confrontacion
entre ambos habia permitido tener una vision
muy consolidada. No ocurrg lo mismo con
respecto a poblaciones nuevas, caso de los
guanches y caribes, ni por parte de hombres
venidos de otras latitudes.

Son de gran interés las descripciones de
Berndldez, cronista del reinado de fos Reyes
Catolicos. Asi, a guisa de ejemplo, recordemos
algunos pasajes del cura de Los Palacios. En
primer lugar, uno referente a los guanches:
«No tenian hierro de que se servir, satvo, de
algunos desbaratos que facian en fos cris-
tianos que les facian guerra, algunas armas e
ctichilfos. Con pedernales, en lugar de cuchi-
Hlos, se servian. Senbravan ef trigo e cebada
gcon cuernos de cabra metidos en varas,
especialmente en la Gran Canaria, en lugar de
arados, e asi rebolvian la tierra e cubrian el
grano, e cogian en gran multiplicacion, de
una medida cincuenta 0 mds. No facian pan,
salve gofio, envuelto ef grano majado con fa
feche e con la manteca»®. Es mds, nos
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informa sobre los efectos de la conquista
castellana con una gran precision: «No tenian
vifias, ni cafas de azdcar, ni avia en la isla
[de Gran Canaria] /a riqueza e fertilidad que
agora ay, salvo figueras muchas. £ desque
fueran los cristianos, pusieron parras e
vifias e cafiaverales de azicar, e Hevaron
ganados, que ellos no tenian, sino muchas
cabras, e trigo e cevada. No tenfan caza de
conejos; e de un conejo e una coneja que los
cristianos llevaron, se hizieron tantos en fan
poco tienpo, que toda fa isia era Hena de
ellos, e les cornian cuanto avia, e las cafias de
aziicar e planias e cuanto fenian, que no
sabian qué remedio poner. F llevaran muchos
perros, e diéronse por muchas maneras a fos
destruir e apocar, e cercaron las heredades
que pudieron, e asi se remediaron. E tienen
dg ellos cuanta caza quieren, e l0s toman con
poco travajo»?.

Las paginas que dedica a Canarias son
interesantisimas para conocer las formas de
vida y su organizacién social: s mds, su
medio fisico v la accién de esos pueblos sobre
&l aparece claramente reflgjada en su obra.
Algo similar ocurre con los datos que nos
ofrece de América. En concreto, dice de los
indigenas de la isla de la Espafiola y de otras
proximas; «La gente desta isla e de las
sobredichas andavan todos desnudos, onbres
& mugeres, como nascigron, tan sin enpacho
¥ tan sin verguenca como las genies de
Castilla vestidos. Algunas mugeres lraian
cubijado un solo lugar abaxo con una hondifta
de algoddn ¢ con una cuerda a la cintura, por
antre las piernas, no mds de lo baxo e la boca
de la madre, por onestidad: e otras traian
tapado aguello con una hoja sola de drbol,
que éra larga e propia para elfo, otras trafan
una mantilla texida de algoddn recinchada,
que cobria las caderas e fasta medios musios,
paresce que por onestidad; e creo que esto
traian las mugeres desque parian. Elfos no

tenian figrro ni azero ni armas ni cosa que dello se fiziesse, ni de otra nengund
metal, salvo de oro. Eran e son gente tan temerosa de fa gente de acd, que de
tres onbres con armas huyen mill; e no tisnen armas sino de cafas e de varas
sin fierro, con algunas cosa aguda en el cabo, que puede a los onbres de acd
enpecer muy poco, & aungue aquelias armas tenian non savian usar delias, ni
de piedra, que es fuerte arma, porque el coragon para ello les faltava y falta aun
agora»® .

Hay numerosas referencias que merecerian destacarse, pero no es el lugar
apropiado para ello. Baste recordar otro parrafo en €l que habla de los indios
caribes: «Estos trahen los cabelios luengos como mugeres, e son temidos por
feroces entre estos pueblos islas sobredichas; e esto gs porque todos los otros
son gente muy cobarde y muy doméstica e sin maliscia; mas no porque ellos
sean tan fuertes ni las gentes de acé los ayan de tener en mds que a los
otros»®,

Queda, pues, claro, que los texios siempre se establecen de forma com-
parativa. El valor de los castellanos queda de manifiesto, como guerreros que
son, frente & la escasa entidad, por no decir cobardia de los indigenas, tanto
guanches, como sobre todo americanos. No es extrafio que fuese asi. De un
lado, escriben la historia fos vencederos, mientras que [os vencidos no tienen
instrumentos para hacerlo. De otro, las diferencias sociales y materiales son
abismales entre unos y otros.

No ocurria igual con los granadinos. Habian mantenido una resistencia a lo
largo del tiempo y se trataba de una sociedad mucho mas compleja que las que
entran en contacto con los castellanos a finales de la Edad Media y comienzos
de la Moderna en el mundo atldntico. Con todo, hay algunos aspectos dignos
de resefiar, que recogen los cronistas del sigio XV.

Véase este texto de Alonso de Palencia en el que nos habla del cerco de
Alora por los castellanos en 1484: «Viven los moros muy supeditados a sus
mujeres; el tierno amor de 0s hijos les hace cobardes, y como procuran afa-
nosamente la propagacion y el sustento de la prole, todas fas casas estaban
llenas de seres indefensos, y fos hombres dificiimente fograban reunir sus
familias, mieniras todos los jovenes y vigjos atendian a la defensa»?,

Un poco antes, al referirse a la toma de Alhama, que tuvo lugar en 1482, el
mismo cronista dice: «Su situacion y sus fortificaciones les hacian descuidar Ia
vigitancia, confiados en que por la proximidad a Granada y por lo sequro de su
emplazamiento nada tenian que temer al enemigo. Dedicdbanse los vecinos a
sus traficos; las mujeres frecuentaban las saludables termas alimentadas por
los manantiales que alli nacen; todos vivian entregados a sus vicios y placeres,
descuidando foda precaucidn»25,

De nuevo Palencia nos da una opinion ilustrativa sobre los moros granadinos
a raiz de los sucesos de 1488: «...vezinos del Albaicin, barrio habitado por los
moros mas belicosos, porque en 10s otros vivia fa multitud dedicada a vulgares
frabajos manuales, y se ocupaban menos de asuntos militareg» .




En otro pasaje, al referirge al cerco de Vélez-Malaga, que tuvo fugar en el
afio siguiente, s decir en 1487, leemos otra vez en la Cronica de Alonso de
Palencia: «Sdlo habian tomado las armas contra los cristianos por la proteccion
de sus lares; por la conservacion de fas tierras tantos afios poseigas; por la
defensa de sus mujeres, hijos y bienes, y por el libre gjercicio de su religion en
las mezquitas. Mas ante ef temor del terrible estrago de la inmediata expugnacion,
no se resistian a somelerse al yugo de una esclavitud humana; pagarfan
mavyores tributos que fos granadinos y se mantendrian tan leales al Rey y a la
Reina como lo habian sido a los Reyes de Granada, con tal que se los permitiera
vivir en su ciudad»?.

;Hay ejemplos mds claros y significativos sobre el concepto en que tenian
los castellanos del siglo XV, o mejor dicho la aristocracia guerrera, a los
musulmanes granadinos? Pues si. En un célebre texto anterior, en el que se
nos relata la accién militar de un sefior de la frontera en el reinado de Enrigue
IV, el condestable Iranzo, establecido en Jaén, leemos lo que sucedid en una
cabalgada en 1462; «..vios lugares que son al pié de vna sierra llamada El
genet, ginco léguas arriba; el nonbre de los quales es el vno Aldeyra e ef otro
La Calahorra: muy poblados de gentes, e muy ricos de todas alhajas e joyas de
oro e de plata, e de seda, e de lanas e de linos, por aventura mds que ofros
fugares semefantes de todo ef reyno de Granada.

Y la cabsa de su abundangia e riqueza era porque de lodas 1as guerras
fueron e estouferon sienpre seguros e guardados, porque alli nunca llegaron
los cristianos» 2,

Hablando la misma crénica de un suceso acaecido en 1463 en la villa
fronteriza de Montefrio, dice: «Y como el dia que claro facia de sol e buen
tenpo todos los moros yvan al canpo, a sus lauores, que no quedauan en toda
la villa sind a los viejos que no podian trabajar e las mugergs...»®.

Parece que nos hallamos, en opinién de los hombres de guerra castellanos,
gue controlan la sociedad de la época, ante una poblacién no muy dada a la
guerra y mas proclive a otras actividades. Inciuso cuando se defienden o
preparan una accion militar, lo hacen lejos de los codigos de los caballeros
de Gastilla. Asi, es frecuente leer en las escaramuzas que tienen lugar, antes de
la guerra final, entre cristianos y moros, cuando aguéllos penetran en territo-
rio de éstos, como los granadinos escapan a la montafia, seguro refugio, tanto
porque elios conocen mejor el terreno, como porque la caballeria no puede
avanzar con sequridad en ese medio. En 1407, segun cuenta Alvar Garcia de
Santa Maria: «...tanto que fallaron los moros e dieron en eflos, e destorudron-
fes que no tomasen la recua. E subigronse como manera de venados a las
sierras»®, Al afio siguiente, en la misma crénica leemos: «Los moros
desbaratados se sobigron a la sierra, e los cristianos cargaron sus muertos e
sus feridos, e viniéronse a Zahara»*'. Algo mas tarde, concretamente en 1410,
se vuelve a insistir. «Los moros [de Archidona] estauan arriscados en las
pefias e sierra...»*. En el mismo reinado de Juan 11, en 1407, en |a crénica de

Fernan Pérez de Guzman, se menciona ef caso
del asalto a Grazalema: «£ fos moros se aco-
gieron & la sierra donde tenian escondido
todo fo suyo...»3,

Los contactos entre ambos bandos,
cuando no eran escaramuzas fronterizas,
como de las que venimos hablando, adquirian
una dimension adn menos favorables para
los granadinos. Aun contando con que el
terreno les era ventajoso, ya por su frago-
sidad, segln hemas visto, ya por la propia
organizacion del espacio, esencialmente el
rural, no parece gue tuvieran, siempre en
la apreciacion de los cronistas castellanos,
un mecanismo militar muy acorde con las
normas de la guerra de la época. Y ello sin
olvidar el peligro que suponia la artillerfa.

En un precioso y preciso texto de la época
de Enrigue IV, en el gue se nos relata una
accion militar, una cabalgada del monarca,
por la Vega de Granada, el cronista Palencia
dice; «Todos los dias los moros apositaban
sus huestes entre la espesura de las alame-
das v a orillas de las acequias; y, segin fa
ocasion, las secaban o aumentaban su cau-
dal de agua para cortar el paso al enemigo,
siempre confiados en la insensater de don
Enrique. Muchas vezes estuvo en peligro
nuestro gfército, pero los moros, viendo que
el nicleo de los soldados no se separaba de
las filas y seguifa en buen orden las banderas,
hacian alte, atacaban con menos arrojo, y
nunca se atrevian a aventurarse en campo
abierto, sin tener apoyada la espalda en la
espesura de los drboles o en la cercania de
las fortalezas»®,

Es cierto que se trataba de una guerra
defensiva la que tenfan gue levar a cabo,
puesto que los ataques iban creciendo y
penetrando cada vez mds al interior del reino
de Granada, como queda reflejado en el relato
de las expediciones de monarcas y nobles
castellanos. La proteccion no ya de la riqueza
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mueble, sino de la propia infraestructura
agricola eran las tareas fundamentales de los
granadinos. Las frecuentes talas, tendentes a
arruinar tas tierras cultivadas, eran el princi-
pal problema. La preservacion de los espacios
cultivados, sobre todo las fragiles dreas de
regadio, era esencial. En una expedicion de
Juan |l a la Vega en 1431, narrada por Fernan
Pérez de Guzmdn, se aprecia con claridad:
«Estando el Rey cerca de Granada deseando
mucho ia batafla con fos Moros, el domingo
primero dia de Julio, estando ef Maestre de
Calatrava haclendo aflanar las acequias ¢
barrancos que el Rey le habia mandado que
allanase, salieron de Granada gran muche-
dumbre de Moros a caballo 6 4 pié por defen-
der las acequias no se alianasen, é vinieron
& las vifias é ofivares, € asentaron ende su
Real..»%,

De esa manera, la realidad fisica y los
espacios irrigados ayudaban a la defensa, si
bien, segiin hemos dicho, eran objeto de
sagueo por parte de los castellanos, empefia-
dos en una lucha caballeresca. En dos pasajes
del cerco de Baza, en 1489, ambos de Berndl-
dez, se ve cudl era el problema. En &l primero
dice: «F estando la gente del real va entrada
en grand parte de las huertas, los moros que
gstavan en defensa de la cibdad eran muchos
& de los mds honrrados ¢ esforgados del reino
de Granada: salieron e pelearon muy fuerfe-
mente con los cristianos, de manera que en
anbas partes muric gente; e como las huertas
gstavan cercadas de muchas acequias ¢
caozes e cerraduras, los cristianos no pudie-
ron sefiorearlas, antes medio huyendo se
ovieron de retraher atrds, por la resistencia
e grand fuerca de los moros»®. En e otro
leemos: «No se pudo el rey en este cerco
mucho ayudar de su grand artilleria; porque
con fas muchas huertas e acequias e cer-
raduras, de una parte, e 4spera sierra de otra,
nunca pudieron llegar a los muros de Baga»¥,

No parece exagerado afirmar que nos hallamos ante una sociedad que no es
basicamente guerrera, atacada por otra en la que la guerra es un ejercicio
fundamental. Ya en 1407, en la crdnica de Alvar Garcla de Santa Marfa, leemos
como las defensas no eran las preocupaciongs mayores de los granadinos:
«Los moros de Zahara, en que vieron el real asentado sobre eflos, comengaron
a boruolearse e a defenderse quanto podian. £ comengaron a tapiar e adouar el
alcdgar muy de rezio, e comengaron a subir quanto tenian en fa villa al castilip» ¢,
En la misma Guerra de Granada se repiten episodios simiiares. Refiréndose a
Benamaquis, Palencia dice que estaba «...protegido por fos arroyos y espesura
de las arboledas...»®. Pero es en el siguiente texto en el que Palencia reflgja
con més claridad esa opinién, cargada ademds de moralidad: «Asi, en cuanio
el Rey se adelantd para examinar de cerca si aquelfos pueblos [Coin y
Casarabonela] contaban con obras de defensa, pudo descubrirse la perfidia de
los infiefes que, parapetados tras las arboledas (muy densas gn aquel valle por
la abundancia de aguas) lanzaban contra los nuestros saetas envenenadas» .

Ya hemos dicho que la artilleria, de la que carecian los granadinos, era el
iltimo argumento mifitar. Los pasajes sobre su empleo son numerosos. Se
allanaron tierras, se abrieron caminos y se acudio a cuantos recursos fueron
nacesarios para emplazarla frente a las plazas enemigas, incluso las mds
enriscadas. Se debia al hecho de que la artillerfa no empleaba adn los tiros
curvos. Pero mds significativo que cualquier otro parrafo es el siguiente, en el
que se mencionan los efectos sobre los moros: «Nada causa a los moros mayor
temor que el batir de la artilleria»*.

No hay que hacer muchos més comentarios al respecto, porque los conceptos
quedan bien claros. Sin embargo, estas opiniones sirven para conocer asimismo
una realidad més compleja y que no aparece en primer plano. Ciertamente, se
puede considerar como el fondo de una escena, que no eila misma. Esta
aparece con nitidez en escritos posteriores, de hombres de otras tierras, como
es el caso de Jerdnimo Miinzer y el de Andrés Navagero. El primero es
inmediatamente posterior a la conquista castellana del reino; el segundo, de los
afos 20 del siglo XVI, Pero no ha llegado ain el momento de utilizar sus ricas
informaciones. Antes habrd que seguir estudiando los datos que se recogen en
las Cronicas castellanas del siglo XV.

EL PAISAJE GRANADINO VISTO POR LOS CASTELLANDS

Es verdad que en las Grénicas se recogen datos de actuaciones militares
para mayar gloria de los reyes, nobles y caballeros, que justifican su vida en la
guarra contra los infieles. Un parrafo sobre el marqués de Cadiz, sefior de
frontera y hombre de armas representativo de la época, puede ser suficiente
para mostrar la cuestion con mas o menos claridad: «Sabed, sefiores, por cierto,
que en el aflp de la Encarnacitn de Nuestro Salvador Jesucristo, de mil e



cuatrocientos ¢ sesenta ¢ dos affos, el muy noble y esforzado cabalflero don
Rodrigo Ponce de Leon, marques de Cadiz, seyendo de edad de diez e ocho
afios, estando al mandamiento del conde don Juan, su padre, en fa su villa de
Marchena, su deseo era muy grande de se fallar en alguna batalia peleando
contra fos moros infieles; y este caballero era muy devolo de Nuestra Sefiora
la Virgen Marfa, secretamente, ante fa cual imdgen cada dia dos veces él facia
una muy devota oracion pidiéndole por merce le quisiese cumplir aguel deseo
que tenia. E un dia estando en esta oracion, le aparecio la Virgen Maria visi-
blemente, e le dijo: -;0h buen cauallero, devoto mio, sepas por cierto, que mi
amado fifo Jesucristo e yo, habemos rescebido tu oracion, y por ser fecha tan
continua y con tan limpio deseo de corazon, te otorgamos que en fodas cuantas
batallas de moros te fallares, serds vencedor»*,

No es menos cierto que la aproximacion a la realidad espacial y més
material se produce cuando la congquista es un hecho. Perc sobre todo la
documentacion de archivo es la que ofrece una mayor claridad al respecto. La
aproximacion a las poblaciones vencidas es de gran importancia. Es entonces
cuando los relatos de glorias dejan paso a una realidad mas cruda, que alcanza
su cénit en la postrera rebelién de los moriscos, ya en [a segunda mitad del
siglo XV1. Ya no se puede habiar de una guerra gloriosa y caballeresca, sino de
ta expoliacion directa. Mencién aparte, como hemos dicho, merecen los
documentos e que se recoge la posesion de bienes vy el reparto a los pobladores,
los referentes a las cargas tributarias, aguéllos que son fruto de las disputas
que surgen en Ja convivencia de dos sociedades distintas e incluso entre los
mismos castellanos. La masa documental es amplisima y sélo cabe una
aproximacidn muy gruesa, que, por lo demds, ain tiene profundas desigualdades
territoriales. La investigacion no ha sido homogénea en todo el reino nien la
téenica ni en intensidad.

De momento, vamos a seguir utilizando las referencias de las Gronicas y de
algunas otras fuentes escritas, gue mas representan Ja imagen de |a sociedad
sobre los vencidos y su mundo en contraposicion a la realidad que van
plasmando en los otros documentos, y frente a la vivencia de los verdaderos
protagonistas, gue se expresan a partir de los datos arqueclégicos, que no de
las fuentes escritas.

Ya hemos dicho que las Gronicas nos hablan esencialmente de las acciones
militares. Porende, su referencia es a plazas fuertes y a los territorios mas proxi-
mos. No as extrafio, pues, gue, conforme las acciones van ganando en comple-
jidad, se manifieste un paisaje diferente y mas rico, desde luego mejor descrito.

De los elementos que componen ef paisaje, logicamente adquieren un espe-
ciat relieve los asentamientos. De entre ellos, las ciudades o nicleos de mayor
importancia, dependiendo del medio en que se encuentran, son las fundamen-
tales. Se tratan de los escenarios en que tienen Jugar las maximas batallas, los
asedios v 1as luchas. Aparecen come los elementos esenciales del paisaje y del
territorio, que es un concepto, sin embargo, bastante confuso para los autores

de la época, porque no queda claro el marco,
referencial, salvo en contadas ocasiones.

La vida urbana aparece en el reino de
Granada bien documentada. Es la espina dor-
sal del poblamiento, lo que no quiere decir
que los asentamientos rurales carezcan de
importancia. Desde las primeras Cranicas del
siglo XV, la ciudad adquiere un relieve espe-
cial. Con harta frecuencia se describen los
alredores, que son bdsicos para conocer la
organizacion urbana y su entorno. En 1407,
seglin Alvar Garcla de Santa Maria , se produjo
el ataque de cristianos a Vera. El relato dice:
«E los cristianos asentaron su real en vnas
huertas e en vnos parrales que tenian ay juntos
con fa giudad; e fiziéronles tafar las huertas &
los parrales, e guebrdronies vnos molings
que tenian por vna ribera, e derribdronies
vnas ¢inquenta casas de canterfa que tenian.
L talaron las huertas; e después que ovieron
comido ordenaron a \lera por tres partes, a
tres puertas que tiene la giudad»*.

Las citas podian ser mdas numerosas.
Limitarermos su ndmero. Ef mismo cronista
dice de Casarabonela, con respecto a un hecho
de armas acaecido en 1407; «E fanfo que los
gristianos vieron esto, boluieron a ellps, e
fueron matando en ellos fasta los encerrar en
las huertas de Cagarauongla»*. De Cirtama
escribe, en 1410: «£ pusieron su real esa
noche gerca de la villa de Cdrtama, ¢
guemaronle el arrabal e quanto pan fallaron,
¢ talaron las huertas e vifias, e fizieron ende
mucho dafio. £ escaramugaron con elfos fasta
fos meter por las puertas de su alcdgar...» .
De una campaiia en Guadix en 1431, se dice:
«..d fa fin dexaron flos moros] ef campo é
fueron fuyendo hasta se meter por los calle-
jones de sus huertas, donde murieron asaz
dellos»*8. Quizds el mas interesante de todos
sea el relato de la campafa, en época de
Enrique IV, sobre Granada y sus inmedia-
ciones*. Ya en plena Guerra de Granada las
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informaciones son mds detalladas. Sigue apa-
reciendo ese espacio periurbano con casas,
tiuerias y torres. Bernaldez se refiere a Ronda,
cercada en 1484: «La tiendas def rey esiavan
asentadas en medio del real, & el rey se apo-
sentava en una forrecilla que de ende estava,
en los ofivares e vifias» . Valera dice de Loja,
conquistada en 1486: «E como los moros esto
conogieron, salferon de la cibdad e dieron en
fa hova donde ef real estaba, por un canalizo
de huertas que llegava fasia gerca de la cib-
dad»#. De Mélaga tenemos una descripcion
muy viva. Valera dice; «..¢ a fa parte donde
estd asentada /a cibdad es un grand lano e
vna vega muy grande e muy fermosa lfena de
huertas e drboles e vifias»*. Alonso de Palen-
cia nos habla de ella en diversas ocasiones.
En la que hemos seleccionado leemos: «A fos
gomeres y a la demds multitud de las aldeas
circunvecinas acogida en Malaga, les daban
facilidad para frecuentes salidas contra los
nugstros Ias frondosas arboledas de frutales
de fos numerosos huerfos inmediatos a la
muralfa. Desde alli, de repenfe, y muy a
mansafva, acribillaban con los tiros de cule-
brinas y espingardas a los nuestros, imposi-
bifitados de defenderse porque pegado a las
murallas y en medio de un verjel, se levantaba
un torredn bien fortificado y muy guarnecido,
£omo que solia servir de seguro retiro al Rey
moro para estar a cubierto de las frecuenies
algaradas de las genies granadinas, en que a
veces habian perdido fa vida fos reyes. A fin
de disfrutar alll en completa seguridad de la
amenidad del sitio y gozar a sus anchas de
sus vuluptuosos placeres, habian hecho
construir una torre a modo de alcazaba,
defendida por ofras contiguas de menor ele-
vacién»*. Con respecto a Baza leemos en
Mosén Diego de Valera: «La qual es pequeiia
e muy fuerte e bien torreada, puesta en Hlano,
algo desviada de la sierra, e tiene dos
arrabales muy grandes e muy buenos;

& tieng muchas huertas, todas en forno, de muy grandes drboles, e muchas
agequias en conpds de mds de media legua, hasta juntar cerca de los muros»52,
El texto de Palencia sobre el cerco bastetano es sumamente esclarecedor: «La
entrada para los nuestros ofrecia menos seguridad por aquelia parte de ios
huertos que hubieran considerado mds comoda para aproximar Ia artifleria a
las murallas si se hubiesen talado las arboledas, por industria de los moradores
entrecortadas por torres v tapias. Todo el que posefa un huerto solia levantar
en él una torre y protegerla con tapias para no facilitar a los enemigos de los
afrededores el acceso a la ciudad a favor de lo fano del campo»5. Bernaldez
sefala lo siguiente: «Entonces fizo fazer el rey casas e palacios en el real, de
tapias e madera e tafa, que traia de los lugares que los moros despobiaron e de
las casas de las huertas»®,

Los textos son suficientements jugosos. Las ciudades estaban rodeadas de
un perimetro de huertas y casas de campo, auténticas almunias en donde
moraban eventualmente personajes de gran importancia en el mundo urbano,
hasta el punto de que lo hacia ¢l propio rey. Estaban al amparo de las ciudades,
pero sin amurallar. Eran esencialmente espacios agricolas siempre irrigados.
Ya dijimos mas arriba que la red de aceguias servia para inundar (os campos
g impedir el avance de los enemigos. Pero en las Crénicas se ve con ¢laridad
que estas tierras eran objeto de un cultivo muy intensivo y promiscuo, que era
posible por la irrigacion. En Malaga era asi, utilizando agua de pozos: «En cuanto
al agua, muchos pozos de las huertas vecinas, que los moros crefan poder
cegar o, por fo menos, impedir a los nugstros utilizarlos, surtieron abundan-
temente af ejército, que la acarreaba por un sendero pegado a la muralfa»®. En
Baza eran acequias: «...¢ comao las huertas estavan cercadas de muchas acequias
e caozes e cerraduras, los cristianos no pudieron sefiorearfas, antes medio
fiuyendo se ovieron de retraher atrds, por la resistencia e grand fuerga de fos
moros»%8, Esto llevé al rey Fernando a desviar las acequias que suministraban
el agua, seglin Palencia: «Vino a agravar la situacion /a previsora medida de
D. Fernando de desviar el curso de las acequias que repartian por fas huertas
aguas cristalinas y saludables, y hacerlas caer en un cauce que las tropas
fugron excavando por la campifia baja. De este modo, los que en la ciudad
miraban por su salud v los que presidiaban ef castille no contaban con més
agua poiable que la de fa fuente del Hinojo».

Parece asimismo que el agua era fundamental tanto para los espacios
periurbanos como para las ciudades. Es I8gico, porgue a la demanda para
beber y regar habria que afiadir la necesaria para [a ornamentacidn vy Ia higiene.
Cuando se producen lo sitios de las ciudades se aprecia que la provisién es uno
de los puntos débiles, aunque siempre hay sistemas alternativos. Lo vemos en
1410 en Antequera: «... & Sopo como los moros tenian poca agua en la vifla, 6
esta que tenian era mala, que hedia, gue no hera ome del mundo que la podiese
beber sino con gran cuifa. £ con todo eso no avia agua para quinze dias, saluo
por la que los moros tomaban del rio.




£ entonges el Infante obo su consejo de mandar guardar el agua, que Ia
tomaban por v postigo pequefio que estava contra las guertas al rio» %8, Qcurrid
algo similar en Alhama, en 1482, segin dice Valera: «£ mandd [el marqués de
Cadiz] poner muy gran recabdo en un pozo que solo avia de agua en la cibdad,
no consintiendo que del agua sacasen, guarddndolo para quando mayor
negesidad toviesen. £ por una mina que tenian salian al rio, e por aili se
proveyan, y es cierto que dentro de la cibdad esfavan mas de quinze mill
personas e ginco mill bestias»®, El andnimo autor de la historia del marqués
de Cadiz relata esta misma accion: «F mando poner cerradura e llave 4 un pozo
que en la cibda habia... tenian una mina por donde el agua del rio entraba en fa
cibdad...»5¢, En Ronda pasa lo mismo: «Y e/ viernes se conbatio la mina, fa qual
los moros valientemente defendian, e con todo eso, aunque fueron muchos
heridos e algunos muertos, se los tomd; e se cortd una torre que estava en gl
rfo, por donde los moros tomavan agua... E como én la cibdad otro agua no
toviesen, salve un algibe que no se podian mantener més de ¢inco o seis dias,
en la toma desta mina el marqués pasa su persona trabajo tanto que algunas
vezes entrd en el agua hasta cerca de la g¢inta, g alli le mataron e firieron
algunos de sus criados»%. Nos descrihe esa mina con detalle el cura de Los
Palacios: «Tenian en Ronda los moros, una mina secreta, que decendia de la
altura de la cibdad por escalones, en fa cual yo conié ciento e treinta pasos de
decendida, por donde venian e tomavan el agua que avian menester, de tres
pozos, que abaxo, al peso del agua del rio, tenian fechos e flenos de agua» %,

A veces los relatos permiten tener una idea mas precisa de las ciudades
granadinas, no sélo de su entorno més inmediato. Ya en 1410 Alvar Garcia de
Santa Maria escribe sobre Setenil: «La villa de Setenil es muy fuerte a maravilla,
{a qual estd asentada entre dos valles, en vna pefla fecha como manera de
tréuedes, e estd toda giega sino los pretiles e las almenas, que estdn engima de
fa pefia. E corre al derredor delfa un arroyo de agua, e estd toda en pefia tajada,
tanto que lo menos afto della son de altura de dos langas de armas, e més.
Tiene vna puerta al cabo de la villa, en el comiengo del castillo, con vna
atbacara, que es gerca de vna fermosas torre bien grande, que es 1a torre del
omenaje. E iras esta aluacara, tene otra como manera de alcdgar, gue ay dos
puerias desta aluacara al alcdgar; e es otrosi, fecha encima de vna peia més
alta que ia villa. E del castiflo ay ofras dos puerias fasta entrar en la torre
grande. E en ella no ay conbate, sino es a do estd la primera puerta, en la
primera aluacara. £ estd entre ef muro ¢ el albacara, do és lo més Hano deste
conbate, vna casa fecha en vna pefia tajada» 5,

Es verdad que las descripciones qgue se hacen en las Crénicas ya durante la
Guerra de Granada obedecen a la resistencia de los pobladores de los nicleos
urbanos, que prolongan el asedio y las intervenciones militares. Yeamos dos
casos. En el de Vélez-Malaga, Valera nos dice: «£sfa cibdad es muy gentil e
asaz grande, e tiene una alcacava muy buena; e es muy fugrte e bien gercada,
e tiene muchas e muy buenas torres, e buena barrera ¢ fossado. Es pugsia

sobre pefia; tiene un gran arrabal a la parte
de la mar. £5 la tierra e comarca muy poblada
e muy fértil, de grandes arboledas e olivares
¢ vifias, e créese que avia en ella dos mill y
guinientos vezinos, en que sin dubda avia
bien ginco mifl conbatientes»® . Pulgar nos
ofrece abundantisima informacién sobre las
ciudades que van cercando los castellanos.
De Mélaga, ciudad muy importante en el con-
junto del reino, escribe: «La cibdad de Malaga
Seqgun nos parecio, es puesto casi en fin de la
Mar de levante 4 la enfrada de la Mar de
poniente, é cerca del estrecho de Gibraliar,
que parte Ia tierra de Espafia con la tierra de
Africa, Estd asentada en lugar llano al pié de
una cuesta grande, é cercada de un muro
redondo, fortalescido de muchas torres
gruesas, é cercanas unas de otras. E tiene
una barrera alta é fuerte, do ansimesmo hay
muchas torres. £ al cabo de la cibdad € al
comienzo de la subida de fa cuesta, estd
fundado un alcdzar, que se dice ef Alcazaba,
cercado con dos muros altos é muy fuertes,
é una barrera. En estas dos cercas podimos
contar fasia treinta € dos torres gruesas, € de
{a maravillosa aftura é artificio compuestas. £
allende de estas tiene en el cicuito de fos
muros fasta otras ochenta torres medianas €
menores, cercanas unas de otras. Deste
alcdzar sale una como calle cercada de dos
muros, v entre muro é muro podrd haber seis
pasos en ancho;, y esta calle con 1os dos
muros que fa guardan van subiendo la cuesta
arriba, fasta Hlegar 4 la cumbre, donde estd
fundado un castillo que se llama Gibralfaro;
ef qual por ser et fo mas alto, é tener muchas
torres, es una fuerza inexpunable. En esta
otra parte de lo flano de la cibdad estd una
fortaleza con seis torres gruesas € muy altas,
gue se dice Castil de Ginivoses. Es despues
estdn las tarazanas torreadas con cierias
torres donde bate fa mar. Y en una pueria de
fa ciudad que va 4 la mar estd una torre
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albarrana, alta é muy ancha, que sale de /a
gerca como un espofon, é junta con la mar.
Otrosi tiene dos grandes arrabales puestos
en o llano junto con la cibdad; el uno que
estd 4 fa parte de Ia tierra, es cercade con
fuertes muros é muchas torres; en el otro
que estd 4 ia parte de la mar, habia muchas
huertas ¢ casas caidas. E las muchas torres,
é los grandes edificios que estin fechos en
fos adarves y en estas quairo fortalezas,
muestran ser obras de varones magnanimos,
enn muchos é antiguos tempos edificados,
para guarda de sus moradores. E allende de
fa fermosura que le dan la mar é los edificios,
representa d la vista una imdgen de mavor
fermosura con las muchas palmas € cidros, €
naranjos, é otros drbofes € huertas que tienen
en grand abundancia dentro la cibdad v en
fos arrabales, y en todo ef campo que es en
su ¢ircuito»®. Gon respecto a Baza, lsemos:
«Esta cibdad segun nos parescid, es asentada
casi al Mediodia, desviada de la entrada de la
mar de Levante por espacio de diez leguas. Y
en aguella parte do es fundada, podrd haber
de tierra llana ocho leguas de largo, é tres de
ancho, cercada por todas partes de una si-
erra que se llama Xabaleohol, do desciende
las aguas 4 lo llano, F 4 esta lfanura, que se
dice Ia Hoya de Baza, riégania dos rios: al uno
Haman Guadalquiton, € al otro Guadalentin.
La cibdad estd asentada en un llano al cabo
desta sierra blen cercano d elfa por espacio
de quatro tiros de ballesta. Entre la cibdad
son grandes, & puestos en circuito della, pero
no tienen tal cerca que la pudiese amparar,
porgue es fecha de tapia baxa de casamuro.
La cibdad tiene el muro muy fuerte, é las
torres dél muchas € grandes, cercanas unas
de otras; especialmente 4 la una parte tieneg
quatro torres albarranas altas, é tanto anchas,
que cada una sale del muro por espacio de
quatro pasos. E al cabo de la cibdad 4 Ia parte
de la sierra estd fundado un alcdzar artificio-

samente forfalescida con muchas torres é alfos muros. Luego 4 {2 salida de fa
cibdad, por fa parte de fo liano, estd plantada una huerta espesa con muchos é
grandes drboles ¢ frutales que ocupan casi una legua de tigrra en circuito. Y en
asta huerta habia mas de mil torres pequefias, porque cada vecino de aguelia
cibdad que tenia en ella alguna parte, facia una torre cercana 4 sus drboles; é
aquelig que le perfenescia regaba con azequias de las muchas aguas que
descienden de aguella parte de la sierra. Y en cada pertenencia particular habja
tantos ¢ tales edificios que fortificaban toda la huerta. Ansi gue fa cibdad estd
fortalescida de la una parte con ia sierra é grandes ramblas € cuestas, de Ia otra
con la huerta grande y espesura de drboles, € de la parte de fa vega la
fortificaban las muchas azequias é barrancos aftos é baxos artificiosamente
fechos, donde corren las aguas»®, Algunos datos de interés se contienen
asimismo en el relato del marqués de Cadiz: «Es cibdad pequedia; lo fuerte della
de buenas torres e muros, asentada en un Hano, algo desviada de la sierra que
tiene de la una parte; e de la ofra tiene muchas huertas, e muy espesas, desde
junto con los muros, én compds de media lequa. Tiene dos arrabales; uno 4 Ia
parte de la sierra, e otro 4 Ia parte de las huertas; cada uno de mds vecinos que
los de la cibdad. El de la parte de la sierra es muy flace, e para se fomar sin
ningun detenimiento, Ef de la parte de las huertas es algo mds fuerfe»,

Los textos hasta agui citados, gue se podrian multiplicar, permiten conocer
¢c6mao eran las ciudades granadinas en los tiempos finales de 1z Edad Media.
Son espacios amurallados, con torres de diversas caracteristicas. Algunas de
ellas estaban exentas y permitian el control de alglin paso més dificultoso. En
todos los casos aparece un alcézar, que debe entenderse no tanto como un
palacio, sino como una verdadera alcazaba, que aparece citada alguna vez
como tal. El circuilo de murallas permite conocer que se trata de una realidad
més compleja. Se aprecian, conforme ya hemos advertido, pues se habla de
alcazaba y/o alcazar, al menos dos espacios diferenciados. El Gltimo reducto
seria precisamente aquélia o éste. Cabe suponer que el primero servirfa para
abrigar la ciudad propiamente dicha. Cuando se trataba de un asentamiento a
medio camino entre el mundo agricola y el propiamente urbano, se encerraban
en un espacio ad hoc los ganados, que ldgicamente vivian en los campos mas
0 menos proximos. Es el caso de los albacaras, que aparecen citados en el caso
de Setenil y que sabemos que habia en ofros puntos. Las murallas, sequramente
de tapial, estaban precedidas a veces con una barrera y un foso, como sucede
en Vélez-Malaga y Mataga. En esta (ltima, la parte mds eminente tiene una for-
tificacion, Gibralfaro, que se unia a la alcazaba por medio de un paso protegido.
En algunos casos, como en el castillo de Antequera, que se hallaba en [a parte
eminente de la ciudad, habia una mezquita: «£n primero dia de otubre, ordend
el Infante de yr de fazer bendezir vna mezquita gue es en ef castillo de
Antequera»®®, Llama asimismo la atencion que se nos habie que una torre del
homenaje en Sefenil, seguramente residencia de la autoridad local, como
ocurria con cierta frecuencia en las estructuras defensivas nazaries. A veces,




una torre salia de la muralla para fortalecer un punto que lo precisaba, siendo
en ofras ocasiones para proteger la toma de agua, en cuyo caso tendriamos
una coracha.

Aunque los datos son esencialmente para un relato de acciones militares,
aparte de las murallas, adarves, torres, alcazabas y/o alcdzares y castillos,
aparecen otros elementos de manera ocasional. Son fundamentales para conocer
gl paisaje urbano y su percepcion por los castellanos. Ya nos hemos referido
anteriormente a las fierras gue rodeaban a las ciudades. Eran, como dijimos,
tierras a medio camino enire la vida urbana y la agricola, ocupadas por huertas
y casas de recreo. Pero sabemos, como se lee en el caso de Malaga, que
aquéllas estaban incluso dentro del recinto amurallado. Esto confiere un cardcter
muy propio a estas urbes, que no siempre se tratan, como es légico, de
grandes centros, sino que debe hablarse de pequefios 0 medianos nicleos en
su mayor parte. Asimismo, se aprecia ¢émo las ciudades estaban rodeadas de
arrabales, fruto de su crecimiento, que se ha podido comprobar arqueald-
gicamente en algunos sitios. Se habrd advertido que en la mayoria de las
ciudades descritas se mencionan arrabales, en elios hay caserio y espacios de
huertas, y se fueron amurallando seglin fugse necesario, pero no era obligatorio
que asf fuese. Significan, claro estd, el avance y desarrollo urbano sobre las
tierras vecinas, de uso preferentemente agricola. Por es0, las defensas estin
graduadas y formadas por anillos concéntricos, el primero de los cuales son
las huertas, imposibles de combatir para los castellanos, a no ser que las
destruyesen, y el ltimo, la alcazaba. Diversas puertas, de fas que nada, salvo
sus nombres a veces, sabemos por las crénicas, aungue se conozcan hastante
bien a niveles arquitectdnicos y arqueolégicos, comunican unos espacios con
otros. En el interior de las ciudades se dice gue habia barrios y calles estrechas,
pero poco mds. Palencia habla de Alhama: «Cuando amanecic v los moros vieron
fan aumentada su fibertad con la ocupacion de aquélfa, corrieron en pelofones
por los estrechos barrios en que acostumbran habitar»®, Como es i6gico, el
entramado urbano es mas complejo. De Valera tomamos el siguiente texto
sobre Alhama; «...e como quiera que los christianos recibieron grand dafio por
las calles muy estrechas, con todo eso plugo a Nuestro Sefior gue los moros
ovieron de dexar la plaga e yr fuyendo por la cibdad abaxo fasta una mezquita
muy fuerte que tenfan que es a la puerta que dizen de Granada...»’®, De nuevo
Palencia nos muestra una imagen urbana de Granada mas o menos nitida,
cuando describe |a guerra entre los reyes nazaries en la ciudad: «Divididos en
cuatro escuadrones fos dos bandos, se acometieron con gran furia en las
estrechas callejuelas; pero delante de la Mezquina (sic por Mezquita) principal,
donde el espacio era mayor, los dos reyes peleaban con tan feroz encono, que
parecian dominados por inextinguible sed de sangre»"'. Es, pues, un glemento
de diferenciacién clara de los muchos gue aparecen en las Crénicas con
respecto a las formas de vida castellanas. Los centro de oracién, o mezquitas,
salen esporadicamente en las fuentes. En una ocasion encontramos una refe-

rencia bien precisa a un cementerio islamico.
Estaban, como sabemos por la Arqueologia,
extramuros siempre y frente a una puerta de
las principales, ¢omo sucedfa en Setenil: «Y
¢l Maestre mandd asentar su Real en un valle
e vifias que esid encima de Ia villa, que es
conira el camino que va a Teba, é puso otro
Real de la otra parte del valle encima del
Honsario de fos Moros, gue estd en derecho
tle la puerta de fa villa, é asi lo cercd por
fodas partes»™2,

Si importante puede ser el conocimiento
del paisaje urbano en sentido estricto, parece
que debe ser més el del territorio en e) que se
insertan las ciudades. El rasgo distintivo que
le dan los castellanos a éstas es su propia
condicion de amurallada v la organizacién
espacial que hemos venido describiendo. En
el caso de Montejicar se aprecia claramente
¢émo hay estructuras castrales con casas
proximas: «...g vinigndo por su camino con
su cavalgada, pasaron junto con Monte Xicar,
¢ ahi descavalgaron é comenzaron 4 combatir
el castillo é quemar las casas que cerca dél
gstavan» ™, Més adelante se podrd ver que se
diferencian de las castellanas de la época, o
al menos les hombres de {2 época lo consi-
deraban asi. De entrada, fas Crénicas marcan
una diferenciacion nominal entre villas y ciu-
dades, sin que expliquen en que se apoyan.
Sin duda obedecia a la importancia del nicleo,
mensurable no sélo por su tamano y comple-
jidad, sino por su influencia en el territorio. A
veces de se trata de verdaderas megaldpolis,
mds por sus funciones que por su estructura
espacial. Es el caso de Malaga. A los textos
arriba incluidos hemos de afiadir el de Palen-
cla: «La costa de Mdlaga era una puerta abierta
para todos fos granadinos, aun no siendo un
puerte tranquilo para las naves, porque si
bien cuenta con fondo suficiente, en épocas
borrascosas no ofrece seguro fondeadero.
Mas la grandeza de la ciudad, la opulencia de
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sus moradores, la mayor seguridad ofrecida
por sus costas y el considerable y variado
trdfico de mercancias, hacian de elfa un mag-
nifico emporio para ganancia de todas sus
naves que allf arribaban y el principal socorro
para los granadinos. Alli ondgaban embar-
caciones de egipcios, tunecinos ndmedias o
sitifenses, y hasta de drabes de la préxima
costa frontera, y llevaban a los granadinos,
hombres, cabatlos y numerario»™, En contra-
posicion, Valera escribe sobre Goin y Bena-
maquis: «£ como quiera que estas dos viflas
estavan en sitio muy fragoso, asi de la sierra
que junta con elfas como de muchas huertas
€ alquerias que tienen derredor de si, asentdse
el gerco sobre amas a dos»™. La ciudad de
Granada es, sin duda, 1a de mayor influencia
en el territorio préximo, segin se ve én la
campafa de 1431: «Esta batalla asi vencida,
fos Moros quedaron tan temerosos, quée no
osaban salir 4 las viflas ni huertas ni otras
partes, como solian, ni pensaba en al salvo
en guardar su cibdad lo mejor que podian. Ef
Rey mandaba todavia falar los panes é vifias
é huertas é todo lo que en gl campo se hallaba,
é fueron derribadas todas las torres é casasy
edificios que babia en derredor de la cibdad
tres leguas en torno, o qual durd en se hacer
seis dias despues de Ia batalia vencida» &, No
gueda clare, sin embargo, como es ldgico
por otra parte, qué relaciones habia entre la
ciudad v el territorio, ni siquiera sabhemos
cudl era fa extension de éste. Las acciones
militares dan una idea algo equivoca, porque
la guerra no es la mejor manera de explicar la
estructura de poblamiento y la organizacidn
espacial, sobre todo para una sociedad que
no se basa precisamente en lo militar. Asi,
cuando cae una gran plaza se derrumban
amplios ierritorios. Hay imnumerables refe-
rencias a ese hecho, pero basie con este
sencillo y significativo parrafo: «£ fodos los
otros lugares Hanos comarcanos, que es la

‘

serrania de Cafiillas, e los lugares de Torrox y el Axarguia, viendo como el rey
de Castilla e sus grandes habian tomado fa cibdad de Vélez Malaga, v fa villa &
fortaleza de Comares, y Ia fortaleza de Montomis, vinieron besar la mano af rey
e 4 se dar por sus vasallos»7.

Otras elementos de fa organizacion territorial v del poblamiento van apa-
reciendo al compas del relato de las acciones guerreras. Légicamente pre-
dominan aguéllos que son eminentemente defensivos. En algunos casos se
habla de torres atalayas, que abundan en la geografia del reinc y se documentan
arguecldgicamente con facilidad: «... e mandd correr [el marqués de Céadiz] &/
campo fasta las puertas de fa villa [de Setenil], e fizo falar todas las huertas e
las vifias, e de alli se partid para und fortaleza que es entre Setenil y Ronda, que
se llamaba la torre de las Salinas, que era muy fuerte ¢ asentada en un cerro
muy afto, en el cual estaban diez moros, y aqueila forre era guarda e atalaya de
toda aguella tierra» ™, Cerca de Archidona habia otra: «En e/ primero é segundo
dia de Pasqua se talaron todos fos panes é vifias é huertas deste lugar de
Archidona, € fueron derribados los molinos gue tenian, e una torre muy grande
de atalaya, donde se hacia asaz dafio a los Christianog»"™. Se aprecia asimismo
la existencia de castillos rurales. Asi, en 1407, segin cuenta Alvar Garcia de
Santa Matria: «£f Infante sopo como estaua vn castillo que dezian Audita a vna
legua de Zahara, en que estauan en él pocos moros, e que estaua af pie deste
castilio vna aldea pequefia»*®, ks una situacién similar a la que ya hemos dicho
que habia en Montejicar, pues un castillo se mantenia como estructura defen-
siva y fuera de ella existia un asentamiento sin fortificar. Esto podia implicar
que la sujeccién de la poblacién a la fortaleza no existia en modo alguno. Sin
embargo, parece que cumplian la funcién de un mecanismo defensivo de un
territorio mds 0 menos proximo; «£ fas aldeas fueron robadas e quemadas; e
como ¢f maestre passd por una aldea que se llama Moclinete, que se avia
quemado por los que la avanguardia Hevavan, safieron fos moros de un castiflo,
donde se avian recogido, ¢ matironle veynte cavalleros e sus cavallos»®. En
ciertos casos parece que se trataban de construcciones muy importantes,
como se ve en el castillo de Arenas en 1460: «£ asf podria ser que de ginco
puertas, que son vna en pos de ofra, pudiesen tomar la vna o las dos»®. En Las
Cuevas, en 1407, se ve con menos claridad, pero se infiere que fuese de ese
modo: «Al Infante dixeron en como ¢erca de Gafiete e de Priego avia vn castillo
que dizen Las Cuevas, e estaua vna torre muy fuerte, gerca deste castilio, que
fa podia muy bien tomar poca gentg»5

Son otras las estructuras defensivas que se aprecian a partir de las Cronicas.
Al anterior ejemplo, hay que afiadir otros. En Valera leemos: «...e todos los moros
estavan algados en fas torres de las aldeas, que ninguno se tomd, salvo diez
moras e quinze moros que los del marques fomaron en una aldea, donde él
fue»8. La asociacion torre y alqueria, denominada como aldea en las fuentes
gscritas castellanas, se ve en algunos casos; «...dexaron el gerro e degendiéronse
a una grand maleza de huerlas e vifias que alli estavan, junto con Ia forre e



aldea [de Benalaxar]» 8. Cuando se trataba de poblaciones cercanas a impor-
fantes ciudades, las torres que aparecen pueden estar en relacion con la
poblacién o sencillamente estar bajo el control de algiin importante personaje,
miembro de [a casa real granadina por lo general %, Asf pues, los asentamientos
rurales convivian con los castillos y torres. Una politica defensiva no implicaba
una despoblacidn y s6lo unas actividades militares. Ef cronista Alvar Garcia de
Santa Marfa pone en 1408 en boca del rey de Granada fas siguientes palabras:
«Es verdad que quando los malos moros medrosos dieron a Gahara al Infante,
que fos que esfayan en fos fugares ¢erca, asi como Caflete e Priego e Las
Cuevas ¢ la Torre def Alaguin, temiendo, fos dexaron despoblados, ansi como
cosa suva, e el Infante tomd dellos lo gue quiso, e pobidios: éste no lo pobid,
e quedd yermo. E siendo yermo, no estava por éf ni por los moros. £ después
fiziéronse las treguas. E agora queriania poblar fos cristianos, e no fazian razon
ni derecho. Por ende, mis moros pudieron fazer lo que fizieron, en no dexar
pobiar 1a tierra que no quedd por suya ni por mia»*® . Es claro que esta situacion
perjudicaba a los granadinos gue estaban junto a [a frontera castellana. Valera
refiere lo siguiente de Setenil: «£s /a villa muy fuerte, e tiene tierra muy fértil e
muy provechosa para los christianos, de que los moros reciben muy grand
dafio»®. Claro estd que aquellas tierras que estaban mas alejadas vieron cémo
las campanas militares y la expediciones de castigo fueron aproximandose y
lfegaron a afectarles. Recuérdese, por ejemplo, el caso de El Cenete, sagueado
por Iranzo, segln vimos mas arriba. Por eso mismo no es extrafio leer este
parrafo en una de las Crénicas de Juan |I: «E/ ef (sic) Infante sopo cerca deste
Montecorto avia y, gerca de fa sierra, vna aldea que dizen Gragalema, e enbic
alld para la robar e fazer mal ¢ dafio a Diego Fernddez de Quiiiones, mering
mayor de Asifurias, e a Rodrigo de Maruaes, e a Pero Alonso de Escalante, sus
donceles. E llegaron al aldea, e vieron que era vna buena aldea, ¢ fallaron
dentro muchos moros; e comengaron a pelear con ellos, fasta que se entraron
el aldea. E los moros acogidronse a la sierra... E los moros tenian todo fo més
e lo mejor de fo que tenian algado a fa sierra; enpero fallaron ay pan, trigo,
ceuada e figos...» %, Véase algo similar que recoge Palencia, aunque referido a
una villa: «£En la villa no quedd nada que no se repartieran las tropas, y
arrasadas la mayor parte de las casas, perdié Coin aquel aspecto de belleza que
le distinguia entre las ofras poblaciones del territorio de Mdlaga»®. La riqueza
agricola era la ruina de las poblaciones, porgue apenas estaban forticadas.

El mundo rural aparece, pues, marginalmente en las Crénicas del siglo XV.
Solo en las que recogen la guerra de los moriscos se ve con mayor precisién.
Con todo, las referencias en aquéllas, aungue proceden de un reconocimiento
del territorio para acciones militares, son significativas. Dos ejemplos a sumar
a los ya mencionados nos pueden servir. El primero estd tomado de Palencia:
«La situacion de estos pueblos de la Alpujarra, entre tferras escabrosas e
inaccesibles y una costa en el Mediterrdneo sin puertos les ponian a cubierto
de las incursiones enemigas, v sus abundantes frutos y su excelente cosecha

de seda Igs permitian pagar al Rey cuantiosos
tributos»9'. El otro es de Berndldez: «...ef rey
mandd ir al dugue de Fscalona con fasta tres
mill de cavalfo e diez miil peones al Alacrin,
que son unos valles que estin a la entrada
def Alpuxarra, donde ay muchas aldeas, a las
destruir porque era tierra muy rica, de donde
Granada avia mucho reparo»%, Ya hemos
reproducido otros textos en los que se ve que
las actividades principales de estos niicleos
gran [as agricolas. En Montefrio sabemos que
«..fodos los moros yvan al canpo, a sus
lauores...»%, Pero asimismo se nos dice de
los alhamefios: «Dedicdbanse los vecings a
sus traficos...» %, Claro esta que nos referimos
en ambos casos a nlcleos de cierta impor-
iancia, calificados por los cronistas como
villas ¢ ciudades. Incluso de El Cenete nos
dice la Crénica de Iranza: «..muy poblados
de gentes, ¢ muy ricos de todas alhajas e
foyas de oro e de plata, e de seda, e de lanas
¢ de linos, por aventura mds que otros fugares
semejantes de todo ef reyno de Granadas» .

Parece inferirse de los textos consulta-
dos que la vida agraria era muy rica y gene-
raba un excedente para el comercio, que, de
acuerdo con la actuacion de los mercaderes,
singutarmente los italianos, iba induciendo la
produccién hacia determinadas lineas. Es
posible gue debido a ello se relacionase la
vida agricola con fa urbana de una manera
inequivoca, al menos en la opinién de algu-
nos cronistas: «Todas estas vilfas y aldeas
con sus fortalezas se entregaron digz dias
después de Baza baja las mismas condiciones
que ésta, su cabeza, puesto que, sin su con-
sentimiento, ningune de aguellos labradores
podian culfivar sus vegas...»%. Pero esta
imagen, a a medida asimismo de la realidad
castellana, tiene una contrapunto evidente,
pues el mismo cronista, Alonsg de Palencia,
a continuacion del texto antes reproducido,
nos dice: «También influia en su dnimo ef
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deseo de permanecer en aquellas tierras
durante siglos cultivadas por sus antepasa-
dos, tierras amenas, feraces y de tan extenso
regadio, que no tenian que femer Ia esterilidad
por la tardio de fas lluvias. A causa de estas
ventajas el territorio estaba muy poblado, y
como es durisimo abandonar los lugares en
donde se ha vivido feliz, los habitantes de
aquella region, antes que abandonarla, prefi-
rigron permanecer alif bajo condiciones fiumi-
llantes, muy proximas a la esclavitud»¥. No
hay palabras mds claras para expresar lo que
sucedid y para sefialar la importancia de la
agricuftura de regadio. Como es sabido, la
irrigacién crea unas condiciones ecoldgicas
distintas a las propias de los climas medi-
terraneos, permitiendo el cultivo de plantas
foraneas y estableciendo una vida agricola en
fa que no existe el reposo de los campos,
siendo la intensividad la nota dominante %
Esta sistema, sin embargo, era posible no
solo por los medios técnicos y los conoci-
mientos de que disponfan los drabes, sino
por Ia propia estructura social sobre el que
reposaba, toda vez que no habfa sefiores que
demandasen renta, aunque existiese una fis-
calidad. Todo ello se manifiesta en la densi-
dad del poblamiento de los diversos terri-
torios. Yeamos lo que dice un cronista de
Juan 1l sobre la Vega de Granada sobre la
que hicieron una correria: «...fos quales corrie-
ron € quemaron & talaron algunas lugares ¢
hasta veinte alquerias muy buenas que estan
en {a vega enire el rio de Guadaxenil é Gra-
nada...»%. Recordemos lo que decia Valera
sobre Vélez-Malaga, segtin el texto mas arriba
recogido; «Es la tierra e comarca muy poblada
e muy fériil, de grandes arboledas e olivares
e viflas...» 1%,

En definitiva, se ve gran cantidad de
nicleos rurales y los espacios cultivados en
torno a ellos. El paisaje que se puede entrever
4 través de las Cranicas es e propio de un

campo irrigado y muy productivo. Las acequias que regaban las tierras aparecen
frecuentemente mencionadas, como hemos recogido en varios textos. Los
castellanos eran conscientes de la riqueza que producian. Aungue sea
saliéndonos de las referencias cronisticas, merece la pena citar un parrafo de
una carta del secretario real Hernando de Zafra: «De acd no se ofrece otra cosa
que decir 4 vuestras Altezas sino que cuanto mas veo esta tierra, tanto me
parece mejor; y desque vi al Alpujarra y vi las cosas della, tanto df y doy
muchas y muchas mayores y mas gracias d nuestro Sefior por el buen aventurado
fin que 4 vuestras Altezas did en esta santa conquista; que certifico d vuestras
Altezas porque vean cuan estéril tierra es el Alpujarra, que estdbamos en Verfa
mas de seis mil personas de cristianos y moros, y que nunca faltd mucho pan
y carne y pescado y frutas, muy barato, y la cebada & 50 maravedises la fanega
casteflana, y las gallinas 4 doce maravedises, y las perdices, el par, d nueve, y
este afio no cojeron el cuarto del pan que el afio pasado»'""

Cosa muy diferente es saber los productos que se obtenian. Las Cronicas
apenas contienen noticias al respecto. Sobre todo son de alimentos utilizados
o capturados en la guerra, pero también cultivos arrasados o talados. En 1431
fos moros hacen un regalo al condestable de Castilla: «Otros dicen, que porque
fos Moros en un presente que hicieron al Condestable de pasas é higos, le fue
embiada tantas monedas de oro, gue por aquelfa causa él tuvoe mansra como el
Real se levantare, v el Rey se volvid asf en Castilla»'%2. Algunos afios después,
al rey Enrique IV le entregan otros presentes alimenticios: «Y fuego vinieron vn
fijo def alcayde de Canbil e otros moros con él, e besaron las manos al rey; e
troxieron mucha cetuada e pan e miel e quesos e pasas e almendras, de que
comieron los que con & dicho seffor rey estauan, y avn su alteza asimismo»%,
En ambos casos son alimentos de obsequio, destacando los frutos secos
(almendras, higos y pasas). Parece, no obstante, que se tratan de productos
que servian para la alimentacion de manera mas o menos habitual de los
granadinos. Cuando abandonan una fortaleza, encuentran los castellanos esos
y otros alimentos. En una ocasion leemos: «F fos Moros se acogieron 4 fa
sierra donde tenfan escondido todo lo suyo (...) E hallaron en el lugar (de
Montecorto) asaz trigo € cevada é higos é almendras»'%. En Torre Alhaquime
el infante D. Fernando encuentra asimismo productos y bienes de todo tipo:
«...8 cuando &l llegd, los Moros de noche habian dexado la fortaleza, en la qual
hallaron asaz trigo é cevada é higos e mucha ropa, é otras cosas»'". Nada
extrafio con respecto a o ya sabido, sobre todo porque los alimentos que se
pueden conservar son escasos. Los més perecederos, los procedentes de
huertas y tierras de regadio, como verduras y frutas, se debian de consumir de
manera inmediata. En las tierras cercanas a las ciudades se ve que hay una
gran variedad. En el caso de Mélaga, como ya reprodujimos antes al hablar de
ella, se ve con claridad: «...representa 4 la vista una imdgen de mayor fermo-
sura con las muchas palmas é cidros, é naranjos, € otros drboles & huertas que
tienen en grand abundancia dentro la cibdad y en los arrabales, y en todo el




campo que es en su circuito» 1% ks verdad que, como mds adelante hemos de
sefialar, los territorios rurales tenian tal variedad de frutos, pero en ias Cronicas
se mencionan aspectos mas generales. En las talas que se hacian se dice casi
siempre lo mismo. En 1410: «,..& pusieron su Real esa noche cerca de ia villa
de Cdrtama, é quemdronle el arraval é todo ef pan que tenian, € talaron ende las
huertas é vifias...»'". En 1431: «...para hacer dafio en la villa de Hora, los
quales qusmaron el arrabal é hicieron muche dafio en la villa, £ otro dia ef
Gondestable movié su real para la vega de Granada, y en yendo, hizo talar todos
los panes € vifias é huertas de Ia villa de Illora que habian quedado, y entré en
la vega de Granada» ', En 1484: «F fueron sobre Malaga, e talaron todas sus
comarcas, pangs e vifias e huertas e olivares e almendrales...» ', Finalmente,
en 1486: «..e él [el rey] fué con fa ofra, que fue la mayor parte de Ia gente e
cavalleria, a talar ¢ a correr la vega de Granada, en fa cual fizo a los moros
muchos dafios, ca les tald los panes e panizos e olivares e huertas» 1" Es claro
gue 1a informacién es muy exigua, pero suficiente, porque va dibujando un
paisaje menos uniforme que el que cabria esperar de unas descripciones
elementales en las Grénicas, més atentas a los avatares de la guerra que a otra
cosa. En cualquier caso, hay que afadir ademds que son tierras frigiles y
dificiles de proteger, aungue contasen con {a posibilidad de encharcar las
tierras y detener a la caballeria.

Atencion especial merece el examen de la ganaderia, que se revela mas
clramente en las fuentes, ya que su captura en las acciones militares era un
objetivo facil y comin. Recojamos algunos ejemplos de los muchos que podrian
tomarse, todos ellos del cronista del reinado de Juan I Alvar Garcia de Santa
Maria. En 1407: «£ enfraron a tierra de moras, ¢ pasaron el puerlo de
Cagarabonela. E Gargi Méndez puso los peones en el puerto, e enbié correr
allende de Cagarabonela fasta sesenta de cauallo, e éf quedd cabo de
Cagarabonela. F los corredores que enbid a correr traxeron quinientas bacas e
bueyes, e fasia quinientos cabras e ovejas»'", En ese mismo afio: «F por quanto
fos moros [de Zahara] no tenian asaz bestias para lleuar lo suyo, demandaron
merced al Infante fe mandase prestar veinte vestias, en que fleuasen alguna
cossa de lo suyvo. EIl Ynfante les mandc prestar quinze asnos, en que flevaron
alguna cosa de lo suyo, cabras e vestias e fazienda, dexaron en Zahara pan
javas, en las casas; e armas e viratones, e ofras cosas» "2, En 1408: «...e vieron
yr al ato de ovejas de los moras, que yban corriendo, ¢ los moros que 1as
lleuauan ovigron vista de los cristianos que entraron a poner la gelada [en derecho
de Grazalema]» "% También en 1408: «..¢ fizo allegar ef ganado que estaua
gerca de fa villa [de Ronda), asi bueyes e yeguas e vacas e cabras e ovejas» 1.
Y en 1410; «E aifi salieron los moros a pelear con ellos, e escaramugaron a la
puerta de fa vilta con los moros. E fueron al puerto qués allende de Loxa, contra
la Vega de Granada, e esperaron las vatalias en el puerto, e enbiaron por cor-
redores, por fa Vega, a Alonso Martines de Angulfo e a Egas, con fasta dozientos
de cauallo. E corrigron vna legua allende de Loxa, e sacaron vacas e yeguas,

que dizen gue podian ser fasta trezientas e
ginquenta cabgcas de ganado» 1.

Se habra advertido gue son tanto ganado
mayor como pequefios rumiantes. En unos
casos destinados a los trabajos de los campos
primordialmente, en otros al consumo alimen-
ticio. Son cabafas de cierta importancia que
tenian que ser alimentadas fuera de las dreas
irrigadas, seguramente en el secano que
hubiese, pero sobre todo en el monte. Este ir
y venir de los hatos y rebafios era peligroso
para su preservacién y ocasionaba capturas
como las que hemos mencionado.

Todo ello obliga a |a convivencia de tierras
con cultivos muy intensivos gracias al regadio
y de espacios de mente. No es prudente citar
muchos gjemplos. Uno puede ser suficiente.
Se refiere a Almeria, en cuyas proximidades
el monte estaba claramente presente, y estd
tomado de Berndldez: «E ef monte era ay
cerca, orilla de Ia mar, e mataron cuatro
puercos monteses, en que ovieron mucho
plazer. E acaescid, que estava en el monte un
fobo, g sali¢ a o raso; e como se vido ague-
xado de la gente, metiose en la mar huyendo
a nago...» s,

La imagen que nos ofrecen las Crénicas
del siglo XV es discontinua. Forma el fondo
de una escena muy viva, en la que los
protagonistas son 1os hombres de la nobleza
y los caballeros castellanos que se enor-
gullecen de victorias sobre poblaciones no
precisamente guerreras, acusadas de ser
pacificas incluso. Conforme fa guerra pro-
gresa, el conocimiento de ia realidad de los
granadinos y de sus tferras va aumentando.
Reducidos a una situacion menos feliz que la
(que tenian anteriormente, seglin hemos visto,
ya no son enemigos directos, sino objeto de
una explotacion mas descarnada. Un recorrido
por las obras que relatan la rebelidn de los
maoriscos, ya en la segunda mitad del siglo
XVI, puede ser muy ilustrativo al respecto.
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Las dos principales ofrecen un tratamiento
muy desigual, En efecto, mientras que Hurtado
de Mendaza, de la familia de los Tendilla, en
un preciso estilo nos habla de las acciones,
Luis del Mdrmol es mas descriptivo. Su libro
mereceria un andlisis completo. Pero no es
posible hacerlo en el presente trabajo. Servira
un examen somero del mismo para poner de
relieve 1a importancia gue da ef autor al pai-
saje granadino, como si estuviese haciendo
un halance de su riqueza y de las posibilida-
des que tiene el territorio para una posterior
ocupacion castellana.

De los textos que podriamos recoger de
Hurtado de Mendoza, uno de ellos el referente
a la ciudad de Granada, sélo reproducimos
uno, porque es el que se aproxima maés a la
tierra: «Alpujarra llaman toda la montafa
sujeta 4 Granada, como corre de levante &
poniente, prolongdndose entre fierra de Gra-
nada y la mar, diez y siete leguas en largo, y
once en lo mas ancho, poco mas ¢ menos:
estéril y dspera de suyo, sino donde hay vegas;
pero con la industria de los moriscos (gue
ningun espacio de tierra defan perder), tratable
y cultivada, abundante de frutos y ganados y
cria de seda»?1.

La infinidad de datos que nos ofrece
Marmol nos obliga a hacer una seleccion. Su
preocupacion estd siempre en describir ter-
ritorios mas o menos homogéneas, poniendo
de relieve esencialmente sus riquezas agri-
colas y ganaderas. Veamos algunos ejemplos.
De la taha de Orgiva dice: «Es tierra fértil, llena
de muchas arboledas y frescuras, y por ser
templada, se crian naranjos, fimones, cidros
y todo género de frutas tempranas, y muy
buenas hortalizas en ella. La cria de fa seda
es mucha y muy buena, y hay hermosisimos
pastos para los ganados, y muchas tierras de
labor, donde los moradores de los lugares
cogen trigo, cebada, panizo v alcandia, y ia
mayor parte delfas se riegan con el agua del

rio y de las fuentes que bajan de aquellas sierras. Hay en esta taa quinge
Jugares, que los moriscos flaman alcarias...»""®. De las vecinas de Ferreira y
Poqueira: «Toda esta tierra es muy fresca, abundante de muchas arboledas;
criase en ella cantidad de seda de morales; hay muchas manzanas, peras,
camuesas de verano y de invigrno, gue llevan fos moradores a vender 4 la
ciudad de Granada y 4 ofras partes todo el afio, y mucha nuez y castafia ingerta.
El pan, trigo, cebada, centeno y alcandia que alll se coge es todo de riego, y fo
mejor y de mas provecho que hay en el reino de Granada. Esld una sierra entre
estas dos taas, donde se crian hermosas vifias y huerlas, y en ella nacen
muchas fuentes de agua fria y saludable, con gue se riegan, y son todas las
frutas, hortalizas y legumbres que alli se cogen muy buenas. Es tan grande la
fertilidad desta tierra, que si siembran los garbanzos blancos en ella, los cogen
negros; y son los castafios tan grandes, que en el lugar de Bubion habia uno
donde una mujer tenia puesto un telar para tejer lienzo entre las ramas, y en el
fhueco del pié hacia su morada con sus hijos...

De verano hay en estas sierras hermosfsimos pastos para los ganados; y
de invierno, porque es tierra muy fria, los llevan 4 lo de Dalias, 6 hdcia Motril
y Sajobrefia, que es mas caliente y templado por razon de los aires de ia
mar»1%, Del Valle de Lecrin se lee: «Es abundante toda esta tierra de muchas
aguas de rios y de fuentes, y tiene grande arboledas de olivos y morales y 0tros
drboles frutales, donde cogen los moradores diversidad de frutas tempranas
muy buenas, y muchos naranjas, limones, cidras y toda suerte de agro, que
llevan a vender 4 la ciudad de Granada y 4 otras partes. Los pastos para los
ganados son muy buenos, y cogen cantidad de pan de secano y de riego én los
lugares bajos, y fa cria de la seda es mucha y muy buena»'®. Del extremo
occidental del reino, de la zona de Marbella, se lee: «Sus términos son todos
de sierras dsperas y muy fragosas: sola una campiia tiene delante, que se¢
extiende cuatro leguas hacia poniente, donde hacen sus simenteras los veci-
nos y los de otros lugares de su tigrra. Son las sierras, aunque dsperas,
abundantes de vifias y de arboledas de morales, castafios, nogales y de otros
drboles desta suerte, y de mucha yerva para los ganados. La granjeria prin-
cipal desta tierra es la de la pasa y del vino que van d cargar cada afo en aquel
puerto los navios que viene de Flindes, de Bretaia y de Inglaterra, y Ia cria de
ia seda. Solia haber en tiempos de moros muchos lugares de su jurisdicion
metidos entre aguellos valles, la mayor parte de los cuales despobld Narvaez,
alcaide de Gibraitar, en tiempo de guerra, llevéndose los moradores captivos;
y otros se despoblaron para irse después & Berberia, habigndo los Reyes
Catdlicos ganado el reino de Granada»'?'. De Bentomiz dice: «Toda esta tierra
es fragosisima, aunque fértil, poblada de muchas arboledas, abundante de
fuentes frias y safudables, de donde proceden muchos arroyos de aguas claras,
que bajan acompafiados entre las pefias y piedras de aquellos valles; y sacan-
dolos las acequias por las laderas, riegan sus huertas y hazas los moradores.
Es buena la cria del ganado en esta sierra porque gozan hermosos pastos



dg verano y de invierno. Cuande cargan fos frios y las nieves, los apacientan
por los otros términos de la civdad de Vélez, que son espaciosos y muy
templados...» 1%,

Hay que destacar que en estos como en otros casos el paisaje dominante es
el de tierras muy pobladas, cultivadas hasta ef punto que es humanamente
posible, con una relacion muy evidente entre la agricultura de regadio y el
ganado, que permanece fuera de los espacios cultivados. Esta imagen esta
siempre presente, aun cuandc se mencionan otras tierras menos fértiles, s
lo que se aprecia en Adra, cuando dice Marmol; «...estdn en fa ribera del rio,
donde tienen huertas y arboledas; todo lo demds es tierra estéril y arenales,
gspecialmente hdcia la mar»"2, |a valoracion econdmica y productiva de los
territorios que se describen es fundamental en fa obra, pero no exciusiva. Se
deducen otros elementos del poblamiento. Es asi en el castillo de Jubiles:
«Jubiles es el lugar principal desta taa, donde se ven las ruinas de un castiflo
antiguo, en un sitfo asaz grande y fuerte, en el cual dicen los moriscos anti-
guos que habia en tiempo de moros un alcaide y gente de guerra para tener
sujetos los lugares de aquel partido, que eran los mas inquietos de la Alpujarra,
bdrbaros y bestias sobremanera»'¥_ Pero no menos importante son las modi-
ficaciones de ias que nos advierie que se han ido sucediendo tras la conquista
castellana. Estas son de transformaciones a partir de elementos y estructuras
preexistentes, como en el caso de una mayor extension del cultivo de la cafa
de aziicar. Se ve en la descripcion de Salobrefia y su tierra: «Hay muchas
arboledas de huertas, ofivos y morales por aquellos valles, y tienen los mora-
dores muy buen cria de seda, aunque la principal granferia es agora la de
aziicar, porque en una vega que estd d levante hdcia Motril tienen muchas hazas
de cafias duices, y abundancia de agua con que regarfas, y junto & los muros
un ingenic muy grande, y otros en fas alcarias allf cerca, donde se labran las
cafias» ', En otros casos, como el ya recogido de la tierra de Bentomiz, se
habla de cambios en los asentamientos por reduccién de su nimere, o, COMo
ocurre en Tijola, en el valle del Almanzora, se modificé el lugar de la alguerfa:
«Fue antiguamente edificada por los moros sobre un monte dspero y fragoso,
cercado todo de pefias muy altas, que no dan mas de una entrada bien
dificultosa 4 la parte de la sierra; y los moradores, por caerles fan d frasmano
la morada antigua para sus labores, habian bajado 4 vivir al pié del monte,
cerca de las huertas y def rio»"%.

Como se habra advertido, a obra es inapreciable para describir el paisaje
granadino. Abunda en la imagen de una tierra llena de nicleos poblados, con
un agricultura esencialmente de regadio vy rica en cultivos. Incluso las
modificaciones que se han ide produciendo se anotan. Con estas pinceladas,
mucho mas vivas que en las Grénicas del siglo XV, queda el paisaje hien
perfilado. Pero resta por saber como se valoraba este paisaje por los hombres
de la época. A falta de unos textos mas completos, se puede recurrir a los que
fueron escritos por hombres foraneos.

EL PAISAJE GRANADINO Y LA ACCION CAS-
TELLANA EN LOS AUTORES EXTRANJEROS

Es posible que las opiniones vertidas por
fos autores extranjeros que visitaron el rgino
de Granada tras su conquista puedan ser
tachadas de maurdfilas, aunque no cabe duda
de que las descripciones que hacen no son
solo valorativas. En el caso de Jerdnimo
Miinzer es seguro que obhedece a la sorpresa
que le causa el reino de Granada, pero en el
del embajador Andrés Navagero no cabe esa
explicacion. A ambos nos vamos a remitir
para terminar esta vision primera que hemos
venido ofreciendo. Gracias a ellos podemos
hacer un resumen y valorar la imagen que
ofrecen los granadinos y su contraste con los
castellanos.

Minzer, aleman de Nirenberg, visito el
reino de Granada en 1494; es decir, casi
inmediatamente después de su conquista. En
el relato de su viaje hay informacion inapre-
clable y de un interés méaximo para conocer
la situacion en que estaba el territorio gra-
nadino y los principales personajes castella-
nos que en él estaban. Su itinerario es de
Almerfa a Mélaga, pasando por Granada. Las
descripciomes se centran fundamenialmente
en las tres grandes ciudades del reino, siendo
ia mas completa la de Granada. Llaman su
atencion especiaimente las mezquitas de
Almeria y de Granada. Son monumentos muy
singulares para él y en donde se celebran
ceremonias que describe con minuciosidad,
como ocurre en la de la capital. Pero no menor
interés despierta en el autor alemdn las
viviendas de los moros de Granada, com-
pardndolas con las de los castellanos: «Las
casas de los moros son casi fodas pequefias,
con habitaclones reducidisimas y sucias por
fusra, pero muy limpias en su interior; por
excepcidn, se hallardn algunas que no estén
provistas de cisternas y de dos cafierias, una



para el agua potable y otra para las fetrinas,
pues los moros cuidan mucho de estos
menesteres. Ademads, todas las calfes tienen
arroyo , y asi, cuando no hay cafierfa en una
casa, los moradares vierten en él por ia noche
las aguas sucias. Aunque escasean las
cloacas, las genfes son, sin embargo, pulcras
sobre toda ponderacion, y eso que debe
advertirse que una casa de cristiano ocupa
mds lugar que cuatre o cinco de moros, las
cuales son intrincadas y laberinticas que
parecen nidos de gelondrinas»*¥. El mismo
autor advierte que en esas fechas: «£/ rey don
Fernando ha mandado ensanchar muchas
cafles, derribar algunas casas y hacer mer-
cados» 128,

Sin embargo, la descripcidn del territorio
de Granada es esencial para comprender
cémo estaba organizado éste: «A/ Mediodia,
al Norte y al Poniente, extiéndese una dilatada
y hermosisima lanura, casi toda elfa cefiida
por cerros de escasa elevacion, con agua
abundante para el riego v de suelo fan fecundo
que produce dos cosechas al ano. Se darn en
éf fa zanahoria, ef nabo, ef mijo, fa lentefa, el
panizo, ef haba, la aceituna, etc., v, como no
nigva nunca, es feracisimo en muchos géne-
ros de drboies, especialmente en membrillos,
higueras, almendros, granados, naranjos y
cidros. Hay fruta casi todo el afio, porque en
el mas de abril cosechan cerezas y alcachofas;
en mavyo, peras y manzanas de varias clases;
en junio, uvas, que duran hasta noviembre, y
en octubre, cuande estuvimos en Granada,
aln se vefa en las cepas gran cantidad de
racimos. Los frutos en fa vega maduran muy
pronto con el sof gue continuamente reciben;
pero en los valles, por lo regular sombrios y
un tanto frescos, aun cuando fluye el agua
por doquier, fardan alge mds en legar a la
sazén.

Al pie de los montes, en otro Hano de
cerca de una mifia, hay infinidad de huertas y

alquerias regadas por acequias y habitadas en todo tiempo, cuyo conjunto,
visto a viste a cierta distancia, produce el efecto de una ciudad grande y
populesa; singularmente al Noroesle, en extension de mds de una legua es
incontable el ndmero de casas y huertos, debido a que los mores son aman-
tisimos de la horticultura y en extremo ingeniosos, tanto en fas planiaciones
como en las artes del riego. Ademds, es gente que se contenta con poco; fos
frutos no le faftan en casi todo el afio, son su principal sustento; no beben vino,
pero, en cambio, hacen con las uvas enorme cantidad de pasas y, en fin, hasta
sus caballerias hallan ef pasto por todos sitios. Hay, sin embargo, montanas,
lanos y valles en donde la penuria de agua hace imposible el riego y fa
poblacién. » 12,

Los granadinos, segln la repetida opinién de Miinzer, eran expertos en el
agua. Llega incluso a decir, refiriéndose al conjunto del reino: «En toda esta
comarca son innumerables las villas y castilfos, pero la dnica tierra cultivada es
la de regadio»*®, Es seguramente una exageracién, pero en la frase late un
fondo de verdad, puesto que la mayor productividad de ésta y la abundancia de
frutos gracias al riego hacian de las areas irrigadas espacios agricolas pri-
vilegiados, sobre todo para hombres que no eran del mundo mediterrdneo.

Podriamos multiplicar los ejemplos, recoger textos de su obra para mostrar
c6mo el paisaje granadino era algo extrafio al viajero alemén, mas parecido al
N de Africa que a otras tierras eurapeas: «...porgue los moros de aqui 'y los de
alld convienen en fas costumbres, asf en las que respectan a sus ceremonias
refigiosas, como en las que conciernen a st modo de vivir, a sus instrumentos,
viviendas, etcétera»*3'. No parece gue sea necesario acudir a mas casos. Para
Miinzer ef reino de Granada es muy diferente de otras cosas por él vistas, y
desde luego a otros territorios peninsulares.

En esa misma linea, aunque con mayor y mas fino andlisis lo pone de
manifiesto el embajador italiano Navagero, ya en la década de los afos veinte
del siglo XV1. Hemos elegido solo 10s siguientes textos, que se comentan por
si solos: «Por todas partes estas colinas son muy abundantes en agua, que
viene de Alfacar, distante legua y media de Granada, donde hay una grande y
hermosa fuente que tiene aquel nombre, cuya agua es muy singular y saludable,
v de elfa beben casi todos los moriscos que guardan sus costumbres de
afimentarse de frutos y no beber sino agua; estas aguas surten primero lo alto
v luego lo bajo de fa ciudad» '3, Mas adelante afirma: «La parte de ja civdad
que estd en el llano es muy abundante de agua, no habiendo casa que no la
fenga, y va por cafierias que se abren y cierran a volunfad, de suerte que
cuando las calles estdn sucias con ef fango, pueden todas favarse. No sélo
viene a la ciudad para su uso agua de Alfacar, sino de todas paries; pero éstas
suelen hacer dafio, por ser muy crudas»'3. Su texto sobre la Vega y los
alrededores de Granada es sencillamente magnifico: «Toda aquelfa parte, que
estd mds alld de Granada es bellisima, flena de alquerias y jardines con sus
fuenies y huertos y bosques, y en algunas [as fuentes son grandes y hermosas,




y aunque éstos sobrepujan en hermosura a los demds, no se diferencian
muchos los otros alredores de Granada; asi, los colflados como el valle que
llaman la \Vega, todo es belio, todo apacible a maravilla y tan abundante de agua
que no puede serlo mds, y lfeno de drboles frutales, ciruelas de todas clases,
melocotones, higos... albérchigos, albaricoques, guindos y otros, que apenas
dejan ver el cielo con su frondosas ramas. Todos los frutos son riquisimos.
pero las que llaman guindas garrafales son lo mejor que hay en el mundo.
Ademds de los drbofes dichos, hay tantos granados y tan hermosos que no
pueden serlo mds, y uvas singulares de muchas clases, especialmente zibibes
sin grano, y no faftan olivares tan espesos que parecen bosques de encinas.
Por todas partes se ven en los alrededores de Granada, asi en fas colinas como
en el ffano, tantas casas de moriscos, aunque muchas estén ocultas entre fos
drboles de los jardines, que, juntas, formarian otra ciudad tan grande como
Granada; verdad es que son pequefas, pero todas tienen agua y rosas, mos-
quetas y arrayanes, y son muy apacibles, mostrando que /a tierra era mds bella
que ahora cuando estaba en poder de los moros; al presente se ven muchas
casas arruinadas y jardines abandonados, porgue los moriscos més bien dis-
minuyen que aumentan, y elfos son los que tienen las tierras labradas y llenas
de tanta variedad de drboles; los espafioles, lo mismo aqui que en el resto de
Espafia, no son muy industriosos, y ni cuitivan ni siembran de buena voluntad
la tierra, sino que van de mejor gana a la guerra o a las Indias para hacer
fortuna por este camino mds que por cualquier otro» 34, Sobran los comentarios.
Tal vez haya una exageracion, pero una sombra de duda no impide ver los
problemas. Es mas, la descripcion de otras ciudades y tierras espariolas tiene
menor significacién, puesto que se trata de paisajes mas familiares al autor. La
contraposicion entre moriscos y castellanos era una realidad més que contastada
en fas formas de vida, sobre todo cuando aquélios habfan sido desposeidos de
su clase dirigente, emigrada al N de Africa hacfa tiempo o, en contados caso,
integrada en ia nobleza castellana. Los mismos castellanos eran conscientes de
gsa diferenciacion. Las contradicciones estallaron cuando se produjo fa rebelién
final. Es entonces cuando el desprecio vy el odio aparece en todo su esplendor.
Véanse, si no, las palabras de Mdrmol: «Era cosa de maravilla ver cudn ense-
fiados estaban todos, chicos y grandes, en fa maldita seta; decian las oracio-
nes & Mahoma, hacian sus procesiones y plegarias, descubriendo las mujeres
casadas los pechos, las doncellas las cabezas; y teniendo los cabellos esparcidos
por los hombros, bailaban pablicamente en las calles, abrazaban 4 los hombres,
yendo los mozos gandules delante haciéndoles aire con los pafiuelos, y diciendo
en afta voz que ya era legado el tiempo del estado de la inocencia, y que
mirando en la libertad de su ley, se iban derechos al cielo, lamdndola ley de
suavidad, que daba todo contento y deleite» .

Las manifestaciones de los diversos autores pone de manifiesto sin ningdn
género de dudas que el paisaje que ven y describen es muy diferente al que
elios estaban habituados a vivir. Su extrafieza quedaba atemperada por las fre-

cuentes relaciones entre castellanos y granadi-
nos, aunque fuesen de guerra muchas veces.
Era una paisaje en el que vivian unos hombres
con una estructura social v unas formas de
vida muy distintas a ias de quienes los des-
criben. Antes de terminar parece conveniente
recoger la opinién de un castellano, anénimo,
que emite un informe a la Corona sobre el
sistema de regadio de la zona de Guadix.
Servird para abrir una puerta a Ja investigacién
sobre la concepcidn valorativa que tenian los
vencedores sobre el paisaje de los vencidos,
cuando aguéllos eran los actores principales
en sustitucidn de éstos: «Los moros, nuestros
enemigos, por los pecados antiguos fouieron
ocupada esta terra ochogientos afios a y mas
tienpo, v aquellos primeros pobladores della
quien duda fuesen ynformados de los chris-
tianos que della langaron o en efla por sus
pecados quedaron del horden// y forma de
las dichas acequias y aguas y de la manera
que se auian de regar los heredamientos deffa
v del como y quando. Las quales asy por esto
como porque todos son nagidos en 1as aguas
v agequia y casy lo tienen todos por ofigio
naturaimente, vy desque nacen hasta sus
postrimeros dias nunca lo dexan, deuen sery
son verdaderos testiges, y nosolros que cada
vnoe ving de su prouingia y Somos peregrinos
en esta Herra estar deuemos quanto a esto de
las aguas a su yndustria, paresger v consejo
¥ no querer hazer aqueffo gue no sabemos ni
supieron nuestros padres, v si algunos qui-
sieren dezir que son de tierras donde biuen
por riego y por agequias y que desto saben
algo, asy como los del reyno de Valengia o
los del reyno de Murgia, digo que ninguna y
si alguna muy poca fe se les deue dar, porque
es verdad que esta tierra y la condigion della
no es tal ni de la condigion de aguelia y avn
mas estrecharnente hablando digo que en esta
misma tierra ay de vna parte a ofra vy de ofra
a otra lanta diferengia que no paresce syno
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estar milf leguas fo vno de lo otro, porque de
vna mangra y en vn tienpo se quiere labrar,
senbrar y regar Menaluva y de otra Gayena y
de ofra Paulenca y de otra Albunian y dg otra
ef rio de Alhama, y asy todo lo al, vy fodo
gstos esta en dos Jeguas de termino, y asy
todos heredamientos y tierras no por vt orden
se labran, sienbran, riegan ni tratan ni en v
tienpo, mas por muchos v diversos...» 1%,
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VOCABULARIO DE PEDRO
DE ALCALA (SIGLOS XV Y XVI)

- CARMEN TRILLO SAN JOSE®

INTROBUCCION

El trabajo que presentamos a continuacion es el inicio de una investigacion
sobre el medio natural y el paisaje transformado por el hombre en &l reino de
Granada'. Somos conscientes de que éste es un tema complejo, bastante
desconocido todavia, y del que, por tanto, es dificil hacer algo mds que una
descripcidn general. Es necesario un andlisis exhaustivo de las fuentes escritas,
drabes y cristianas para poder precisar [as caracteristicas y el desarrollo de
este paisaje en cada una de las regiones del reino granadino. Por nuestra parte
hemos comenzado por algo que nos parecia fundamental como es la extraccidn
de una seri¢ de datos, de un material homogéneo sobre el que comenzar
nuestro estudio. Asi, pues, se ha tomado como base el vocabulario de Pedro de
Alcala, que escribe su obra después de la conquista de Granada. De é! se han
extraldo todas las voces gque hacen referencia a plantas, ya sean cultivadas o
no, y a algunos productos que se derivan de elfas, como frutos y especias. El
citado autor menciona los nombres en castellano de la época y después da el
término que les corresponde en drabe. El idioma que utiliza no es el drabe
clasico sino el que, con todas sus especificidades, se daba en esta regién. Su
interés estriba en que su glosario se hace en unas fechas en, que si bien son
de dominio castellano, 1a comunidad mudéjar que vive en estas tierras es muy

* Universidad de Granada.

importante. Es preciso recordar, ademads,
que, en los afos finales del siglo XV, en las
tierras que entran en la capitulacién de
noviembre de 1481 los mudéjares con-
servaban intactas sus propiedades, v los
cristianos solo pudieron asentarse pau-
{atinamente, pues no hubo repoblacién ni
repartimiento de tierras. Si bien por estos
afos en otros lugares del reino, aguéllos que
fueron tomados por la fuerza, los musulmanes
fueron expulsados de las mejores tierras v
repartidas sus propiedades entre los nuevos
pobladores.

Ello quiere decir, que en los lugares que
entraron en la dltima capitulacién, la del 25
de noviembre de 1491, es decir, Granada y
su tierra, asf como la Alpujarra, vivia una
importante comunidad musulmana, con la que
el poder castellanc debfa entenderse.

Asi, pues, 1as voces extraidas del glosario
de Pedro de Alcald nos permitfan saber qué
plantas eran las habitualmente nombradas vy,
por tanio, conocidas, en el reino de Granada.

Anténlc e
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Sin duda no estarédn la fotalidad, pero sf la
mayoria de ¢llas. A partir de esta informacion
primera se ha intentado identificar la planta
mencionada, y enriquecer estas noticias con
fas que suministran ofros autores medieva-
les. El resultado no es algo definitivo sino
un primer avance que se ird ampliando con
nuevos datos.

EL REINO DE GRANADA

Si hay algo que caracteriza al reino de
Granada, pese a gue se ha convertido en un
tdpico, es su diversidad geografica. En una
extension reducida — unos 20.000 km? —
se dan toda clase de extremos. La llanura,
perfectamente representada en la Vega gra-
nadina, la montafia, cuyo ejemplo mas nota-
ble es Sierra Nevada {con la mayor altura de
la Peninsula Ibérica, el Mulhacén, 3.481 ms.),
y el mar Mediterrdneo que recorre toda la
costa sur y este. De hecho, el reino nazari de
Granada ocupaba desde €l siglo Xill en que
comienza su existencia el territorio aproxi-
mado de las actuales provincias de Granada,
Mélaga y Almeria. Esta variedad del medio
fisico serd aprovechada por los andalusies,
quienes daran a cada zona una explotacion
agricola diferenciada.

Desde sus comienzos el reino nazari
&3 victima de una larga Historia en la que
los reinos cristianos habian tomado va
posiciones muy avanzadas. Asi, pues, toda
su exisiencia estara condicionada por la
guerra con sus vecinos, en especial, con la
Corona de Castilla, y, cuando no, por el pago
de parias para evifarla. De esta forma, a lo
largo de sus dos siglos de Historia, va
menguando su territorio, pero es, sobre
todo, al final del siglo XV, cuando esta pér-
dida toma un cardcter mas sistematico y
dramatico. Se trata de la guerra de Granada

que tiene una duracion de diez afios y que finaliza con la conquista de todo el
reino en 1492,

LAS FUENTES UTILIZADAS

CronolGgicamente hablando hemos de comenzar por el autor de la cUmdat
al-tabib ff matrifat al-nabdt li-kuil labib?. Todo lo que sabemos de él es que era
un farmacologo y botdnico andalusi que vivié entre los siglos XI y XII. Vivié,
seqglin él mismo nos dice, en Sevilla, vy viajo por toda la Andalucia actual, Cas-
filla, Aragon, Catalufia, Valencia, el sudoeste de Portugal y el norte de Marruecos.
Por lo que respecta a esios dos Ultimos, sabemos que visitd los siguientes
lugaras: en Portugal estuve en Faro (Santa Maria del Algarve), Lishoa, Mértola,
Santarem y Silves; mientras que en Marruecos anduvo por Fez, Gomera, Mar-
rikus, Melilla y Mequinez. En su obra las referencias a las especies vegetales
de estas zonas son personales, como si él mismo hubiera estado alli recogiendo
las plantas, mientras que para el resto de la Peninsula tbérica o de los paises
extranjeros se sirve de testimonios ajenos. En algin mamento de su vida tuvo
su residencia an Sevilla, como él mismo nos indica. Fue discipulo de Ibn al-
-Luengo y compafiere de [bn Bassal. Su consulta es imprescindible pero no
estd exenta de dificultades, en especial, hay que destacar los problemas para
identificar las plantas a través de los datos gue nos aporta. Es decir, hay veces
en que las noticias que aporta el Botanico Anonimo no son suficientemente
precisag como para conocer con exactitud la especie vegetal a que se refiere,
bien sea porque ese nombre se utiliza para una o mas plantas, hien porque el
término corresponda a la denominacion genérica de un tipo de plantas.

La informacién que suministra, aunque no es homogénea para todo el glo-
sario, se puede esquematizar en los siguientes tipos de datos:

- descripcin de la planta: rasgos distintivos, familia a la que pertenece,
lugar donde se cria.

— los distintos nombres en romance {cayamiyya), latin, griego, drabe cld-
sico, y drabe andalusi. Excepcionalmente, afiade el término en francés antiguo.

~ Utilidades: sefala en este apartado si ¢s de consumo humano ¢ animal,
si tiene alguna propiedad medicinal relevante (ya gue, como diremos mas
tarde, todas las plantas pueden ser medicinales), si se utiliza con algdn fin
industrial, etc.

l.a segunda obra de la que nos hemos servido es el Kitdb al-fildha de [bn al-
-“Awwam 3. Este autor vivid en Sevilla en la segunda mitad del siglo X!l o entre
este siglo y el siguiente. Visitd distinfos lugares de la Baja Andalucia, haciendo
mencidn de las especies vegetales que alli se cultivaban en su libro. En él se
recopilan neticias de otros autores anteriores, siempre haciendo referencia ala
agricultura mediterranea (Egipto, Siria, Grecia, Roma, al-Andalus...). Sus infor-
maciones son precisas y abarcan distinios campos cientificos: Edafologia,




Fitotecnia, Botdnica agricola y econémica, Hidradlica agricola, Zootecnia,
Patologia animal, etc.

También recogemos informacién del granadino lbn Luyiin. Sabemos que
era alfaqui y que pertenecia a [a tribu de los Tuyibies. Escribe su obra, Libro def
principio de fa belleza y fin de la sabiduria que trata de fos fundamentos del Arte
de la Agricuftura®, en verso de metro rayaz. En ella recopila, segin el mismo
nos dice, “fode fo mds aceptable y que generalmente se practica en el pals de
al-Andalus”, sin embargo, en el desarrollo del libro puede verse que son abun-
dantes los ejemplos vy las referencias al reino de Granada.

Otro autor granadino es al-Arbili, autor del al-Kaldm cagdiya o Tratado sobre
los alimentos®. Parece que era ariginario de Arboleas, localidad del reino nazari,
situada actualmente en el partido judicial de Huércal Overa, en |3 provincia de
Almeria. La copia que ha llegado hasta nosotros fue realizada entre el 1414 v
1424, De los distintos alimentos de que trata la obra: cereales, carnes, especias,
pescados, leches y derivados, y frutas frescas, asl como las distintos productos
elaborados gue pueden hacerse con cada uno de ellos, lo gue mds nos interesa
san los cereales y los frufos.

Finalmente, Pedro de Alcald, el autor de De lingua arabica libri duo, escribe
a principios del siglo XV, en unas fechas claves para el desarrollo histérico del
reino de Granada. Después de algunos afios de convivencia entre castellanos
y mudéjares, amparados en la capitulacion de 1491, ésta se ve rota por fas con-
versiones forzosas {contrarias a lo capitulado) gue inicia en Granada el arzo-
bispo Cisneros. Aungue, probablemente, ya existia un ambiente favorable para
eHo, el hecho es que entre diciembre de 1499 y hasta 1501 se inician una serie
de rebeliones en cadena: primero en ¢l Albaycin y 1a capital, después en la Alpu-
jarray, finalmente, en lazona malagueda, gue, reprimidas con vialencia, desembo-
caron, de hecho, en la conversién masiva de los mudeéjares. La Corona no obligé
a los musuimanes a tomar el bautismo, pero, en la practica, la presién econémica
y social que existia sobre ellos era tan fuerte que lo aceptaron por temor a las
represalias algunos, y otros para conseguir ciertos privilegios. En estos momen-
tos era tan importante 1a coaccion sobre la minoria musuimana como la entrega
de premios a la oligarquia mudéjar {alfaquies, cadies y alguaci-les) para que se
convirtieran al cristianismo v sirvieran de gjemplo a sus seme-jantes. Ante las
primeras almas convertidas la Igiesia despliega toda su influencia enviando,
por ejemplo, & los mdas reconditos lugares de la Alpujarra, franciscanos encarga-
dos de ensefiar 1a fe cristiana a los recién convertidos y de reclutar otros nugvoss,
El jerdnimo Pedro de Alcald, seglin el mismo cuenta en su prdlogo, quiere
comprometerse con esta labor iniciada por la Iglesia. En estos términos se dirige
al arzobispo de Granada Fray Hernando de Talavera, hombre de ialante flexible
con los musulmanes, respetado por ellos, y conocedor de la lengua arabe.

Al inicio de la obra encontramos una serie de normas lingliisticas para
aquéllos que desean conocer lo fundamental de Ia lengua drabe. En paginas
posteriores se traducen las principates oraciones cristianas (el Ave Maria, el

Padrenuestro y el Credo), los Sacramentos,
los Mandamientos, efc. Incluso, en el apartado
de estos GHimos hay una serie de preguntas
habituales que el confesor debia hacer al
pecador converso para comprobar si habia
faltado a cada uno de ellos.

Se han utilizado también algunas fuentes
documentales que nos han informado de
determinados cullivos, vegetacién natural o
productos. En especial, mencionaremos, un
legajo sobre Aranceles de las mercancias
que llegan a la ciudad de Granadd’, que eran
los que se usaban en Sevilla, dado por los
Reyes Catdlicos en 1501, Gomo era de esperar
muchos de las mercancias son especias y
otros productos que se extraen de determi-
nados cultivos. Nos ha permitido conocer
tipos de azlcar, de lino, etc. Algunos de los
cuales, probablementg, se fraian de fuera,
una vez que ya no se cultivaban en el reino de
Granada.

Otra de las fuentes de la que nos hemos
servido es del Libro de Habices de 15018, Se
trata de un inventario de bienes habices, es
decir, de bienes que los musulmanes dedi-
caban a fines piadosos (mantenimiento de
mezquitas, limosnas de pobres, rescate de
cautivos) y obras piblicas (conservacion de
acequias, aliibes, puentes, caminos, escuelas,
etc.) de los partidos de fa Alpujarra, Valle de
Lecrin y Costa de Granada. Los habices pasan,
después de la conversidn general de los
mudéjares de principios del siglo XVI, a ser
propledad de la Gorona castellana, quien
manda hacer una relacién de los nuevos
hienes que le correspondian. La gran mayo-
ria de ellos son propiedades rurales, de ahi
su interés para nuestro trabajo.

Algunos de los datos gue aportamos pro-
ceden del Libro de Rozas de Loja® de 1506.
Loja fue repoblada después de su conquista,
entre los hechos fundamentales que trans-
curren a partir de ese momento estan la repo-
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blacidn y el repartimiento de tierras. En este
libro, se recogen, precisamente, las propie-
dades repartidas 4 partir de su sierra, hasta
entonces ocupada por el bosque, y después,
rozada y convertida en tierra de labor. Tiene
una gran importancia para nosotros, pues, al
tiempo que se deslinda la sierra, se van des-
cribiendo algunas de las especies vegetales
que la poblaban.

Las relaciones fiscales también propor-
cicnan informaciones de gran interés. En este
caso hemos hecho mencion de la Refacidn de
impuestos de la Alpujarra y Valle de Lecrin™®
de 1496, en una fecha, por tanto, en que se
mantiene el régimen tributario de época nazari.
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GLOSARIO

Abrojo, Port. abrolhos. Tribulus terrestris L, Arbusto de la familia de las zigofiliceas,
achaparrado que forma cojinetes densas y muy espinosos. Tiene ramas fuertemente estriadas,
hojas simples, elfpticas y prontamente caedizas y flores amarillas, amariposadas, en la parte
superior de las ramitas. Florece de junio a agosto. Se cria entre los 1.600 y los 2.100 ms. de
altitud en las montafias siliceas, sobre pizarras paleozoicas, en suelos poco profundos y
pedregosos, a menudo asociado al enebro rastrero. Actualmente habita en las provincias de
Zamora (Slerra de la Segundera) v Ledn (Sierra del Teleno) v en otras montaiias vecinas. Los
frutos se utilizan para combatir ciertas enfermedades del aparato génito-urinario [Font. 423].

En al-Andalus: El Botdnico Andnimo le da varios términos sindnimos: abre-uafvo (abre
tus ojos} es el nombre castellano que se le da en la Frontera, fiila, en drabe, vy verbenaca en
castellano {Bot. An. § 4]; en la Frontera superior el abrojo terrestre se llama cancholio [Bot.
An. § 115]. También |o menciona con ef nombre Arabe hasak, que es genérico de las plantas
espinosas {Bot. An. § 258].

En el reina de Granada: abrojo, xetique, éxug [Alc. 91].

Agebuche. Port. azambujo o zambujo. Especie silvestre del olivo (Ofea europea L)
Generalmente es mds pequefio que aquél, desarralla unas pequefias espinas y tiene un fruto
mds reducido. Sobre él dice Alonse de Herrera que tiene la virtud de rehacerse si se le cultiva,
es decir, de convertirse en olive. Y también ocurre al contrario, que el olivo no regado y
abandonado puede fransformarse en aquél, £ acebuche forma parte dél bosque mediterraneo
y suele aparecer entre las encinas, quejigos, alcornoques v los matorrales que resultan de su
degradacidn.

En al-Andafus: Lo menciona el Botdnice Andnimo v dice que es muy conocido en Granada
y Almeria [Bot. An. § 290].

En el reino de Granada: zzbuy {Luylin]; azebuche, zanbijja, zanbich; azebuchal, géida
min zanbdch [Alc. 108},

Acelga.- Port. acelga, celga. Beta vulgaris L. Planta quenopodidcea, hortense, comesti-
bie, de hojas grandes, anchas, lisas, jugosas, y cuyo tallo es grueso y acanalado por el envés.

En al-Andalus: El Botanico Andnimo menciona la acelga silvestre (silg barri) v la acelga
hortense (silg bustdni) {Bot. An. § 76 y 79). Salg [Awwim, I, 171].

En el reino de Granada: “Las acelgas se siembran en abril y no soportan demasiado el
sof", en dr. silg [Luyln, 240]. Agelga, céiqus, celg [Alc. 92].

Achicoria. Port, chicéria. Chocorium intybus L.Planta de la familia de las ligulifloras.
Existe una especie silvastre y otra que se cultivé mucho en el siglo XVIL La hortense presenta
una gran variedad de clases, cuyas hojas se comen crudas en ensalada.

En al-Andalus: El Botdnico Anénimo distingue dos especies la achicoria {hindibd) [Bot.
An. § 106] y la achicoria amarga [Bot. An. § 27].

En el reino de Granada: eicorea yerua o almiron, hundébe [Alc. 167,

Adelfa.- Port. nerio, loendro, sevaditha. Nerium oleander L. Arbusto apocingceo, que esta
verde tedo el afie, puede aleanzar los 4 ms. de altura aungue, normalmente tiene entre 2 v 3
ms. Su tronco tiene la corteza lisa de color parde-ceniciento, hojas son gruesas y coridceas y
flores nacen formando ramitletes, con color rosa, rojize, @ mas raramente blanco. La adelfa es
téxica y tiene un fuerte sabor amargo. Florece durante el verano a partir de junio. Se cria en las
orillas de los rios y arroyos, asi como en las ramblas v barrancos, a menudo asociada a tara-
jes, tamujos y sauces. Requiere climas suaves y sin heladas intensas, aunque cultivada aguanta
frios bastante acusades.Los moros de Melilta 1a utilizaban para curar la sarna [Font. 732}

En al-Andalus: Seguin el Botdnico Anénimo “Difla (adelfa): se llama rdgidifni (rhododdphng,
en griego)...; en drabe jamid; en Cai}amiyya, arandalo... y en arabe andalusi, ¢ifid; llimase tam-
bién asesino de los asnos y veneno de las bestias” [Bot. An. § 691]. Al-diffa [Awwam, I, 400].

En el reino de Granada: La adelfa real {d/fid mulfkiyya) es planta de recreo [Luyiin, 245].
Adelfa, défle, defél [Alc. 93].




Adormidera.- Sinom. dormidera. Port. dormideira, dormideira-das-boticas. Papaver
somniferum L. Es una planta de la familia de las papaverdceas que nace en otofio o en
primavera. Tiene grandes hojas lampifias, flores también considerables con pétalos, blancos,
rasados y vielados. El fruto es grueso, ovoide vy tiene una corena lobulada encima. Florece de
mayo en adelante. Se cria en los jardines {adormidera hortense), y en los campos dedicados
a su cultivo (variedad sommiferum). Su origen no se canoce de manera cierta pero se cree
que deriva de el Papaver setigerum, especie afin, que es autéctona de ia Peninsula [bérica.
Esta dltima se cultiva en gran escala en Asia Menor, Turquia, Persia v en ofros paises de
Oriente, para la extraccién del opio. En su composicién destaca un elemento importante, la
morfina, que se halla en su jugo, s decir, en el opio [Font. 238].

sus cabezas: cabsaira” [Bot. An. § 103].

En el reino de Granada: |bn Luydn Ja menciona entre las plantas que sirven de recreo y
se cultivan en los jardines, dice: “La adormidera (J/agj43) se siembra en octubre; la especie
soporifera es roja [Luydn, 245). Dormidera yerua, kixkdxa, kixkdx [Alc. 206).

Ajedrea.- Sinon. nequilla, toda-especia. Port. alipivre, nigela, cominhas-negras. Niguefla
sativa L. Planta de |a familia de las ranunculdceas. Flerece en primavera y verano y se cria en
el sur de Eurcpa v en el Proximo Oriente. La semilta de esta planta se ust coma excitante y
como sustitutivo de la pimienta [Font. 213} En al-Andalus: Stinfz [Bot. An. § 145]. Se siembra
entre febrero y abril en regadio; en secano, antes, hacia enero. A este respecto dice Ibn al-
“Awwim del ajenuz: “Yo |o he visto sembrado de secano en et Alxarafe {Sevilla)... En Sevilta
se siembra por enero” [Awwdm, |1, 257]. Pero este autor menciona la ajedrea como Satriya
[Awwam, |1, 310].

En el reino de Granada: Axenug, xentg [Alc. 108].

Ajo.- Port. alho. Alfium sativum |.. Planta lilidcea de flores blancas, que echa en la raiz
un bulbo blance y redonde compuesto de varias partes o dientes aovados de olor fuerte y
gusto picante y estimulante, muy usada come condimento. Es oriunda de Asia Central y
cultivada desde tiempos muy antiguos. La Medicina Popular le ha atribuido innumerables
propiedades medicinales. En épaca medieval era considerado un buen remedio contra diver-
sas epidemias. Actualmente se conoce su poder bactericida v sus facultades hipotensoras
[Font. 888].

En al-Andalus: En 4r. Idm, en °aﬁamryya, alyos [Bot. An. § 26]. [Awwam, I, 200].

En el reino de Granada: Tawm o I0m [LuyQn, 239]. Ajo cabeza, céume, céum; ajo diente,
darg min céum, addrig min céum [Alc. 95].

Afonjoli.- Sesarnun orientale L o Sesamun indicurn De CGandolie. Planta sesémea de la
India, cuya semilla, oleaginosa, se usa comno condimento. Se Hlama también afegriay sésamo.

En al-Andalus: Al-Fuliufén, tanto en regadio como en secano se siembra enfre marzo y
abril fAwwam, 11, 73].

En el reino de Granada: Al-Arbdli lo cita como simsim, dice de éf que es graso, pesado
y dafiino para el estémago. Aconseja tomarlo después de descascarillado con miel y bebiendo
encima ojimiel agrio [al-Arbdli, 1, 14]. La simiente del sésamo {simsim) sirve de alimento y
de &l se extrae aceite. |bn Luyln parece que identifica el sésamo con el cilantro al que llama
{al-jutjuian). Dice que la siembra del sésamo debe hacerse en abril, en surcos distanciados
unos de otros para que cuando crezea la planta pueda ramificarse [Luyln, 241}. Jonjolfl, juliviin,
ajonje, jonjolf (Alc. 98).

Ala.- Helenio o énufa. Port. énula-campana. /nula helenium L. Planta de las familias de
las tubulifloras. Florece de mayo en adelante. Se supone originaria de Asia Central. Se cria en
prados y setos, muy raras veces asilvestrada, como resto de antiguas plantaciones. Tiene
propiedades para curar las afecciones de las vias urinarias y respiratorias [Font. 785].

En al-Andalus: “Afa (en caﬁlamiyya) que gs (en drabe) al-yanéh (el ala), es (la planta llamada)
al-risan (helenio o hierba del ala)” [Bot. An. § 15]. Al-zanjabfi, al-34mf (helenio), al-yandh
(fanah), aldh (ala), al-gustu al-rdmf (el kosto romano) [Awwém, II, 313].

En el reino de Granada: [bn Luy®n fa cita como
una de las plantas arométicas, al-yandh [Luyiin, 253].
Ala yerva conocida, janah, axndh [Ale. 96). Enula verua
¢ ala, jandh, axnéh [Alc. 237]

Alamo hlanco.- Port. bétula, &lamo brance.
Populus alba L, Arbol de Jas familias de las saliciceas
que mide entre 20 v 25 ms. de altura, con un tronco
derecho y blanguecino, y hojas caducas. Florece desde
febrero a abril, antes de formar las nuevas hojas. Se
cria en suelos frescos y himedos, casi siempre en
las proximidades de los cursos de agua, fermande
parie de los sotos y bosques riberefios; asociados a
fresnos, sauces y olmos. Soporta bien los climas
cdlidos v no suele ascender més de 1.000 ms. Dice
Alonso de Herrera que sus hojas eran utilizadas para
alimentar al ganado.

En al-Andalus: Al-hawr al-abyad [Bot. An. § 23].

En el reino de Granada: Hdura, hdur [Alc. 96].
[LuyQn].

Alamo negro.- Sinom. chopo. Pert. choupo negro.
Populus nigra L. Arbol de la familia salicdceas, de 20
a 30 ms. de altura, de tronco grisiceo. Florece en
febrero 0 marzo. Se cria en los sotos y riberas de los
rios, asociado a olmos, sauces y fresnos.

En al-Andalus: Por nagam el Botdnico Andnimo
entiende el dlamo negro, perc también ef olmo [Bot.
An. § 81].

En el reino de Granada: Alamo negrillo, nexéme,
nexém [Alc. 96].

Albzhaca.- Sinom, alhabega. Port. alfadega, basi-
lico. Ef género de las albahacas se compone aproxima-
damente de medio centenar de espacias oriundas de
paises cdlides y cultivadas en los paise mediterrdneos
desde la Antigitedad. Una de estas especies, la de hojas
grandes, es ef Oeimum basificum L. Planta labiada de
flores blancas purplreas, que se cultiva por su fuerte
olor aromatico. Flarece en verano. Tiene propiedades
estimulantes y antispasmédicas [Font. 714].

En al-Andalus: Ocimo o albahaca, afhabaq. Hay
muchos tipos. Se siembra normalmente de enero a
marzo, aunque la aclavelada se siembra entre abril y
mayo [Awwam, 1I, 289].

En el reino de Granada: Seqgin Ibn Luy(n, en abril
0 mayo se siembra la albahaca enterrando pequefios
véstagos que tengan alguna yema. La cifa entre las
plantas que sirven de recreo [Luyéin, 245]. Habdca,
habdqg [Alc, 96).

Albariceque.- Port. albricoque. Fruto del albari-
coquero (Prunus armeniaca L.). Arbol caducifolio de
la familia de las rosdceas. Se cultiva en huertas y
regadios de clima templado. Madura su fruto enire
mayo y julio.
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En al-Andalus: Dice el Botanico Andnimo: *Bar-
coc... Sunombre en griego es armaniva... Se le conoce
{en &rabe) con el nombre de al-fawj pequedio {prisco
0 pérsico). En cayamiyya se llama Sim3ons'y en rabe
mi$mis, que es nombre persa arabizado. Tal es su
nombre en todo el Oriente, desde Sicilia a la Meca. En
al-Andalus se le llama borcoc y también al-tuffah
al-yamani (la manzana del Yemen) y al-luffah al-sinf
{berenjena de China)” [Bot. An. § B4]. [Awwam, |,
336].

En el reino de Granada: Suele utilizarse para
ingertar en &l el almendro [Luydn, 212]. Al-Arbdfi
dice que los albaricoques {al-mismi§) son frios y
himedos vy si se toman después de comer corrompen
lo que se ha ingerido, por lo que deben tomarse
antes. [al-Arbili, Il, 42] Aluarcoque, borcégua, borcog
fAlc. 100].

Albarrana.- Sinom. escila, cebolla atbarrana. Port.
cila, cebola-albarrana. Urginea maritima Baker. Es una
planta lilicea, con el bulbo muy grande y cuyo fruto
es una especie de cebolla. Florece en agosto y se cria
en las provincias del litoral espafiol, aunque en sus
tierras interiores. Puede encontrarse en fos lugares
incultos pero también en las buenas tierras. Tiene
virtudes como tonico cardiaco y como diurético [Font.
895].

En al-Andalus: El Bot&nico Andnimo recoge varios
nembres para elta: basal al-jinzir (cebolla del cerdo)
o bagal al-fr (cebolla del ratén), i$gf, del griego Sgid
[Bot. An. § 200].

En el reino de Granada: /sq7f [Luyiin). Albarrana
cebolla, bagdliat alkanzir, bagal alkanzir [Alc. 96].

Alcacer. Sinom. alcacel. Port. alcacel, alcacer.
“...Es la cevada verde antes que acabe de granar , que
suele secarse para mantener ias bestias, y purgar y
engordar los cavallos...” [Cov. 70].

En al-Andalus: “...la sementera de cebada en
regadio {si se queiere tener alcacer [al-qasfl] para las
bestias), se hace 4 principios de mayo, v se va segando
en junio y julio” [Awwam, tl, 46].

En el reino de Granada: "El alcacer o cebada
temprana (a/-gasil) se siembra a primeros de octubre,
¢ a mediados de este mes, para gue brote hacia
febrero” [Luyidn, 230]. Alcager de ceuada, cacif [Alc.
97].

Alcachofa.- Sinom. alcaucit. Port. aleachofra. La
alcachofa es el frute de la atcachofera, Cynara
scolymus L., que es una planta de fa familia de las
tubuliforas. Florece en verano. Se cria en las huertas.
Tiene propiedades hipoglucemiantes, actia sobre el
higado favoreciendo la bilis, y contra los estados
arteriosclerdticos [Font. 843].

En al-Andalus: Aljarsuf{alcachofas) [Bot. An. § 588]. Es una especie de cardo {al-qindriyya)
[Avwwdmn, 11, 302].

En el reino de Granada: Alcachofa [Luy@in]. Alcarchofa, kurxifa, kurxdf [Alc. 87].

Aleandia.- Port. sorgo. Triticum speita L.

En al-Andalus: “/Scaliya (escanda, escafia): es el alas (especie de trigo)” [Bot. An. § 274].

En el reino de Granada; “el ¢afas se identifica con la escandia, y se dice también que es
una especie de trigo del Yemen... El ®afas dafia a las caballerias con muermo y engorda el
ganado vacune, v de su pasto, lo mismo que de la cizafia, se debe preservar a las gallinas...
El centeno v el sa/as no se riegan hasta que comienze a brotar la semilla” [Luyiln, 230-232].
Ibn Luytn también llama a fa alcandia qutnivya. "La espelta (suff) es una variedad del trigo”
[al-Arbilll, I, 14]. Escandia especie de trigo, catnia [Alc. 239]; Farro o escandia, xauig [Alc.
251].. “El tiempo de senbrar los panizos y las alcandias” (A.R.Ch.G., cab. 3, leg. 1241, pieza
7), es decir, el verano. Es un cultivo frecuente en la Alpujarra oriental, del que se pagaba el
diezmo, como del resto de los cereales.

Alcanforero.- Port. alcanforeira. Arbol de fa familia de las faurdceas, de cuyas ramas vy
raices se extrae el alcanfor.

En el reino de Granada: Camfora, cafdr [Alc. 136].

Alcaparra.- Port. alcaparra. Capparis spinosa L. Planta de |a familia de las caparidaceas.
Nace silvestre aunque puede cultivarse. Florece desde el mes de mayo en adelante. Sus
capullos, que son las alcaparras, se recolectan a partir de abril, y los frutos, cuando todavia
estdn muy tiernos, de mayo en adelante. Las alcaparras y los alcaparrones constituyen un
excelente condimento y aperifivo una vez se preparan con vinagre y sal.

En al-Andalus: Alcaparra, alcaparro, Kabar o KabbarfAwwam, I, 325].

En el reinc de Granada; Alcaparra, Kubbdra[l.uy(n). Alcaparra, cappdra, capdr [Alc, 97].

Alcorneque.- Port. sobreiro, sovereiro, sobro. Quercus suberL. Arbol de hoja persistente
y parecido a la encina, aunque se diferencia de ésta por su corteza més gruesa y su fruto, la
bellota, meneos dulce. Florece por abril 0 mayo v las bellotas maduran de septiembre a
febrero. Se cria en suelos desprovistos de cal y climas suavizados por el mar, desde el nivel
de éste, hasta poco més de los 1000 ms.(en la provincia de Granada hay un alcornocal a
1.300 ms de altura). Se asocia frecuenternente con encinas y quejigos. La pela o descorche
del alcornogue se suele hacer al principio del verano, en turnos de 8 a 12 afios.

En el reino de Granada: corfiche, cortich [Alc. 97). 'Y es condigion que ninguno sea osado
de arrancar alcornoque ninguno ni descortezalle” (Libro de Rozas de Loja, 1508, fol. 16 v.}

Alerce.- Port. alerce o tarice. Larix decidua Miller. Arbol de hoja caduca que florece de
abrif a junio y madura las pifias en el otofio. Se cria en los bosques de los pisos montang y
subalpino, hasta por encima de los 1.800 ms. sobre todo tipo de suelos. Se asocia al abeto
rojo y en su limite superior con el Pinus cembra, Requiere mucha luz, por lo que huye de las
formaciones boscosas muy densas. Es muy resistente al frio aunque le afectan las heladas
tardias.

En el reino de Granada: Alerze, érza, erg [Alc. 971

Altalfa.- Sinom. mielga. Port. luzerna, melga, alfafa. Medicago sativa L. Es una planta
forrajera de la famitia de las leguminosas que dura varios afios y renace después de cortada.
Florece en primavera y se crfa en los melgares porque es una planta que se cultiva en grandes
extensiones. Se uliliza en algunos paises para consumo humano y es un excelente
antiscorbistico que resiste |a ebullician [Font. 367].

En al-Andalus: [Bot. An. § 353]. lbn al-*Awwdim identifica la aifalfa (al-fisfisa) o mielga
con el alcacer [Awwam, I, 128].

En el reino de Granada: Fasfasa [Luyidn). fazfaga [Alc. 97].

Algarrobo.- Port. alfarrobeira. Ceratonia sifiqua L. Arbol de la familia de las leguminosas
que no suele superar los 10 ms. de altura. Tiene el tronco corto y grueso vy largas ramas que,
a veces, llegan hasta el suelo. Hay drbeles hembras, que dan flores femeninas y luego
algarrobas, vy drboles machos, los llamados algarrobes judios, que no traen fruto porque




todas sus flores son masculinas. Los machos sirven para fertilizar a las hembras, por ello los
introducen adrede en los algarrobales 0 bien se injertan ramas masculinas en algarrobos
femeninos. Finalmente, hay también algarrobos que dan flores can los dos sexos, es decir,
con estambres y pistilo. Florece en verano. Se eria en barrancos y roquedos expuestos al sr,
en suelos calcéreos, en el litoral de la Peninsula thérica desde Catatufia hasta el Algarbe. La
corteza es astringente y el fruto laxantefFont. 350].

En al-Andalus: “al-jarrib {(algarrobe)..., hay otra especie en cuyo fruto, larga,
ancho y grueso, hay mucha miel, principalmente (ef algarrobo) que crece en Denia (Alicante),
conocido por €l sandalino, a causa de su color que es el del sdndale, y de cuya miel se hace
un dulce... Hay otra especie... conocida por el borrel, abundante en Denia, v bien conocido”
[Bot. An. § 86]. También menciona el Boténico un algarrobo porchin, que es seco: "la algarroba
siria (farrib $ami) es la que entre nosotros se da en nuestro pafs... y que tiene varias
especies: una de ellas, larga y de corteza fina es seca y se llama parchin” [Bot. An. § 451).
Porchin es ¢l término que aplica a la fruta (higo, albaricogue, nuez, granado...) que es
pequefia, de mala calidad y sirve de alimento a los cerdos [Bot. An. § 451). Finalmente, llama
algarrobo nabateo (jarrib nabati) al altramuz [Bot. An. § 490].

En el reino de Granada: Jarrdib [Luy(in]. Garrobo arbol, karrdba, karréb; garroba fruta,
karroba, karrob [Alc. 261).

Algodén.- Port. algodao. Fibra del algodonero (Gossypium herbaceum L..). Planta de fa
familia de las malvaceas, originaria de Oriente, que se suele sembrar en primavera y muere
con los frios invernales. Florece en verano y otofio.

En al-Andalus: al-gutun[Awwam, i, 103].

En el reino de Granada: gutun [LuyGn]. Algodon, cotdn [Alc. 98}; Alcotan. cofdna, cotdn
[Alc. 97]..

AlkeRa.- Port. alfena. Ligustrum vulgare L. Arbusto de la familia de las asclepiadiceas
que suele medir entre 2 0 3 ms. Se cria bien en lugares hiimedos vy calientes en donde puede
durar quince anos, en cada uno de los cuales se le arranca la hoja. Una vez seca ésta se
reduce a polvo y se hierbe con agua para obtener una materia tintérea utilizada desde antigue
para tefiirse los cabellos de rojo. Las mujeres musulmanas los usaban especialmente para
adornar a fas virgenes el dia de su boda, pero también los guerreros tintaban con alhefa sus
lanzas y las crines y colas de sus caballos para atraer Ia atencidn divina. Se le atribuyen
ademds propiedades para curar la impotencia. Se mezclaba, a veces, con &l indigo para hacer
un aceite muy apreciado por su perfume y porque permitia tintar de oscuro el cabello y la
barba. A mitad def siglo XIV al-"0mari menciona que en Granada los hombres se pintan la
barba con alhefia. Era un cultivo frecuente en la Alpujarra. Se siembra en regadio en los
meses de abril o mayo v al final de septiembre se arranca la hoja. £n época medieval era
utilizado come tinte de tejidos en sustitucidn de otros mds caros y preciados como la granza
o rubia (Rubia finctorum ..}, to cual era censiderado un fraude ya que ta primera se alteraba
por efecto del sol.

En al-Andalus: El Botdnico Andnimo menciona una alhefia montés [Bot. An. § 670]. af-
hinng [Awwam, 11, 121).

En el reino de Granada: al-hinnd[Luyiin, 246-247). Hina [Alc. 88). “El tienpo de los panizos
¥ la athefia” (A.R.Ch.G., cab., leg. pieza, afio 1216), se refiere al verano, en las tasa’s de
Marchena y Alboloduy, es decir, en la Alpujarra almerignse.

En época mudéjar se pagaba en la Alpujarra el “derecho de la alhefia”(A.G.S., Expte. Ha.,
leg. 4).

Alholva.- Sinom. fenogreco. Port. atforva, fenogrego, Trigonelia foenum-graecum L. Planta
forrajera de la familia de fas leguminosas que florece en primavera y se cria entre las mieses
en las tierras de laber y con menor frecuencia en fugares incultos. Los drabes aconsejan la
harina de alhovas, mezclada con miel y aceite de oliva, como reconstituyente [Font. 367].

En al-Andalus: al-fulba [Awwam, I, 95].

En el reino de Granada: b [Luy(n), afholuas, hdlua [Alc. 98).

Alhucema - Port. alfazema. Lavandula latifolia
Viliars. Aungue se parece al espliego, se distingue de
éste por tener el tallo més alto y ramoso, las hojas
mas anchas y blancas, v las flores de color mas
pélido. Tiene ademds un olor canfordceo, no tan agra-
dable como el del espliego. Pero por lo que se refiere
a su nombre ha podide haber cierta confusion. No en
vang, Pedro de Alcald nombra el espliego alhuzema,
sin gue padamos saber con exactitud a cuat de las
dos plantas se refiers.

En al-Andalus: alfuzdm4, espliego o alhuzema
[Bot. An. § 49].

En el reino de Granada: Espliego athuzema, kuzima
[Ale. 244].

Almarjo.- Suaeda vera J.F. Gmelin. Se aplica a
las plantas que dan barrilla.

Barrilla.- Port. barrilheira. Nombre aplicado a
diversas especies de plantas quenopodiiceas, de
los géneros salicornea y salsola, que viven a orillas
del mar o en terrencs salitrosos, de cuyas cenizas,
también llamadas barrilla, se obtenia la sosa. Esta se
utilizaba para producir jabén. En Granada los Reyes
Catélicos prohiben que “ninguno pueda vender fa
genisa que se hase para el xabon, salvo en la dicha
casa def xabon” [A.G.S., EM.R., leg. 688)

En el reino de Granada: Almarfo yerua, mérjo
[Alc. 99].

Almea.- Azumbar. Corteza del estoraque después
que se ie ha sacado toda la resina. Balsamo del esto-
raque.

En ¢l al-Andalus; "al-maya(estorague): de él se
confecciona el estoraque liquido v & veces se confec-
ciona de su madera” [Bot. An. § 161].

En el reino de Granada: Almea verua, méad
[Alc. 99].

Almendro.- Port. amendoeira, amendoeiro.
Amigdalus camunis 1.0 Prunus duicis Miller, Arbol
de la familia de las rosdceas, de hoja caduca y tamafic
pequefio. Florece de enero a marzo y su fruto se
recoge entre agosto y septiembre. Se cria cultivado
por sus frutos en las provincias espafiolas de clima
calido y secoy frecuentemente asilvestrado en ribazos
y setos. En el sur de la Peninsula Ibérica asciende
hasta los 1.000 ms. de altura.

En al-Andalus: El Botdnice Andnimo distingue
entre el almendro amargo {(amingdel) y el almendro
comln (fawz) [Bot. An. § 29].

En el reino de Granada; Lawz [Luyiin]. Al-Arbdli
dice del aceite de almendra que es un alimento equi-
librado y muy nutritive, aconsejable para los gque
padecen tos y parz el “gstémado e higado secos” [al-
~Arbdli, 11, 23]. En el apartado de los dulces el mismo
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autor nombra algunos que tieren la almendra como
ingrediente, como el al-gaid’if (hechos con sémola,
aztcar, miel, almendras y hojaldre} vy la za/dbiyva
(especie de pestifio de miel y almendras} [al-Arbail,
11, 39-40]. Almendro arbol, iéuze, léug,; almendra fruta,
léuze, 1éug; almendral, gaida min Idug, galddt min
féug [Me. 99). Alloza almendra fresca, farica, farig
[Alc. 98]. Como cultivo en el reino de Granada lo
enconiramos asociade a higuera y vifia (Habices de
1501.).

Alce.- Sinom. zabira. Port. aloés, erva-babosa,
azebre vegetal. Aloe vulgaris Lam. o Aloe umbeliata
D.C. Planta de la famifia de las liliceas. Se cria en
nimero aproximade de 200 especies en las laderas
soleadas y, a menudo pedregosas, de Europa, Africa
y Asia. En el litaral espafiol crecen diversas especies
de aloe. En Medicina se utiliza el jugo de sus hojas
cuajado, de color muy oscure y muy amargo, llamado
acibar. E| més viejo y famoso acibar era el de la Isla
Socotora, del sur de Arabia, Hamado acibar socotrino.
También se sabe que en Malaga se cultivaban grandes
acibares en época rabe y que después de la conquista
cristiana los Reyes Catélicos los donaron como
propios a la ciudad. El acibar tiene propiedades
purgantes en dosis grandes, y en [as menores tiene
facultades estomacales y aperitivas [Font. 884].

En el reino de Granada: gavilla yerua de agibar,
gabdyra; cavilla assi, cabdra; gavilla assi, cabira [Alc.
165).

Amapala.- Port. papoula-ordindria. Papaver
Rhoeas L. Planta de la familia de |as papaveraceas,
de flores rojas, gue suele aparecer en os sembrados.
Contiene un alcaloide gue también se encuentra en el
opio. En los pétalos hay una materia coforante y en
las semillas aceite. Tiene propiedades narcdticas y
para combatir fa tos [Fent. 243].

En al-Andalus: E| Botdnico Andnimo menciona
una apapaura maurisca, que es lamada hapapaura
por los cristianos [Bot. An. § 36], pero no parece que
se trate de la amapola comdn, pues dice que es de
color crema. Asin palacios la identifica con la amapala
morada {rogmeria hybrida D.C.) [Bot. An. § 36].

En el reino de Granada: Hamapola, happapdvra,
happapévr [Alc. 271). “Por el arrova de la amapola
vnad blanca...medic" [Arancel de 1501).

Anapelo.- Sinom. acénito. Port. acénito, napello,
capuz. Aconitum napeflus .. Es una planta de la famitia
de las ranunculdceas que se seca en otofio y se
recobra avanzada la primavera cuando de sus raices,
en forma de pequefios nabos, brotan vdstagos nuevos.
El liquido que se aloja en sus tubérculos es letal
front. 214].

En al-Andalus: El Botdnico Andnimo la cita también como a/-bi8 y reconoce sus propie-
dades mortiferas [Bot. An. § 373].

En ¢l reino de Granada: Anapelo yerua, népar [Alc. 101].

Afiil.- Port. anil, indigo. Indigdfera tincioria L. Arbusto papilondcec, de cuyos tayos y
hojas se saca una materia coloranie azul oscura gue recibe el mismo nombre. M. Lombard
sefiala que el indigo se cultivaba en Egipto y era conocido como sayff, es decir, cultivo dei
Vverano, que era constantemente irrigado, en oposicion a los cultivos de invierno. De aqui se
expandié hacia el N, de Africa v luego pasaria a Sicilia, en donde era monopolio de las
comunidades judias [Lombard, 126]. M. Gual Camarena dice que el indigo aparece en los
aranceles arageneses de fos siglos X1 y X1V, especialmente las dos clases mas famosas, el
Bagadell o de Bagdad y el Golf -probablemente Jlamado asi por venir del Golfo Pérsico-
aunque no sabe si se cosechaba en Espafa [Gual, 337].

En al-Andalus: Dice el Botdnico Anénimo: “Wasma(hojas de indigo) es en arabe al-jairy,
en ‘ayamiyya, barbella, que significa barba pequefia” [Bot. An. § 65). Af-anil [Awwam, I1, 307].

En el reino de Granada: Afiir color, mir [Alc. 102]. “Por el arrova del anir quatro mara-
vedis"[Arancel de 1501].

Aro.- Port. jaro o jarro. Arum ifaficum M. Género de plantas ardceas, herbdceas, de hojas
lancealadas y con large peciolo, espata hendida, fruto en baya y raiz tuberosa y feculenta.
Florece en primavera y tiene sus frutos, que son unas bayas escarlatas, por San Juan. Laguna
dice que en Cirene vy Egipto el aro “crece tan dulce y suave, que se puede comer su rafz cruda
¥ cocida, como los nabos”. Font Quer sefiala el uso antiguo del aro como expectorante v
como purgante. Las hojas frescas aplicadas sobre las quemaduras pueden curar las
quemaduras y cicatrizar heridas, asimismo un huento del tubérculo fresce permitia combatir
los sabafiones y aliviaba el dolor de los callos [Font. 961].

En al-Andalus: “Al-/df al-sahii (serpentaria de los llanos): se llama aron v es el fif
nabateo... y en °aﬁam1yya, sarro” [Bot. An. § 505]. El aro es una especie de la Arthemisa o
dragontea, en ar. se llama /ifa, en griego, aarony en Beréber, ayerba, [Awwam, 11, 316]. En
el reino de Granada: Aaron yerua, aarén [Alc. 89].

Arraydn.- Sinom. mirto, murta. Port. murta. Myrtus communis L. Es un arbusto siempre
verde que puede alcanzar los 4 6 5 ms. de altura que florece de junic a agosto. Se cria en los
coscojares,lentiscares y otros matorrales derivados de la tala, quema o degradacion de los
bosques esclerdfilos como encinares, alcornocales, etc. Requiere ¢limas suaves en donde la
sequia estival no sea demasiado acusada. Covarrubias sefiala que es planta olorosa y
apreciada para la confeccién de perfumes. Es anticatarral y aséptico [Font. 396].

En al-Andalus: Mirto o arrayan, en ar. al-ds [Bot. An. § 504]. |bn al-Awwam menciona 10
clases de mirto: al-ndsami, al-jayér, al-yarsafi, al-5arqgi, al-S#arf. al-mur, al-hamir, al-unfi, al-
Jjurdséni, al-zarnab [Awwam, |, 248].

En el reino de Granada: arraihan, raihdn, rajahin [Alc. 105].

Asaro.- Port. asaro. Género de plantas de la familia de las aristofoquidceas. Entre sus
especies se encuentra el dsaro comin europeo, Asarum ewropaeum L., conocide como
asarabdcara, también llamado vulgarmente oreja de fraile.

En al-Andalus: EI Botdnica Andnimo la nombra como oreja de hombre [Bot. An. § 386].

En el reino de Granada: asarrabacar yerua, asarrabacdr [Alc. 106].

Atarfe.- Sinom. taray o taraje. Port. tamargueira. Tamarix galiica L. o quizé Tamarix africana
Poiret. Arbusto, raras veces drbol, de la familia de las tamaricdceas. Florece en primavera y
verano. Se cria a orillas de los rfos, arroyos y torrentes, sobre todo en tierras arcillosas,
calcareas y mas o menos salinas, de la mitad meridional de |a Peninsula Ibérica.

En al-Andalus: farf@, en castellano tamarisco, y en drabe al-atal o al-nagdar (el verde).
La menciona enire otras porque dice que es (itil para curar la dureza del bazo [Bot. An, § 550
y 639].

En el reino de Granada: farfd’ [LuyQn]. Atarfe, tardfa, tardf [Alc. 107].

Atocha.- Esparto, planta textil de la familia de las gramineas.




En al-Andalus: El Botanico Andnimo menciona el esparte como alf-masd, aunque también
puede traducirse por musgo, v dice de & que s una de las plantas “que reducen las hernias
salidas” [Bot. An. § 350].

En el reine de Granada: cauchil fAlc. 107].

Avellano.- Sinom. ablano, el silvestre se conoce como avellano loco v nochizo. Port.
aveleira. Corylus avellana L. Arbusto de la familia de ias hetuldceas. Florece desde el invisrno
a la primavera. Se cria en las montafias, sobre todo en las umbrias v en el fondo de los
barrancos de la mayor parte de Ia Peninsula Ibérica, pero se enrarece hacia ef sur. La corteza
de la avellana es astringente y también sirve para cortar las hemorragias. La avellana es muy
fica en aceite y menos pesada que la nuez [Font. 102].

En al-Andafus: " Yallawz... su fruto abunda en las tierras del ROm {Grecia y Turquia) en al-
Andalus... Se lama en griego buntigiy4..., en cayamiya, avellanas, en arabe bunduq rimi, y
en drabe andalusi, Jalfawz" [Bot. An. § 55].

En el reino de Granada; Yaffawz [Luyin]. Auellana, gilléuze, gilléug [Alc. 108].

Avena.- Port. aveia. Avena safiva L. Es una graminea anual de algo mds de 1 m. de altura
cuando se da en buenas tierras. Fundamentalmente estd destinada al consumo animal,
aungue también la toman los humanos.

En al-Andalus: af-jurtaf [Bot. An. § 56]. El Botdnico Andnimo también menciona la avena
loca o silvestre, j&fdr [Bot. An. § 105].

En el reino de Granada: Avena simienfe, Kortdla, kortdl [Alc. 108].

Azafrdn.- Sinom. croco. Port. agafrdo, erva-ruiva, zafran. Crocus sativus L. Planta iriddcea,
de flores moradas y estigmas rojos que se usan para condimentar manjares y para tefiir de
amariflo. La Medicina Popular le atribuyd mas virtudes de las que en realidad posee. Entre
ellas hay que sefialar coma cierta su caracter abortivo.

Enal-Andalus: En regadio se planta en los meses de maya y junio v arroja la fior en octubre.
También puede sembrarse en secano y ef tiempo de plantarle es el mismo [Awwam, I, 118].

En ¢l reino de Granada: “El azafrén (flfséd = z&fran)... se siembra a lo largo de surcos,
durante los meses de mayo y junio. Después se riega, si la tierra es desértica, pero le
conviene el frio cuando es de secano. La planta del azafran puede producir muchos bulbos
0 cebollas, v en este caso se trasplantan a otro lugar. Su recoleccion se hace en octubre,
arrancando su flor cuando aparece. Una vez reunidos los estigmas del azafran se secan a la
sombra... La planta del azafrdn perdura siete afios, y durante este tiempo lo que produce es
aprovechable; pero al cabo de siete afios hay que arrancarla” [Luy(in, 248]. Agafran, zddfaran
[Alc., 92]. “Por sl arrova def agafran veynte maravedis” [Arancel de 1501].

Aziicar.- Sinom. cafia dulce, cafiaduz, cafia melar, cafia miel, alifa. Port. cana-ddce, cana-
de-agicar, cana do zucre. Saccharum oficinarum L.

Por los distintos autores drabes sabemos que se cultivaba en Almufiécar, Salobrefia,
Vélez-Malaga, Sevilla, 1a Vega de Granada, Castelldn v Valencia durante la época medieval [E.
Garcia Sdnchez].

En el reino de Granada: Al-Tignaif la menciona como gasab gand. Agucar, ghcar [Ale. 93].
"Por el arrova del agucar gafeti seys maravedis"; “por ef arrova del agucar panela qualro
maravedis™, “por el arrova del agucar marisco tres maravedis”™, “ por ef arrova del agucar eandi
ginco maravedis”; “por el arrova del agucar rosado dos maravedis" [Arancel de 1501}

Azufaifo.- Sinom. azufeife. Port. agufeifa-maior, anafega-maior. Zizyphus jujuba Miller.
Arbol ramndceo espinoso, con las ramas en zig-zag, flores pequenias de color verde amarillento
y fruto del tamafio de una aceituna y de color cuerc. Florece en junio v julio y madura sus
frutos en otofio. Es planta originaria de Oriente, se cree que del N de China, pero fue
introducida en los paises mediterraneos desde tiempos muy remoios. Las azufaifas son ricas
en vitamina C, laxantes y se las considera antipectorales y anticatarrales.

En al-Andalus: El Botdnico Anénimo cita el azufaifo (Sunndb) [Bot. An. § 275]. “Anab es
el ndbek y es el zifzif (0 azufaifo). Hay dos especies, una de huerta y otra que puede criarse
en las montanas, "campos desierfos y tierras duras” [Awwam, 1, 263).

En el reino de Granada; Zifzif,sannab [Luydn, 208).
Agofaifo, zuuzifa, zuuzuf[Alc.89).

Ballico.- Diversas plantas herbéceas, vivaces,
rastreras v de espiga sin aristas, buenas para pasto y
para formar céspedes. Entre ¢llas se encuentran las
especies Lolium peremne v Lolium ftalicum de la
familia de las gramineas.

En el reino de Granada: Vaflico yerua, zeguén o
addga; vallico asi, ddugala, ddugal [Alc. 424].

Belefio.- Probablemente sea el belefic negro
(Hvoscyamus nigerL.), que es el gue se conace Como
belefio, en port. meimendro-negre, memendro.
Aunque no descartamos que pueda tratarse del belefio
blanco (Hyoscyarnus albus L.), en port. meimendro-
branco. Es planta solanicea de hojas grandes, vellosas
y viscesas, fallos erguidos y ramosos, flores
amarilientas y fruto capsular. Florece en primavera y
verano. Se cria con menor frecuencia en el sur de la
Peninsula. En pequefias dosis aumenta fa presidn
arterial, en grandes dosis provoca la pardlisis vascu-
lar. Produce sensacidn de ingravidez a aquéllos que
estan bajo sus efectos [Font. 5731.

En al-Andalus; El Botdnico Andnimo da el
nombre de saykardn “"a toda planta con la que se
embriaga a los peces y ofros animales”. El llamado
saykardn blanco lo identifica con el berbasco [Bot.
An. § 74).

En el reino de Granada; Velefo yerua conocida,
gayquardn [Alc. 426].

Bellotero.- Vid. encina.

Berenjena.- Port. beringela. Sofanum melongena
L. Planta solandcea, cuyo fruto llega a alcanzar Jos 20
cms. de largo y estd cubierto de una piel morada, [a
pulpa es bianca y constituye un alimento muy
apreciado.

En el reino de Granada: Bddinyan [Luy(n]. "Encur-
tido de berenjenas, kdmij a.’-ba‘diny"én. Las berenjenas
en vinagre tienen cierta tendencia al calor, producen
atrabilis y despiertan el apetito” [al-Arb{li, 1§, 18].
Berengena, bidingina, bidingin [Alc. 115].

Berro.- Sinom. mastuerzo. Port. agrido, mas-
trugo-dos-rios, rabaga-dos-rios. Masturtium officinale
Robert Brown. Hierba de la familia de las cruciferas.
Florece de abril en adelante y se cria en arroyos y
fuentes, en fos que, a veces, forma céspedes. Se
comen en ensalada y suponen un importante aporte
de vitaminas (A, C, D y E). En cantidad maderada
tonifican el estémago, pero en excese pueden alte-
rarlg, irritar las vias urinarias, e, incluso, provocar el
aborto.

En al-Andalus: El Boténico Anénimo ya sefalaba
{as propiedades diuréticas del berro (hurf} v afiade una

67



variedad de ésie llamada berro de los tejados (hurf al-
sutdf) [Bot. An. § 225].

En el reino de Granada: berro yerua, vucurion [Alc.
1186].

Berza.- Sinom. col. Port. couve. Brassica oleracea
L. Planta bienal o plurienal de la familia de las cru-
ctieras. Florece de marzo a abril vy se cria silvestre en
los roquedos de las costas atidnticas y mediterraneas.
De esta col silvestre deriva el gran niimero de
variedades ¢ razas cultivadas en las huertas. Es muy
rica en vitamina C y se usa como remedio contra los
catarros breonguizles y también, pussta una hoja de
ella en una llaga la hace encorar rapidamente [Foni.
256]. Es especialmente interesante lo que dice Laguna
de la manera en que se comia en Alemania, ya que
esta ha perdurado hasta nuestros dias; se trataba de
ponerta en escabeche, es decir, con vinagre, orégano
y sal. [Diose. 1. 204],

En al-Andalus: En el Betdnico Andnimo
encontramos por kurunb, col v coliflor, mientras que
kurunb mugaffal (col cerrada) es el repollo [Bot. An.
§ 144), v una col pequefia [Bot. An. § 145). a-Kurunb,
coles, [Awwam, [l, 161].

En el reino de Granada: al-Kurunbiyya, menestra
de col [al-Arball, 11, 15). Cof o berga, cordnba, cordnb
[Alc. 148}. Berga, cordnba, cordnb [Alc. 115].

Blede.- Port. bredo. Amaranthus biitum L. Planta
de la familia de las amaranticeas, anual, de hojas
comestibles, gue crece en las cercanias de las fuentes.

En al-Andalus: El Botanico Andnimo confunde la
acelga negra con el bledo [Bot. An. § 79]. tbn al-
cAwwéim les da varios nombres: yarbdz, kasih, v, en
Siria, harmiz [Awwam, |1, 1571,

En el reino de Granada: Menestra de bledos [al-
Arbilli, \l, 14). Bledo morisco, odxdqua, odxdg; bledo,
yarboza, yarbog [Alc. 117].

Borne.- Sinom, codeso de Espaiia, cambrofio.
Port. codego. Laburnum anagyroides Medicus o quizd
Adenocarpus hispanicus. Planta arbustiva de la familia
de las leguminosas, ramosa, de flores amarillas vy
fruto con semillas arrifionadas. El borne de los Alpes
se da también en Andalucia (Algeciras y Granada) y
en Portugal. Es toxica, a pesar de lo cual s¢ uso
como purgante y emética.

En el reino de Granada: Borne arbol, birn [Alc.
118].

Boj.- Sinom. bujo, buje. Port. buxo. Buxus
sempervirens L. Arbol de 1a familia de fas buxéceas,
de 1 a2 ms. de altura de madera muy dura. Dicen de
€F que puede vivir hasta 6 siglos. Se encuenira
normalmente en el Norte de la Peninsuta, en la zona
pirenaica junte con robles, pino silvestre, pino negral

y haya. Su limite meridional lo tiene en Sierra Magina (Jaén). Tiene propiedades medicinales
como febrifugo v colagogo, pero es téxico y su consumo puede producis fa muerte. En
nuestra Peninsula se da, ademds, el buxus balearica Willdenow, que se extiende por las islas
Baleares y N de Marruecos [Font. 192].

En al-Andalus: El Botdnico Anénimo sefiala gue ef bojo (bagas) es confundido por algunos
con la peonia (fdwaniy4) [Bot. An § 381].

En el reino de Granada: box arbol, bdqga, baqe, boxedal, gdida min bagg [Alc. 118].

Bretdnica.- Sinom. beténica. Port. bretdnica, betonica, cestro. Sfachys officinalis Trevisan.
Planta fabiada que se criz en los encinares, robledales, hayedos, et¢. y en los matorrales
resultantes despues de su destruccién en las montafias de la mitad septentrional de |z
Peninsula y se va perdiendo conforme avanzamos hacia el sur. En fas montafias de Algeciras
y en otras de Portugal se cria una variedad un poce mds grande. Tiene propiedades para
sanar llagas y heridas [Font. 674].

En al-Andalus: Menciona la breténica (bontorca) entre diversas planias que tienen
propiedades para curar la hinchazén y dureza del bazo [Bot. An. § 639].

En el reino de Granada: breton verua, daziuch, dacilich [Alc. 119].

Cabrahigo.- Port. figueira brava, figueira-de-tocar, baforeira. Caprificus Risso. Es la higuera
silvestre y también se Iz conoce como higuera macho. La higuera requiere de |a presencia de
higos masculinos para producir sus higos y madurarfos. Si hay un cabrahigo cerca de una
higuera son los propios insectos quienes se encargan de llevar el polen de aguel para que
fecundice a los higos de ésta. Pero si no hay cabrahigos préximos es €l propio hombre ef que
realiza esta accidn conocida como cabrahigar. A este respecto dice Pio Font Quer: “Yo he
visto en Ketama, en el Valle superior del Uarga, en Marruecos, traer de muchas leguas més
al Sur, generalmente de los zocos de Fez, aquelles higos machos ensartados para atender a
sus higueras, incapaces de sazonar sus higos sin el estimulo de |a cabrahigadura. Pero otras
higueras, entre ellas las mds de las que actualmente se cultivan en nuestro pais (Espafia), no
requieren tales operaciones, y los higos llegan a término sin la fecundacién de sus flores™
{Font. 121].

En al-Andalus; dukkdra [Awwam, |, 302].

En el reinc de Granada: “Es dtil |a fecundacicén en todas las higueras que producen pocas
brevas, o si éstas se caen. Se retinen fos cabrahigos después del cambic de coler y luggo que
estén rodeados de insectes™ [Luylin, 220]. Gabrahigo arboly fruta, ducdra, ducdr [Alc. 132];
cabrahigadura, fadquir [Mc. 132],cabrahigar, midacdr, dacart, dacdr [Alc. 120)." Quinze pies
de morales e la meytad de vna higuera docar con vin pedago de tierra suya...” (Habices de
1501}, higuera docar, significa higuera macho.

Calahaza.- Port. abdbora-porgueira. Fruio de la calabacera, hierba anual de rapido
desarrollo que, ante la imposibilidad de mantenerse erguida se tumba, alcanzando a veces las
10 ms. de larga. Florece en verano v se cria en las huertas porque requiere mucha agua. Las
semillas de 1a calabaza se emplean para expulsar la ienia. Font Quer dice que 1a cucurbifa pepo
L. es planta fraida de América, que rapidamente se extendid por Europa, en donde ya anies
existian otras especies de la misma familia [Font. 773].

En al-Andalus: La calabaza (gar®) se llama cor-Dofo, nombre que estaria relacionado con
la utilidad que tiene después de seca, que €s la de servir de bota o cantimplora para vino u
otro liquido [Bot. An. § 165].Se pueden sembrar entre diciembre y marzo [Awwam, [, 235].

En el reino de Granada: Qar® [Luyéin]. Menestra de calabaza (al-garsiyva [al-Arbdli, 11, 15].
Calabaga yerua o fruto, cardd, card; calabaga silvestre, hdndala, hdndal [Alc. 134).

Camhronera.- Sinom. espino cambron. Port. cambroeira, espinheiro-de-casca-branca.
Lyeium halimifolivm Miller, y Lycium europaeum L. Arbusto ramoso y sarmentoso de fa
familia de las sclandceas, que alcanza entre 1y 3 ms. de altura, con hojas lanceoladas y flores
gue van del blanco al violdceo. Florece a partir de marzo y maduran sus frutos en verano. Se
cria en setos de casi todo fa Peninsula |bérica. El Lycium halimifelium en [a mitad norte, y el
L. europaewm en ks comarcas mediterraneas hasta Andalucia v el Algarbe. Se la ha




recomendado para combatir la tos convulsiva y com diurético. Al parecer, las hojas y los
brotes tierncs de la cambronera se comen aderezados con aceite y vinagre en alguncs
lugares de Castilla [Font. 562).

En al-Andalus: “Awsay (espino) blanco... y en griego moderna (sic) se llama ef cambron,
asi también lo llama fa gente de Zaragoza” [Bot. An. § 111].

En el reino de Granada: Escambron, aveig; escambronal, gdyda aldveig [Alc. 239).

Canela.- Port. canela. Ginnamomum ceyfanicum o Gianamomum ¢assia, segln vinigra
de Ceildn o de Ia China. Planta de las familias de las laurdceas, cuya corteza tiene propiedades
ténicas, es un estimulante aramaético, y constitaye una de las especias més utilizadas.

En al-Andalus: El Botanico Andnimo menciona la canela de 1a China con &l nombre griego
de cinamomo vy el arabe dérsin al-fagabl {arbol chino de la canela) [Bot. An. § 196].

En el reino de Granada; La canela, al-girfa (que significa corteza), “es caliente, v secs,
canforta el estdmago y ayuda 4 1a digestidn {al-Arbdli, 11, 20). Canela especia, quérfe [Alc. 137].
Un arancel hecho en 1501 determina que en la ciudad de Granada se debfa pagar “por ef arrova
de la canela doze maravedis” [Arancel de 1501].

Cantueso.- Sinom. cantuerca, tomillo borriquere, hierba de San Juan, Port. rosmaninho,
rasmang, arca, arcanha, tomelo. Lavandula stoechas L. Planta labiada y ramosa que puede
crecer hasta 1 m. de altura. Florece en primavera y se ¢ria en las laderas y coliados de las
tierras sin cal, pedregosas o arenosas de casi toda la Peninsula Ibérica hasta mas de 1000
ms. de altitud. Se enrarece hacia el N y NO. Despide un fuerte olor canforaceo parecido al del
la alhucema. Tiene propiedades antisépticas. Existen otras especies de esta planta: la favandula
pedunculata Gavanilles, que se extiende por la mitad occidental de la Peninsula; v la favandula
multifica L. que se encuentra desde el Alentejo en Portugal hasta el reino de Valencia, como
limite N [Font. 658].

En al-Andalus: sumayra’ [Bot. An. § 515).

En el reino de Granada: Cantuesso mata conocida, gumdyra [Ale. 138). Cantueso, eztugdog
[Ale. 138].

Cafia.- Sinom. caiia comdn o cafiavera. Port. canamiltha, caninha, canavieira. Arundo donax
L. Es una graminea perenne, con las cafias muy endurecidas y lefiosas a partir del segundo
afio de vegetar. Florece a finales del verano y en el otofio. Se cria a orillas de las corrientes,
e los setos y vallados de los regadios, en ios torrentes, y en cualquier sitio en donde tenga,
por lo menos temporalmente un poco de humedad. Es congcida por sus efectos diuréticos
[Font. 929].

En al-Andalus: al-gasab [Bot. An. § 44].

En el reino de Granada: Pedro de Alcatd nombra varios tipos de cafias: cafa vera, cdlka,
calk; cafia como quiera, cagdba, cagdb; cafia fistola, kiyar xdmbar, cana hexa, célka, calk [Alc.
138]. Cafaveral de cafias, maggaba, macdeib [Alc. 138].

Cafiaroya.- Sinom. paletaria, albahaca de rio, hierba de San Pedro. Port. parietaria,
pulitdria, alfavaca-de-cobra. Parietaria officinafis L. Es una planta de la familia de las urticiceas.
Se cria en los muros y en las pefias, en cuyas fisuras o grietas arraiga. Es diurética [Font.
136).

En el reino de Granada: cafia roya yerua, cdlka, cdik [Alc, 138).

Cardo.- Sinom. cardo comiin, cardo de huerta, cardo arrecife. Port. cardo, cardo-manso,
cardo-hortense, carde-coalhador, coalhaleite. Cynara carduncuius L. Es una planta de la familia
de las tubulifloras. Florece entre junic y julio y se cria tanto en las huertas comao en lugares
incultos. Los hay de muchas especies.

En al-Andalus: el Botdnico Andnimo sefiala diferentes clases que Asin Palacios identifica
con el cardo ajonjero, ef alcachofero, el borriquero, el cabezudo, el corredor, el estrellado, el
silvestre, el yesquero v el de cardadores.

En el reino de Granada: Pedro de Alcald menciona el carde comin, carddcha, carddefrel
cardo arracife, cabcilla, cabelly el cardo lechar, tacarnina, tacarnin [Alc. 140].

Carrasco.- Vid. encina.

Carrizo.- Port. carrigo. Phragmites vulgaris. Planta
graminea de Espafia que se cria en lugares pantanosos
y en [a orilla de los rios y cuyos talios se utilizaban
para construir cielos rasos.

En al-Andalus: “Bardi se llama en cayamiyya,
carrichche”. Del latin carex-ice, juncal, cafiaveral [Bot.
An. § 141].

En el reino de Granada: carrizo specie de cafia,
carich [Alc. 142].

Casia.- Cierto arbusto legumincsa de |a india del
género “Cassia”, semejante a la acacia, de flores arp-
méticas.

Casia fistola.- Sinom. sen. Cassia acutifolia C.
Planta leguminosa de hejas purgantes.

En al-Andalus: °adéla, acacia [Awwam); jivdr
sanbar, casia fistola [Awwém).

En el reino de Granada: Casia arbol e yerua cono-
cida e olorosa, quixarat agaleh; casia fistala medici-
nal, kivar xdnbar [Alc. 143].

Castafio.- Port. castanheiro. Casfanea sativa
Miller. Arbal de la familia de las fagaceas que se cree
gue fue introducido por los romanos en la Peninsula
Ibérica. Florece de mayo a junio y fructifica en octubre.
Se cria en tierras sin cal en toda la Peninsula, sobre
todo en las umbrias. En Sierra Nevada llega hasta los
1600 ms. La especie silvestre es el castafio regoldo.

El fruto del castafio ha sido utilizado normalmente
para consumo humano. l.as castafias se comian
crudas, asadas o con miel. En tiempos de escasez se
ha hecho de ellas pan. Autores drabes como lbn al-
cAwwam, v Abenzoar las nombran como fruto
panificable junto a otros como las vainas de algarrobas
secas, bellotss, almendras, e, incluso, frutas carnosas
cemo peras, manzanas, higos y membrillos [Awwam,
1, 255]. }

En al-Andalus: “Sahbiildt (rey de las bellotas,
castafa). y en °a9amiyya se llama castaniyas y se
dice (también) castaniva... en drabe, gasfal” [Bot. An.
§ 142).

En el reino de Granada: Castafio arbol, caztdlla,
castal; castafia fruta, caztdlla, cagial; castafia pifada,
pitrducha, pitrduch; castafia regoldana, castdila gebefl,
castdl gebeliln; castafial lugar de castafios, gdyda
min caztdl [Alc. 143].

Cebada - Sinom. hordio. Port. cevada. Hardeim
vulgare L, Hordeum hexastichum L., Hordeum
disticlum L. y Hordeum Zeocriton L. Las cebadas son
gramineas anuales y florecen en invierno, primavera
y verano, segn las estirpes, el clima de la localidad
y la época de la siembra. Es un cereal de siega precoz.
La cebada de invierno se siembra en otofio y apro-
vecha las lluvias de la estacion fria; otras, las de mds
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rapido desarrollo, en invierno y aun al comenzar |2
primavera.

En ai-Andalus: “a/-S&fr (la cebada): su nombre
en =a§amiyya es uaryoy uarso... kn fatin, ordium’ [Bot.
An. § 592]. Szeir. Dice [bn al-*Awwdm que en el ras-
trojo de frigo se siembre cebada y en el de |a cebada,
irigo, mds que sembrar el trigo en su propio rastrojo.
No obstante, ambas gramineas dan mejor fruto en la
tierra en que se han sembrado yeros, habas, guisantes
y lentefas, e incluso, en la que ha tenido algodén
[Awwam, II, 11-14]. También sefiala el autor drabe
que para legrar buenos granos es necesario que fa
tierra haya estado “holgada” un afio al menos, y que
haya sido arada convenientemente [Awwam, 1, 46].

En el reino de Granada: Al-Arbiti sefiala que la
cebada (sa°7) es de calidad inferior al trigo, v que
produce gases e hinchazén, aunque con ella puede
hacerse Jo mismo: pan, fideos, vasis (cebada mon-
dada, triturada y cocida) y *asid (gachas de harina,
manteca y miel), pero que dichos alimentos son mas
frios, secos y menos nutritivos que los que se hagen
con frigo. Para contrarrestar estas cualidades aconseja
tomar el pan de cebada con productos grasos y
especias picantes [al-Arbdil, 1, 10, 20). “El centeno y
ta cebada se siegan en fresco y esto los salva” fLuydn,
233]. “La cebada se tapa al almacenarla, pero los
demds granos hay que ventilarlos cuando se recogen”
[Luyin, 234]. Ceuada, xadir [Alc. 167). Fresadas de
ceuada {vianda que se hacfa con harina, leche y
manteca), dixxix mip xder [Alc. 255).

Gebolla.- Port. cebala. Alfium cepa L. Planta vivaz,
bufbosa, de la familia de las lildceas, de bulbo grande
y ovoide. Flerece en verano. Se cria en las huertas
porque no es autéctona sino venida de Asia desde
tiernpos muy antiguos. Junto con el ajo se cultivaba
en el Préximo Oriente, muchos siglos antes de nuestra
Era. Ha sido utitizada frecuentemente en la medicina
popular. Entre sus propiedades destaca terer las
vitaminas G, B,, B, y D y sus caracteristicas como
diurético [Font. 890].

En al-Andaius: “al-basal (la cebolla)... y en
"af}amiyya se ltama chobolia’[Bot.An. § 198]. “Unas
de eflas son bermejas y redondas, otras blancas de
igual figura, y otras prolongadas...Se plantan desde
principios de abril hasta fines de mayo, y su simiente
se siembra desde principios de noviembre hasta
principios de enero” [Awwam, il, 191].

Los autores medievales distinguen varios tipos
de cebolla, pero hay una cierta confusién en sus
nombres. Asi, el Botanico Andnimo habla de fa cebolla
{al-basal) y de |a cebolla silvestre, que llama unsuly
también cebolia def cerdo o cebolla del ratén. Dice
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también que ¢l nombre de esta cebolla en griego era iSkitiva, y que al arabizarse dig isqif [Bot.
An. § 200]. Miguel Asin Palacios identifica esta diltima cebolla, es decir, Ja silvestre, con la
cebolla albarrana. Mientras que Ibn LuyGn distingue entre cebolla albarrana, a fa que da los
nombres de “unsuly de iSqll, v 1a cebolla escalonia, Sakaidn [Luydin]. Por su parte, Pedro de
Alcala habia de tres tipos: cebolla albarrana, bagélat alkanzir; cebolia domestica, bagdla, bagél
¥y cebolfa ascalonia, bagdla escalonia, bagdl escaloniit [Alc. 165].

Cedro.- Port. cedro. Cedrus aifdntica. Arbol de la familia de fas pindceas. Es robusto,
supera a veces los 40 ms. de altura, de porte cénico o piramidal, puede convertirse en
irregular en los efemplares maduros. Florece de septiembre a naviembre y maduran las pifias
en el otofio del segundo afio. Se cria en todo tipe de suelos, aungue no aguanta los muy
himedos. Sus bosques naturales estdn entre los 1,000 y los 2.800 ms., adaptindose muy
bien a fa fuerte sequia estival de los climas mediterrdneos. Se asocia con frecuencia a Ja
encina y otras fagdceas. Puede vivir hasta un millar de afies. Habita de forma natural en fa
cordillera del Atlas y montafias de Marruecos y Argelia. En Espafia es muy frecuente como
arbol ornamental y también se ha utilizado en algunas repoblaciones forestales.

En al-Andalus: E! Botdnico Andnimo recoge el término al-Sirbin, que M. Asin identifica
con varias especies de pino (sylvestris, rubra y argentea), el cedro y el ciprés [Bat. A. § 472].
Del término sarw dice que “es probablemente el ciprés comin {cupressus fastigiata D.G},
aunque también se le confunde con el pino y el arce” [Bot. An. § 21}.

En el reino de Granada: Sarw (ciprés) o sarwal (ciprés en vocabulario vulgar) [Luyin],
Cedro arbol o alerze, ¢drguala, gdrgual [Alc. 165).

Celidonia.- Sinom. celidonta mayor, celiduedia, cerigiiefia, hirundinaria, gotondrinera,
nierba de las golondrinas y hierba verruguera. Port. celiddnia, cedronha, erva-adorinha, erva-
das-verrugas, leitaria. Es el Chefidonium majus L. Hierba de la familia de las papavericeas
de tallo rollizo y belloso que florece entre finales de invierno y principios de la primavera.
Se cria en lugares sombrios y frescos y le gusta arrimarse a los muros y pehascos, dese-
chando las lugares muy soleados. Tiene propiedades como sedante e hipoglucemiante
{Font. 245].

En al-Andalus: Dice el Botdnico Andnimo [o siguiente:

“al-kurkum (clrcuma) y, cai‘/amiyya, chelidoniyya. Este nombre, ¢helidoniyya, es el nombre
de las golondrinas, y se llamé asf (a esta planta), porque brota al aparecer aquéilas.

Algunos opinan gue se llama chalfdunydn {kheliddnion), porque, si estin ciegas las crias
de la golondrina y la madre va a ellas con hojas de esta planta y les frota con ellas los ojos,
recobran la vista” {Bot. An. § 180].

En el reino de Granada: Dfmardn (Luyiin). Ciriduefia yerua, maymardn; ciriduefia assi,
davmaardn [Alc. 169].

Genteno.- Port. centelo. Secale cersale L. Es una graminea cereal que suele crecer mas
que los trigos y que en condiciones excepcionales puede alcanzar los 2 ms. Florece en
primavera y verano. Se crfa casi siempre en las tierras méds pobres de los climas frios v
Huviosos de toda la Peninsula, que son los que se destinan al cultivo de este cereal. Aunque
el trigo puede cultivarse también en las montafias hasta cerca de los 2.000 ms. de altitud,
requiere ciertas condiciones de calor, Ef cereal que lo suplanta cuando no se da esta situacion
es el centeno. En Sierra Nevada se cultiva hasta los 2.400 ms., pero necesita mas de 1 affo
para madurar el grano, por lo cual se siembra en los entrepanes antes de segar el del afio
anterior, generalmente ya en el mes de agosto con las tierras bien sazonadas de aguay se
procura que las primeras lluvias le cobijen ya crecido. En las tierras pobres més bajas se ha
cultivado mezclado con trigo {Font. 932].

En et reino de Granada: “El centeno se siembra al recoger la cosecha anterior, generalmente
en agosto. Se puede sembrar en tierra seca o himeda, pero el mejor se da en terrenos de
secano y montafiosos, Es preferible hacerlo en secanos y en elevadas colinas. Su calidad
mejora regando varias veces ai mes, después de que haya granado[Luy0n,230]. Centeno missse
conacida, ¢ult [Ale. 166].



Gerraja.- Sinom. cerrajén, iechecino, lechuguilla. Port. serralha, serralha-branca, serralha-
macia, leitaruga. Sonchus oleraceus L. Es una hierba anual de la familia de fas ligulifioras,
con las hojas divididas en gajo y flores de color amarillo. Florece casi todo ef afio. Se crfa en
las huertas vy ribazos de toda Espafia.

Tiene otra especie congénere, la sonchus tenerrinus L, cerraja menuda que, por [o menos
en Catalufia, se come a menudo en ensatadillas de hierbecitas campestres.

En al-Andalus; “Hindiba (endivia, cerraja) es la lechuguilla silvestre (sonchius oleraceus,
cifiatus, fallax, etc.), que también tienen en Espafia los nombres vulgares de cerraja, cerrajon
y serraga” [Bot. An. § 283].

En el reino de Granada: Cerraja yerua, xarrdvia, xarrdyf [Alc. 166].

Cicuta.- Sinom. ceguta. Port. cicuta, cegude, ansarinha malhada. Conium maculatum L.
Panta de fa familia de las umbeliferas, que se desarrofla en dos afios. Florece de mayo en
adelante. Se cria en toda la Peninsula Ibérica, aungue tiene preferencia por las comarcas
lluviosas vy valles elevados y rehuye las arideces. Los frutos inmaduroes y también las hojas
producen cierto grado de anestesia, a causa de su accifn aespecifica sobre los pervios
sensitivos. Es de una gran toxicidad. Se ha empleado para combatir el asma, ia tos ferina y
dolores de diversa indole [Font. 485].

En al-Andalus: E| Bot4nico Anénimo dice que Sawkardn, en cayamiyya se llama ehicurta.
También al hurf al-m&" (berro de los prados) se le conoce como cicuta negra [Bot. An. §
189]. El término saykardn sirve para designar, ademds, el berbasco [Bot. An. § 74].

En el reino de Granada: Savkardn [Luy(in). Ceguta yerua conocida, xvcardn, xucarain
{Alc. 165].

Gidro.- Sinom. limén pongil. Port. cidra, cidrNo, cidreira. Citrus medica L. Arbol def género
de los Citrus, de la familia de las rutdceas. Alcanza entre los 3 v 5 ms. de altura, con hojas
ovales, y flores de color rosa 0 purplreo. Da frutos grandes, voluminesos, mayores que los
limones, redondeados, con la corteza gruesa y rugesa, y tienen el color amarilla. Como los
de sus congéneres (el limonero, el naranjo, etc.) estdn divididos en gajos y tienen el jugo
agrio. Florece en primavera. Se cria gn las tierras de regadio del litoral espafiol y es menos
cominmente cultivado que el imonero. La corleza de cidra es aromadtica y estimulante, v el
jarabe de cidra se emplea para endulzar y aromatizar bebidas medicinales [Font. 434].

En al-Andalus: EI Botanico Anénimo menciona el turunydn barrf que es |a hardonaira, o
sea, la cidronela silvestre [Bot. An. § 270]. “El cidro (ruruﬁ es conocido por tofdhr-el-yémeni
{0 manzano de la Arabia feliz). Le hay dulce y agrio, y 1a diferencia entre uno y ofro consiste
en que el Oltimo negreguea en su hoja, prospecto y madera, y tiene grandes y largas puas (0
puntas); y el dulce amarilléa en todas las citadas partes y sus puntas son pequefias y cortas.
Son varias las especies de toronja; grande y puntiaguda, conocida por cordobesa; redonda,
grande y lisa, conocida por kosfi {6 aroméatica como el costo); rofliza def tamafio de la
berengena, vy agria {o mismo que su pulpa; a la qual dan el nombre de toronja chinesca”
[Awwdn, [, 314-315].

En el reino de Granada: [bn Luy(n cita el toronjil (rurunj}in) entre las plantas que sirven
de recreo [Luy@in, 245]. Y dice de elta que “L.a estaca del toronjo... se planta en marzo,
dejande un tercio fuera... Las que tienen yemas blancas {dan frutos) dulces y las que ias tiene
negruzeas (dan frutos) &cidos algunas veces. Sus flores no desaparecen en todo el afio, pues
van brotando poco a poco una tras otras” [Luy(n, 200-201]. Por su parte Al-Arbdli dice de
la toronja {urupy) que tiene virtudes diferentes: mientras |a pulpa es espesa y fria, su cdscara
conforta ef estémago, y el aceite que se extrae de sus granos sirve contra las almorranas {al-
Arbali, I, 44]. Cidral arbol, tordnja, tordng. cidra fruta, tordnja, fordng [Alc. 167).

Ciencahezas.- vid. hierha de San Juan.

Ciprés.- Port. cipreste. Cupressus sempervirens L. Arbol de 1a familia de las cupresdceas
que crece muy recto y empinado hasta alcanzar fos 25 ms. de altura. Florece en primavera y
madura sus gélbulos en otofio del afie siguiente. Se cria casi exclusivamente en los cementerios
en donde se cultiva por su cardcter funerario. Perp también se puede enconirar en los

jardines. No es originario de Espafia sino traide del
Proximo Qriente. Las nueces del ciprés han sido
utilizadas en medicina por su caricter astringente y
vasoconstrictor [Font. 79].

En al-Andalus: £l Botdnico Andnimo wtiliza dos
términos para nombrar el ciprés, aunque ambos
coinciden con el que se usa para el cedro, Sirbin [Bot.
An. § 472}, sarw [Bot. An. § 650]. 1bn al-*Awwam dice
que es un drbol que se planta junto a pozos v estan-
aues en los jardines y huertas, ya que al ser de hoja
perenne st sombra refresea el agua sin ensuciarla
con sus hojas [Awwam, I, 154].

En el reino de Granada: Ibn Luyiin cita al ciprés
entre los drboles que él llama jugosos [Luyin, 210].
Cipres arbol, ¢drguala, ¢drgual; cipresal fugar de
cipres, gdyda min ¢drgual [Ale. 168].

Ciruein.- Port. abrunheiro. Arbol de la familia de
ias roséceas. l.a especie salvaje es el endrino {prunus
spinosa L) y la cultivada ¢s el ciruelo (prunus domes-
tica L o prunus divaricata Ledeb). El primero es un
arbusto espinoso de un par de metros de altura. Sino
crece en lugares de excesiva sombra y humedad, son
muchas las ramitas que se endurecen y agudizan
hasta transformarse en espinas. Sus frutos son més
0 menos acidos segin el grado de madurez y muy
asperos. Florece entre marzo y abril y las endrinas
maduran en verano, Se cria en las laderas y ribazos
de casl todo el pais, generalmente en jugares montuo-
s0s, no demasiado elevados, enrareciéndose hacia el
sur. Sus frutos se recolectan a finales del verano o al
comenzar el otofio. Se secan en cafiizos para conver-
tirles en pasas de endrina, o bien hacer uso de éi
recién recolectado. También se utilizan las flores. Las
endrinas son astringentes, mientras que las flores son
ligeramente laxantes. La fruta del ciruelo, la ciruela,
también tiene propiedades laxantes [Font. 342].

En al-Andalus: Ibn al-*Awwam habla de una ci-
ruela negra gorda ({fari}, otra verdosa (°azaydr}, ofra
blanca, amarilla, roja, y la saifif 0 estriada [Awwam, I,
342].

En el reino de Granada: “Preparacién de [as
ciruelas pasas, llamadas por los expertos al-igyas. Se
preparan las ciruelas como las pasas, haciendo
hendiduras a la especie curada al sol. Se rocian con
miel aguada al recogerlas y después se tapan” [Luy(n,
224). “La ciruela es fria y himeda. Ablanda el vientre
y s buena para los j6venes, si las comen enfriadas
con nieve en un dia de intenso calor. Silas comen los
viejos v los de temperamento frio, les sirve contra la
tigis” [al-Arbali, |1, 441.Ciruslo arbol, abedra, abedr;
cirugla fruta, abedra, abedr; ciruela passa, adeimia,
adcim? {Alc. 169]. En Castaras, en la t£2a de Jubiles,



en la Alpujarra; “unos eiruglos colorados v ofros de
pasar [afio 1493. A.A., leg. 101-41}.

Clavelina.- Sinom. clavel. Port. cravo, cravinag,
cravina-dos-jardins. Dianthus caryophyilus L. Planta
de la familia de las cariofilaceas. Florece en primavera
y verano y se cria en las laderas arida y soleadas de
Andalucia. De esta especie silvesire procede el clavel
reventon,

En el reino de Granada: Qaranfu! [Luydn]. Clauel-
lina flor, caronfali, caronfal; clavelling assi, cardnfal,
caronfalit [Alc. 146].

Gohomhrillo amargo.- Sinom, pepino amargo.
Port. pepino-de-sdo-gregdrio. Echallium elaterium
A.Richard. Planta de la familia de las cucurbitdceas,
vivaz, gue se cria en las afueras de las peblaciones
rurales, en las proximidades de toda clase de
habitacidn humana, come corrales, escombreras, etc.
Es un purgante dréstrico. Se sabe que era utilizada ya
por los egipeios en medicina [Font, 768).

En al-Andalus: El Botanico Andnimo lo cita como
calgam [Bat. An. § 147], al-lfg al-barif o lisdn al-satr
(lengua de fiera) [Bot. An. § 296].

En el reino de Granada: eohombrillc amargo,
focdga alhimdr, focdg athimdr [Alc. 148].

Cohembro.- Port. cogombro. Cucumis safivus L.
Variedad de pepine, cuyo fruto es largo y retorcido.

En al-Andalus; al-quia. Los hay da varias clases:
amariflos y cen cierta division en Sevilla, fargos vy
delgados en el Algarbe, etc... [Awwam, 1, 213].

En el reino de Granada: Cohombro, quida [Luydn,
237-238). al-Arbiili dice que los peinos y cohombros
{faqqgds) en vinagre son frivs v despiertan el apetito
[al-Arbali, 11, 17]. A. Diaz dice que €l cohombro recibe
en drabe las denominaciones de giftd y sawdf,
mientras que faggis es la especie larga [al-Arbal, 11,
18].Cohombro, focdea, focdg [Alg. 148].

Colleja.- Port. alface-de-cordeiro. Sifene vulgaris.
Hierba cariofildcea que abunda mucho en los
sembrados y en los parajes incultos y que, en algunas
partes, se come como verdura.

En el reino de Granada: Colfeja verua, braxiqua,
braxig [Alc. 149].

Comino.- Port, cominhos, cuguminhus. Cuminum
cyminum L. Es una hierba anual de la familia de las
umbeliferas. Florece a partir de junio y madura sus
frutos en verano. Es ariginaria de Turquestan. Se cria
raras veces en Espafia porgue sdlo se cultiva en
algunos sitios. Los frutos del comino son tonicos v
excitantes al estdmago. Se utilizan para preparar
diversos licores de fos llamados digestivos, también
como tisana y come cendimento. Se usan tamhién en
lugar de la alcaravea [Font. 487).

En ak-Andalus: “Kummdin{comino)... v en °a§ramiyya {se dice) cominos con k.. Es
abundante entre nesotros en al-Andalus” [Bot. An. § 160]. “Los hay de varias especies...los
de color negro; los persianos, que son de amarillo; y los nabatheos, que se crian en muchos
parages. De todas |las especies hay silvestres y hortenses, y estos se siembran de riego v de
secano”. El tiempo de hacerlo es entre enero y marzo [Awwam, I, 252].

En el reino de Granada: a-Kammdn, “...ef comine s6lo se riega en el momento de flore-
ter, que es cuando necesita agua. Hay que quitar 1a hierba, aungue se encuentre a distancia,
mediante un palo, una cafiz o una podadera... En enero v febrero son los meses més oportunos
para la siembra de la alcaravea y del comina [Luy(n, 244]. al-Kammin (comino). El comino
es caliente y seco, conviene a los alimentos pesados, expulsz los gases y el flato, y da un tinte
amarillo a la piel [al-Arbail, I, 20]. Cominas rostrigos, gueymdn aguét; cominos de comer,
caymén [Ale. 150]. " Del arrova de los cominas vna blanca... medio” (Arancel de 1501).

Coscoja.- Sinom. carasquilfa, chaparro(que es también el matorral de las encinas
retofiadas), granatifla. Port. carrasco, carrasqueire. Quercus eoceifera L. E| epiteto latino
coccifera deriva a su vez de coccus, y alude a la hembra redondeada de un insecto hemiptero
el coecus infectorius, es decir, coco de tintes de Plinio porque, en efecto, de esta hembra
machacada se saca un hermose colorante rojo, el color de grana, o derivandelo del drabe
quermes y quermezi, el carmesi. Grana color, carmeg [Alc. 263).

La obtencidn de la grana parece que era una practica habitual en los campesinos del reino
ge Granada. En una provisién real dirigida a los repartidores de la sierra de Loja se dice si
bien ahora el monte pasa a ser tierra de cultive ello no debe impedir gue se continuen con los
apravechamientos habituales, entre ellos el de recogida de la grana: " Otrosi mandamos que
las dichas rrogas que ansy diéredes, segund e como dicho s, agora ny en algund tienpo no
se pueda en ellas vedar ny prayvir fa yerva, e pasto, e caga, ni la rroga, ny corta, ny villota,
ny la grana,..., ny ofras cosas semejantes, ny nyaguno de los aprovechamientos comunes
generales que enellas oviere” (Libro de Rozas de Loja, 1508).

Abunda en las tierras secas de la mayor parte de la Peninsula Ibérica. Mucho mas
castigado que la encina es menos capaz que ésta de regenerarse como drbol y crece casi
siempre amatado [Font. 108].

En al-Andalus: Dice ¢l Bot. Andnimo que la "Amdra es el arbol del gquirmiz. Las especies
de la bellota son muchas... y entre ellas estd |z beflota conocida por la amdra, que es de sabor
amargo... y sobre su arbol se recoge el quermes {gusano de la grana)” [Bot. An. § 28].

En el reino de Granada: "Por el arrova de la grana g¢inco marvedis” [Arancel de 1501].
Coscoja en que nace fa grana, chirfch; coscojal lugar donde nace, gdida min chirich [Alc. 158).
enzina de grana o coscoja, chirque, chirg; enzinal destas enzinas, gdida min chirg [Alc. 237].
“Alli buelve afindando con tierras de Juana Pareja a vn mojon que se hizp en vn coxcojar...”
[Libro de Rozas de l.oja, 1508, fol. 2r.].

Culantro.- Sinom. cilantre. Port. coentro. Coriandrum sativum L. Es una hierba anual de
la familia de las umbeliferas. Florece de mayo en adelante y madura su fruto en junio v julio.
Es tdnico y carminative v se usa para aromatizar alimentos y fabricar licores [Font. 483].

En al-Andalus: “Kazbaray se dice (también) kasbara (cilantro)... y, en ayamiyya, cufantro.
Abunda entre nosostros mucho en la regién del Aljarafe (Sevitla)... y se llama en cayamiyva,
culantro canpieno, que significa kazbar barrf {cilantro silvestre” [Bot. An. § 178]. Kazhara
[Awwam, |, 263].

En el reino de Granada: Kuzbar, “durante todo el afio se siembra el cilantro comestible,
pera no el que se guarda come semiila. Esta se riega poco v se guarda partida para que no
se estropee [Luyln, 244]. Al-kuzbara al-Yébisa, cilantro seco. “El cilantro seco es frio, seco,
despierta el apetito y hace apetecible la comida. No hay que poner demasiado en las comidas
pesadas” [al-Arblili, |I, 21). Cwiantro yerua e simiente, cazbéra, cazbdr [Alc. 163].

Chirivia.- Part. chirivia, pastinaga. Pastinaca sativa L. Es una planta de la familia de las
umbeliferas. Tiene una variedad llamada edulfis, que se cultiva en las huertas como planta
alimenticia y forrajera. La raiz de esta especie esta ¢clase es muy carnosa y contienen peque-




fias cantidades de una esencia de color amarillo palido, azicar de cafia, glucosa, pecting, una
notahle proporcidn de aceite, etc. Se la considera diurética y aperitiva, pero su uso médico
ha decaido por completo [Font. 510]

En al-Andafus: “Sagdqif (secécul, chirivia): v se llama, en ‘ayamiyya, Sahmelfa..., de sus
raices se confecciona una confitura de miel” [Bot. An, § 547]. Respecto a esta definicidn del
Botanico Andnime, M. Asin, dice que el Sagdqif es una especie de chiriviz.

En el reino de Granada: Chiriuia rayg conogida, girivia, girfuilt; chirivia assi, quergdnee
[Alc. 171},

Chufa.- El propio Pedro de Alcald dice chufas specie de juncia. Parece que es la juncia
avellanada (Cyperus esculenfus L), en port. junquinhamansa, planta vivaz de fa familia de las
ciperaceas, con estolones o latiguillos subterranees que se hinchan hacia su extremo y
ferman pequefios tubérculos redondeados, que son las chufas. Florece en verano y otofio. Se
cria principalmente en la huerta valenciana en donde se cree que fue introducida por los
arabes. Este tubdrculo es rico en aceite, fécula y azlicar, por lo que tiene un gran vator
nutricio. Se usa para hacer una bebida refrescante que se liama horchata [Font. 822},

En al-Andalus: El Botanico Anénimo menciona varias clases de juncias:el Cyperus lengus
L.y el Cyperus rotundus L. [Bot. An. § 678 y 679), pero no Ja juncia aveltanada.

En el reino de Granada: Chufas specie de juncia, hdbbe zuiém [Alc. 1717; Juncia avellanada,
cddde; juncia, gintidna {Alc. 281].

Boradilla.- Sinom. hierba dorada. Port. deiradinha, erva-doraida, ceteraque. Ceterach
officinarum Lamarck y De Candolle. Es un helecho de la familia de las polipodiiceas
inconfundible par la forma de sus hojas que aparecen dividas en gajos por ambos lados. Se
cria en los muros y en los pefiascos de casi toda Espafa, desde ef nivel del mar hasta los
1.500 ms. en las montafias de Andalucia. Es planta astringente, se emplea conira la tos y
como diurética {Font. 65].

En al-Andalus: “Dahabiyya (doradilla): es una especie del §éhtiraj;que se llama chinsefla,
conocida también por danb al-caqrab (cola de escorpidn}, por su semejanza con ésta” [Bot.
An. §197].

En el reino de Granada; Doradilla yerua, adcorbine, odcorbin [Alc. 206].

Dragontea.- Sinom. dragontea mayor, tragontia, hierba de la cutebra. Port. draciinculo,
serpentaria, erva-das-cobras. Arum dracuncuius L. Planta de la familia de las ardceas, parecida
al aro. Es hierba fuerte de hasta 1 m. de altura. Echa un tubérculo redondeade como una
manzana. Florece en primavera. Se cria raras veces en Espafia, hoy se van perdiendo los
antiguos cultivados de boticarios y cenobios, v la planta no resiste al abandone. En Medicina
tiene virtudes similares a las del aro.

Existe otra dragontea conocida como arisarc o dragentea menor (Arisrum vuigare).

En al-Andalus; “Miskivya{dragontea)es la planta conocida por el cefobrin, que quiere decir
la serpiente oscura. Se la llamo asi, por la semejanza de su flor con el color de la serpiente
oscura” {Bot. An. § 151].

En el reino de Granada: Dragontia yerua, luf [Ac. 207].

Durazno.- Melocotonero. Port. pessegueiro, alpercheiro, Prunts persica Siebery Zuccarini.
Arbol de la familia de las rosdceas cuyo fruto es el melocoton o durazno. Es originario de
China [Font. 349).

En al-Andalus; "Duracni, durdconony durachni son todos elios el jawy” [Bot. An. § 208].

En el reino de Granada: “e! melocotonero y el acerolo se plantan con desgarrados”
[Luydn, 186). Al-fawj {melocotonero), “los melocotones son frios y himedos y generadores
de flema. El alimento producido por ellos se descompone rapidamente. El melocotén conocido
por el nombre de “pintén” (balaq) es més rapido de digerir y en transformarse. Debe tomarse
después mermelada de jengibre [al-Arbali, I, 42}, Durazno, Kdukd, kduk: durazno fruta, kduka,
kauk {Alc. 208].

Encina.- Sinom. encino, carrasca, carrasco, marrasca, charrasco, sardén, xarddn, mata-
parda. Port. azinheira, azioho. Quercus ilex L. Es el drbol caracteristico de 1a regién mediterra-

nea. Se halla en todas las comarcas de la Peninsula
Ibérica de clima seco, hasta cerca de los 2.000 ms.
en Sierra Nevada; pero se enrarece mucho en €l oeste
y norceste de la peninsula.

En al-Andalus: "Bu/ift (encina, bellota)... y hay
ofra especie, conocida por el cherco, que es el al-zan
al-baladf (encina endigena)... y es esta pspecie la que
en sayamiyya se llama cherco” [Bot. An. §186]. "altafs
(arbol de fa nuez de agallas) al-andalust.. se llama,
en °a§amiyya, cherco... y en latin quercus” [Bot. An.
§ 186]. Como vemos, el Botanico Andnimo distingue
la encina (al-buifiit) de la coscoja, que el llama cherco
y que dice que es autdctona de al-Andalus.

En el reino de Granada: gncina, Buifaf [Luyin,
210). Enzina grande, bolidta, bolldt; enzinal destas
enzinas, gdida min bolldt, gaidat min bollét; enzina
de belfotas gruesas, bolluta, boilldi[Alc.237);carrasco
arbol de bellofas, chiricha, chirich; carrascal lugar
destos arboles, gdyda min chirich [Alc. 141, 142]. El
término chirfch es utilizado por el mismo Pedro de
Alcald para otras variedades de la familia Quercus. “Vn
chaparral de chaparros menudos e algunas enzinas e
vna fuente, y lldrase el chaparral el Ynzinarejo” [Libro
de Rozas de Loja, 15086, fol. 12 v.].

Endivia.- Gichorium endivia L. También se la
llama escarofa. Planta de las figulifloras que se cul-
tiva para beneficiar las hojas, diversificada en
numerosas variedades horticolas. Las hojas de la
escargla se vuelven asimismo blancas y tiernas
cuando se desarrolian al repare de la luz [Font. 861].

En al-Andalus: Hindib4 es la endivia [Boi. An. §
523]. La endivia es al-saris al-bustdni [Awwam, |1,
151].

En el reino de Granada: Hindiba, achicoria
[Luyiin]. Endiuia yerua conoscida, hundébe [Alc, 233].

Enea.- Sinom. anea o0 espadaiia, acefia, suca o
baydn. Typha angustifoliaL. o Typha latifolia L. Hierba
vivaz de sitios pantanosos.

En el reino de Granada: £nea yerua ensordadera,
berdf [Alc, 233].

Enebro.- Sinom. enebro comuin, engbro espinoso,
enebro morisquillo, enebro real, enebro albar. Port.
zimbro. Juniperus communis L. Es unarbusto de T a
2 ms. de altura, de a familia de las cupresdceas. Hay
enebros gue sdlp echan flores masculinas y otros
s6lo jas dan femeninas. Estos dltimos llevan galbulos
de color negro cuando estin maduros. Florece en
primavera y no madura hasta €] otofio del tercer ano.
Se cria en todo el norte y en las montafas de Espaidia,
desde los Pirineos a Sierra Nevada. Tiene muchos
usos. Es aperitivo, carminativa, se utiliza para la prepa-
racion de licores, de sus bayas se obtiene una tintura,
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etc. [Font. 82]. De éstas, precisamente, y de sus
ramas se extrae un aceite gue ya nombra P. de Alcala:
miera azeyte de enebro, z6it alguitran {Ale. 3111,

En al-Andalus: "Del carfar (enebro) hay otra
especie..., de la cual brota una cosa maravillosamente
agradable de sabor, guiero decir del drbol llamado
sds (regaliz), en la regién de Galicia y en la Frontera
Superior, cerca del nacimiento del Wadf Ebro..., en
°a§'amiyya se llama yerba dols, que significa cusha
halwa (hierba dulce) y en drabe andalusi {se llama)
curllg al-sis(raices de regaliz, orozuz)" [Bot. An. §
652].

En el reing de Granada; Dice Ibn LuyGn que la
palmera y el enebro (Sa/°4r) se repugnan mutuamente
(Luydin, 211]. Enebio mata espingsa, firdra, firdr[Alc.
233).

Eneldo.- Sinom. aneldo, aneto. Port. endro,
endrio, aneto. Anethum graveolens L. El eneldo es
una hierba anval de la familia de las umbeliferas.
Tiene el tallo estriado verde y blance v flores amarillas.
Florece a partir del mes de junio y fructifica en verano.
Se cria en los campos incultos, barbechos, vifiedos v
entre fas mieses, en la mayor parte de la Peninsula
Ibérica, pern preferentemente en el valle del Ebro vy
en la mitad meridional. £s una planta tonificante de
las vias digestivas, estomacal, carminativa, ect.
También provoca la orina y favorece la secrecion
lactica [Font. 500].

En al-Andalus: Sibitt [Bot. An. § 438].

En el reino de Granada: Eneldo yerua conecida,
xebég [Alc. 233).

Escabiosa.- Sinom. Viuda silvestre. Port.
escabiosa. Knauifa arvensis Coulter. Planta de fa
familia de las dipsacdceas. Es una hierba vivaz que
tiene tallos cubiertos de veilo bianco. Florece de mayo
en adelante. Se crfa entre las mieses y en los
barbechos, aunque también en los prados y en los
lugares incultos de casi toda la Peninsula Ibérica,
pero se enrarece hacia el sur. Tiene virtudes para
limpiar e mundificar las heridas [Foni. 764).
Dioscdrides senala que &s buena para curar |a sarna.
Existe otra especie conocida como escabiosa maritima
{Scabiosa maritima L.} [Font. 766].

En el reino de Granada: Fscawicsa yerua,
buxdytara, buxditar [Alc. 240].

Escandia.- vid. alcandia.

Espadafia.- Port. espadana. Puede tfratarse de
dos plantas, de la espadafia fina o dcoro bastardo
(Iris pseudacorus L.) o de la espadafiz hedionda,
también conocida coma lirio hedionde (Jris
foetidissima L.). Ambas de la familia de las iriddceas.
El primero se cria al borde de las aguas en las tierras

bajas de foda la Peninsula y el segundo en bosques v sitios herbosos de fa parte norte de
Espafia y en todo Portugal. El &coro bastardo tiene virtudes purgantes y vomitivas, mientras
que ef lirio es purgante y diurético [Font. 918-920).

En ei reino de Granada: Espadafia yerua, bida; espadafia assi, berd? [Nc. 242].

Espdrrage.- Port. espargo-hortense. Se conocen como espérragos los vastagos tiernos
de la esparraguera (Asparagus officinalis L.). Esta es una planta vivaz de cepa gruesa, que
puede llegar a tener 1,5 ms de altura, Florece en Primavera. Se criz en las huertas de toda
Espaiia. No es planta propia de nuestra peninsula, sino traida de Oriente, Ya se 1a conogia
hace seis mii afios en Egipto v de alli fa llevarian los griegos a su pais, luego serfan los
romanos quienes la introducirian en la Peninsula Ibérica. Es conocida por sus virtudes
diuréticas [Font. 898].

De otras esparragueras propias del pais, sobre todo de la Asparagus acutifolius L. saten
los llamados espérragos silvestres o trigueros, de parecido sabor & los anteriores y de
igurales virtudes medicinales [Font. 90G). La recoleccion de estos esparragos era una practica
habitual entre los vecinos del reino de Granada. Asi, segiin consta en una provision real & los
repartidores de la sierra de Loja, a pesar de convertirse &) monte an tierra de cultivo, debia
poderse recoger el esparrago en las zonas aledafas: “Otrosi mandamos que las dichas rrogas
que ansy diéredes, segund e como dicho es, agora ny en algund tienpo no se pueda en ellas
vedar ny proyvir la yerva, e pasto, e caga, ni fa rroga, ny corta, ny villota, ny fa grana, ny
6spdrragos, ny otras cosas semefantes, ny nynguno de los aprovechamientos comunes e
generalgs que en elfas oviere, mas que algado el fruto que en ellas se senbrare, que den e
sean avidas las dichas rrogas por pasto e vso comun...” [Libro de Rozas de Loja, 15086].

En al-Andalus: "/sfaraes el esparrag... y es el halaydn”. “ Halayin (espdrrago): en cuanto
al silvestre, es una planta semejante a (a aulaga... se llama en griego asfdragos (aspdragos);
en ‘ayamiyya, espdrrago, y en arabe andalusf, isfira” [Bot. An. § 215].

En el reino de Granada: fsfiray, esparrago [Luylin). Esparago, izpardnja, izpardng:
esparrago siluestre, izpardnja gebelf, izpardng gebelin {Alc. 243).

Esparto.- Port. esparto. Hierbz de la familia de las gramineas, vivaz, de la especie
Macrochloa tenacissima L., de hasta un metro, cespitosa, con hojas duras y muy tenaces,
arrolladas, filiformes, lampifias de hasta 60 cms., panoja floja, amarillenta y ramificada. Esta
planta crece espontaneamente en Espafia en terrenos incuitos, aridos y pedregosos, y
abunda en las provincias de Valencia, Alicante, Almerfa, Murcia v las de la Mancha. De los
bordes de las hojas de esta planta salen dos hilos, que cuando la planta estd verde se
arrancan de un tirdn y con ellos se forman manojos que se dejan secar.

En el reino de Granada: Esparfc yerua propia de Espasia, hélfe; esparto seco atocha,
cuchil; espartero que lo labra, hazgdr, hazgarin, esparteiia calgado desto, pérga min hélfe,
pargat min héffe [Alc, 243).

Espica céltica.- Valeriana celfica L. Nombre tradicional de fa valeriana céltica v de la
valeriana saliunca.

En el reino de Granada: Espica ceffica, gumbar [Alc. 243).

Espica nardo: Narde indico de la familia de las valerindceas; es una hierba gue se cria en
la India y tiene la ralz perenne y aromética, tallo velloso y sencillo, hojas pubescentes, las
radicales muy largas y las del tallo sentadas, flores purpireas en hacedilios apuestos y fruto
e caja (nardostachys jatamansi). También es una planta de ia India de ta familia de las
gramineas, con tallos en cafia delgada, de 40 a 60 cms. de alto, hojas envainadoras, flores en
espigas terminales, rizoma con numerosas raicillas fibrosas, de olor agradable, cuyo extracto
da un perfume muy usado per los antigues (andropogon nardus).

En el reino de Granada: Espica nardo, gunbar hind’ [Alc. 243].

Espinaca.- Port. espinafre. Spinacia giabra Miller, Planta herbaea anual de la familia de
las quenopodidceas.

En el reino de Granada: /sfdnay, “Las espinacas se siembran en todos los meses y s
pueden tener frescas a lo large del afio...crecen mas ficiimente cuando sus hojas se




ennegrecen con excremente de las moscas” [Luylin, 241)." Bagliyyat al-isfandj, menestra de
espinacas... Es moderadamente caliente, ablanda el vientre, pero produce gases y flatulencia.
Para que cese esto, es necesario ponerle muchas especias. Esta menestra es conveniente
para los que tienen tos” [al-Arbali, 11, 14). Espinaca yerua conocida, izpindg [Alc.244].

Espino.- Con el término burdriva, pl. burGr, en Dozy encontramos aubépine, es decir,
espino albar. Sinom. espino blanco, espino majuelo, espinatbo, espinera de monte,
carcabollero, bizcoda, pirlitero, matapiojos. Port. espinheiro alvar, escalheiro, pirfiteiro,
combroeira, espinha branca, periquitos, estrepeiro. Crataegus monogyna Jacquin, Arbusto
de la familia de las rosdceas con ramitas aguzadas y convertidas en espinas v flores blancas
en ramillete. Este es el espino mds frecuente en ia Peninsula Ibérica. Las flores tienen
propiedades sedantes y antispasmddicas y contribuyen a aminarar la presién sanguinea.

En el reino de Granada: Espino arbol conocido, pordria, pordr [Ale. 244).

Espliego.- Port. alfazema. Lavandula spica L. Es una matilla lefiosa, de la familia de las
labiadas, en la base, pero todos los afios arroja nuevos vastagos herbdceos. Las hojas v,
sobre todo, fas sumidades florfferas son muy aromaticas. Florece en verano, a partir del mes
de junio. Se cria en las laderas y collados pedregosos de todo el Pirineo v de montafias
proximas. No suele bajar de los 600 ms. v puede subir hasta los 1.700 ms. Debe sembrarse
en sitio alto, ventilado y de cara al Sur. Se usa como digestivo, estimulante y antispasmadice
[Font. B54]. A veces se le confunde con la athuzema (Lavandula fatifofia Villars).

En al-Andalus: al-juzim4 [Bot. An. § 49].

En el reino de Granada: Espliego alhuzema, kuzima [Alc. 244]

Estoraque.- Port. estiraca, irvore balsdmica, Arbol estiracdceo, de flores blancas v fruto
elipsoidal, de cuyo tronco se obtiene, haciendo incisiones, un balsamo muy olorose. También
recibe este nembre gl mismo balsamo. Styrax officinale L.

En al-Andalus: “al-may*a(estoraque): de él se confecciona el estoraque liquido y a veces
se confecciona de su madera, a Iz cual va adherida alge de goma, tal y como se confecciona
el zift (la resina del pino). En cuanto al estoraque seco, es la corteza de este arbaol... En
Daﬁamiyya se llama confido, con la d (es decir, fuerte)” [Bot. An. § 161].

En el reino de Granada: Estoraque oloroso, stordq [Alc. 246). “Por ef arrova del estoraque
doze maravedis” [Arancel de 1501].

Gallocresta.- Sinom. verbenaca, hormino sitvestre, maro negro, hierba de la cruz, hierba
de los ojos. Port. gaiocrista. Salvia verbenaca L. Planta de la familia de las labiadas, que suele
crecer todos los afios con las liuvias del otofio. Florece en fa costa durante toda la primavera
y en pleno verano en tierras mas altas si ha llovido. Se cria junto a los caminos, ribazos,
barbechos, y lugares incultos de toda Espaiia, Se la conoce también come hormico salvaje,
para distinguirlo del hormice (Salvia horminum) y de la sclarea (Salvia sciarea). Es planta
vulneraria, pero desde tiempos antiguos se emplea para aclarar la vista [Font. 684].

En al-Andalus: “La gente de nuestro Algarbe (Portugal} llama galfo cresta al espino que
se conoce por al-garsaanna (cardo corredor, Eryngium campestre L.); pero la gente de nuestro
pais (Espafia) llama gaffo cresta al kamdfitds {camepiteo, Ajuga Chamaepltys Schreb)” [Bot.
An. § 258]. También dice ef Boténico Andnimo: "Sabat... es el galio cresta’ y “Salfja (acanto):
la aspecie tercera es el galfo cresta, una especie del kam4fifis” [Bot. An. & 259], y "Kamafitis
(camepiteo): ... es de tres especies; una de ellas se llama gaffocresta...” [Bot. An. § 438].

En el reino de Granada: Gallocresta yerua, galif cricha [Alc. 260].

Gamén.- Port. gamdo. Planta de la familia de las filiceas de flores blancas vy raices
tuberculosas, cuyo cocimiento se ha usado para combatir las enfermedades cutdneas. Es una
gspecie de asfadelo y abunda en las regiones mediterraneas.

En al-Andalus: El Botdnico Anénime nombra dos especies con este nombre que son las
que siguen. "Abuﬁﬁuh (gamdn) del género de la cebolla... con hojas parecidas a las del puerro
(al-karrdt), s0lo que mdas anchas y largas, alta casi como un estado de hombre o algo menos,
y sobre ella una flor blanca tirando a roja, como [a flor de la azucena en la figura, sélo que
mds pequedia... En griego se Hama asfodelos,... v en beréber, asras, asrasan e i5rfs... Llamase

asi porque pule los cuerpos, si se frotan con efla en
el bafio. También se llama bellota de tierra, por su
semejanza de la rafz con la bellota. En ayamiyya se
llama abuﬁﬁuh y en Arabe bawraq (blance brillante,
borax). Dicen {los 4rabes proverbiaimente); “Més
agradecido que su bawrag”, para significar que se
contenta con el agua y brota espontinea de la
alteracion del aire al pasar def calor al frio, aunque no
caiga agua (def cielo)” [Bot. An. § 6]. Miguel Asin
dice que “esta planta, por fa descripcion, es fa llamada
hoy en castellano gamdn Blanco, sindnimo de
asphddelos, que Colmeiro registra como asphodelus
afbus Mifl, entre las lilidceas [Bot. An. § 6]. También
nos da otra noticia el Botanico: “*/rmid (gamodn); es
el laurello”" [Bot. An. § 292).

En el reino de Granada: Gamon yerua, ber-
gudqua, bergudg, Gamonital, gdyda albergudq [Alc.
260}

Garbanzo.- Sinom. grabanzo. Port. gravango,
ervango. Cicer arietinum L. Se trata de una planta
leguminosa que no es propia de fa Peninsula ibérica,
aunque se cultiva mucho y desde muy antiguo en las
zonas central y occidental de la misma. Son de gran
valor nutritivo pero pesados al estdrmago. El caldo
que resulta de su cocimiento tiene propiedades
diuréticas [Font. 382].

En al-Andalus: “A/-fimmas {el garbanzo): en
°a§ramiyya se llama arbansosy en drabe fimmis” [Bot.
An. § 39].

En el reino de Granada: Se debe cuidar de no
poner garbanzos, ni rabanos, repollos, nabos o acel-
gas, cerca de donde estin plantadas las vides [Luyn,
202). "Los garbanzos (himmis) son calientes, pro-
ducen hinchazén y hacen fluir la orina; aumentan el
semen, y los frescos generan humores en el estomago
y en los intestinos; dafian a los que padecen célico y
provocan el abatimiento del cardcter. Si se comen
crudos, hay que hacerlo con tomillo, sal y pimienta.
Si se cuecen en agua, con cominos y canela de la
China, son reselutivos y calmantes” [al-Arba, 1, 12].
Garbangos legumbre, himga, himg [Alc. 261].

Gavanzo.- Vid. rosal montés.

Gualda.- Port. gauda. Reseda luteofa. Hierba
reseddcea, de flores amaritlas, que sirve para tefiir de
amarillo dorado, Criase en lugares humedos y panta-
noses. Lat. Lutea herba [Dic. Aut.). Segiin Cienfue-
gos la gualda se empleaba junto con las flores pul-
verizadas de aulaga (genista scorpius ..) para colorear
de amarilla los pafios de (ana, en la creencia de que
asi no eran atacados por la poiilla.

En el reino de Granada: Gualdas yerua, layrdn [Alc.
265].

[
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Geneciana.- Sinom. gengiba, junciana, xaranzana.
Port. genciana, genciana-das-boticas, argengana-dos-
pastores, Gentiana lutea L. Es una hierba de la familia
de las genciandceas, que tiene el tallo hueco y liso.
Se seca en invierno y renace al llegar la primavera.
Florece en junio y agosto v sus flores son de color
amarillo. Se da en las montafias del norte de Espafa,
desde el Pirineo hasta la Cordillera Cantdbrica y
también en las montanas del sistema divisorio cen-
tral , como la Sierra de Guadarrama, hasta Portugal,
en la Serra da Estréla. Es un excelente tdnico
estomacal [Font. 7271

En al-Andalus: El Botanico Andénimo meanciona la
gantlriydn tdn migrun, que, segdn Asin, seria la
gentiana o erythriaga centaurium de Linneo [Bot, An.
§198).

En el reino de Granada: Genciana yerua, junga [Alc.
266). Junciana, gintidnalAlc.281).

Giroflé.- Sinom. Claverc. Port. claveiro. Syzygium
aromaticum, de la familia de las miridceas que pro-
duce el clavo. Arbol aromdtico grande v corpulento,
Tiene la corteza comao |a del olivo y 1as hojas parecidas
al laurel. "Los Espafioles antiguamente lo Hamaron
Girophfé y después clavos, porque lo parecen en la
figura” {Dic. Aut.].

En el reino de Granada: Qarunfal [Luy(n, 253).
Girofe especia, cardnfala, carcnfallAic.266]. " For ef
arrova de los clavos de girofre quinze maravedis”
[Arancel de 1501].

Gordolobho.- Sinom. verbasco, candelaria; en el
Medievo, lucernaria v herba luminaria, porque untado
un vastago con aceite o pez se encendia con fuego.
En port. verbasco, barbasco, verbasce branco, erva
de S#o Fiacre, bom homem, vela de Nossa Senhora.
Verbascum thapsus L. Planta de la familia de las
escrofulariaceas. Florece de mayo en adelante. Se
cria en los collados v laderas de toda Espafia, pero es
menos frecuente hacia el sur, donde se encuentra en
las zonas de montafia, y se remonta hasta les 1.500
ms. Se empled desde antiguo para combatir fa tos y
los catarros. Tamblién fue utilizada para echar su jugo
al agua e intaxicar 2 los peces, que de esta manera
pueden pescarse facilmente [Font. 606].

En al-Andalus: El Botdnico Andnimo dice que es
el ganab al-labwa, cola de loba en ayamiyya [Bot. An.
§ 149]. Dice también que la gente la conoce como
mafatil al-r&7, mechas de pastor [Bot. An. § 576].

En el reinc de Granada: Gordolobo yerua o
nenufar, berbaxqua, berbaxq [Alc. 262).

Grama.- En port. y gall. grama, grama-das-
boticas, grama digitada, graminha, graminheira.
Cynodon dactylon Persoon. Es una hierbeciila de la

famitia de las gramineas que crece a flor de tierra. Es muy comin y se encuentra en toda ia
Peninsula. Es, especialmente, dificil de extirpar en los cultivos. Tiene propiedades diuréticas
[Font. 942]. “Es paste y alimenio comin de todo genero de ganado” [Die. Aut.].

En al-Andalus; " Tay/ {grama comdin): se llama en caiamiyya, grama... y en érabe naymy
también nadi’” [Bot. An. § 264].

En el reino de Granada: Naif [LuyQn]. “Grama yerua, negir [Alc. 263).

Granado.- Port. v gall. romeira, romageira; miligrandeira, milingrandeira. Punica granatum
L. Arbol de la familia de las punicdceas. Da un fruto singular, def tamafio de una manzana,
con el interior carnoso Heno de pequefios granos v cuyo exterior estd formado por una
corteza coridcea. Florece en mayo vy junic y madura sus frutos en septiembre y octubre. Se
cria en las huertas de toda Espafa, aungue muy especiaimente desde Valencia a Andalucia.
También vive asilvestrado en los linderos de las heredades. Se cree que es osiginario de
Persia, Kurdistan, Afganistan, etc. y que fue extendido por los paises mediterrineos por los
romancs y luego por los drabes. Tiene poder tenifugo vy, en general, contra fodo tipo de
gusanos intestinales gque ya era mencionado por Dioscorides [Font. 399].

En al-Andalus: "af-rumman... y se llama {en latin) en singular punicay en ayamiyya (en
pluraly garnatas [Bot. An. § 265]. Hay varias clases: dalui, cortisi, lenticular, murciana,
sonrosada, acidrada, moruna, que son dufces [Awwam, |, 273]. También est& el granado
macho, vaindr o balaustria [Awwém, |, 280]

En &l reino de Granada: ARumman [Luyiin,196]. “Hay granadas dulces y agrias. Las dulces
iienen la complexidn equilibrada en calor y son himedas. Las mejores de las dulces son las
pequefias. Y son una de las cosas que sirven contra la tos y la aspereza del pecho. Propor-
cionan mucha alimento al cuerpo. Las agrias sonfrias de complexion, mds que las dulces.
Calman el ardor de estémage, apagan la bilis y retienen el vientre. Sus huesos son mas
efectivos para esto que sus granos...” [al-Arbdli, 1, 42]. Granado arbo! conogido, rommdna,
rommdn; granada fruta deste,rommdna, rommdn [Alc. 263].

Guindo.- Port. guinjeira. Prunus cerasus L. Arbusto de la familia de las rosdceas, cuyo
fruto, las guindas tiene sabor agridulce. Se cree que procede del SO de Asia.

En ef reino de Granada: Guindal arbol, hdbbe, hab; guindal assi, guinda, ginddt [Alc.
261].

Haya.- Port, faia. Fagus sylvatica L. Arbol de ia familia de las fagéceas gue puede llegar
a alcanzar los 30 ms. de altura. Florece por abril o mayo y madura sus frutos a finales del
verano y principios del otofio. Se cria en las laderas de las montafias con exposicién a la
umbria y suelos frescos de cualquier sustrato en la mitad N de Espafia. Su dptimo estd entre
los 1.000 y 1.700, aunque se le puede encontrar a2 mayor y menor altura. Prefiere el clima
suave y himedo, sin sequia estival.

En al-Andalus: El Botanico Andnima dice que la especie negra del nasam (olmo o alamo)
se llama en Siria y en TOnez, dirddr [Bot. An. § 81]. Pero también sefiala que ¢l fresno
{frajsino) es el dirdar [Bot. An. § 251].

En el reino de Granada: En [bn Luy(in encontramos que dardal es la expresion vulgar de
olmo [Luydn]. Haya, dirdéla, dirdal; hayal lugar, gdida min dirddl, gaiddt min dirdéf [Alc. 271].
También Pedro de Alcald sefiala que fresno es dirddl.

Hiedra.- Port. hédera, hera, hereira, heradeira. Hedera helix L. Planta araliacea, trepadora,
siempre verde, de flores de color amarilio verdoso, ia cual, aunque no es pardsita dafia y
ahoga con su espeso follaje a los arboles a los que se agarra. Florece al final del verano y
comienzos del otofic. Se cria en lugares rocosos, o pedregosos, en l0s bosgues, etc. de toda
la Peninsula, prefiriendo la sombra. El cocimiente de hiedra se usa exteriormente para el
encoramiento de llagas. Tiene propiedades vasodilatadoras en pequefias cantidades v, en
dosis mds grandes, vasaconirictoras. Actlia como vomitivo y purgante pero es excesivamente
fuerie y téxico [Foni. 473].

Existe otra hiedra conocida como hiedra terrestre {Glechoma hederaceaL.), en port. hera
terrestre, erva de sdo jodo, sanguina. Es una planta vivaz de la familia de las labiadas con




tallos rastreros y ramas que se empinan. Es mds propia del N de la Peninsula. Tiene
propiedades como tonica, diurética y anticatarral [Font. 666].

En al-Andalus: EI Botanico Andnima menciena una hiedra campestre (/ib/3h) [Bot. An. §
169]; v la yedra que es de mds aliura y se enlaza a Jos drboles, que se llama en drabe hab!
al-masékin (cable de los pobres), v es la yedra negra [Bot, An. § 635].

En el reino de Granada: Yedra, yédra; yedra tergera, yedra talita; yedra baxa, yedra manziia;
yedra negra, yedra cakla [Alc. 281].

Hierba de golondrina.- l.a centinodia { Polygonum aviculare L.) €5 conocida como hierba
de la golondrina, entre otros muchos nombres. Pero tambien fa celidonia (Chelidonivm majus
L.} es llamada hierba de las golondrinas.

En el reino de Granada: Yerua de golondrina, rabée alkotdt [Alc. 282],

Hietba jabonera.- Probablemente se trate de la saponaria (Saponaria officinalis L.},
también llamada jabenera, hierba lanaria, hierba de bataneros, herbada; en port. sapondria,
erva-saboeira. Es una hierba de |a familia de las cariofiliceas de tallo lampifio, qus se
endurece en el verano, y ramillete de flores rosadas al final del mismo. Florece a partir de
mayo. Se cria en riberas y ribazos, sobre todo en ef N de la Peninsula. Antiguamente fue
cultivada en los jardines. La cepa y sus rajces cortadas y secadas al sol sirven, una vez en
agua, de jabdn para lavar la ropa o el pelo. También se ha usado como depurativa o
sudorifera, pero hay que tener cuidado con ella pues tiene principios toxicos [Font. 174].

Existe también una hierba conocida como pampling de agua (Samolus Valerandi L.)
a la que también se da el nombre de hierba jabonera o hierba de la sangre. Si bien parece,
por su use, gue el sentido de jabonera le viene porque se usa para limpiar heridas [Font.
522].

En al-Andalus: El Botanico Andnimo dice que el nombre genérico de las planias jaboneras
es “atsdn. Menciona el satripiydn o arbol abd-malik del que dice que es la Sabonaria [Bot. An.
§ 494]. También nombra al-hummdd, que es la acedera comun (rumex acetosa L.} como
sabonefla o iSnén al-gassarin {sosa de lavanderos) [Bot. An. § 536].

En el reino de Granada: Xabonera yerua, gabonia o gabbdna [Alc. 433); yerua xabonera,
cabonia, gaboniit [Alc. 282].

Hierka mora.- Sinom. tomatillos del diablo. Port. erva moura, erva de Santa Marinha.
Solanum nigrum L. Popularmente el #rmino hierba mora agrupa varias hierbas de ia familia
de las solandceas con bayas del tamafio de un guisante.

En ef reino de Granada: Yerua mora, doxxdq [Alc. 282).

Hierba de San Juan.- Es dificil saber de qué especie se trata. El cantueso, que ya hemos
visto, se [lama también hierba de San Juan. Pero hay otras plantas gue reciben este nombre
como el hipérico (Hypericum perforatum L.} y la artemisa (Artemisia vuigaris ). El Hipérico,
port. hipericao, erva-de-sdo-jodo. Es planta perenne de la familia de fas gutiferas. Existe en
el sur de la Peninsula y se llama también hierba del corazdn, indicando este nombre sus
propiedades medicinales [Bot. An. § 646).

1a artemisa es planta de las tubulifioras, de tallo rollizo, anguloso v estriado, y flores
rojizas. Se cria en la mitad septentrional del pais. Tienen facultades tdnicas y aperitivas
parecidas a las del ajenjo {Font. 815].

En el reino de Granada: Yerua de Sant Juan, xudquat Abrahim [Alc. 282]. Ciencabegas yerua,
xdveat Abrahim, xavqit Abrdhim [Alc. 168].

Hierba de Santa Maria.- Sinom. halsamita, hierba santa remana, menta reca, hierba de
San Pedro, costo de los huertos. Port. horteld-romana, horteld-francesa, costo-bastardo.
Tanacetum balsamita . Hierba de la familia de las tubulifloras, de tallo anguloso, hofas con
largo rabillo, que despide un olor similar a la hierbabuena, pero de sabor es amarga. Florece
en verano. Se cria en huertas y jardines o en sus cercanias. Se cree originaria de Asia Menor.
Se usé contra los gusanos intestinales [Font. 814].

En el reino de Granada: Yerua de Sancta Maria, cijdrat Méryem [Alc. 282].

Hierba del ballestera.- vid. vedegambre.

Hierbakuena.- Port. horteld-pimenta. Mentha
sativa L. Planta labiada hortense, de ofor agradable,
que se emplea en condimentos.

En al-Andalus; Na*ang®, hay cuatro especies, una
de las cuales es silvestre JAwwam, Il, 285].

En el reino de Granada: Yerua buena nigénad [Alc.
282].

Higuera.- Pot. figueira. Ficus carica L. Hemos
hahlado de la especie macho, el cabrahigo, pero no
de la higuera. Es el drbol frutal por excelencia, de
hecho en arabe se llama §aﬁara, es decir, arbol. Es de
la familia de las Mordceas, y no sugle superar los 8 u
8 ms. de altura. Tiene la copa muy desarroliada en
relacidn con su estatura. Sus hojas son grandes y
dsperas, y se pierden en el otofio. Florece a partir de
la primavera y madura sus higos en verano. Se cria
en las huertas pero fambién resiste los secanos en
las comarcas con las lluvias no excesivamente
escasas. Actualmente, en determinadas zenas de la
Alpujarra costera, en la Sierra de Ldjar (Granada), se
censigue una maduracidn acelerada del fruto untando
los higos con aceite o una mezcla de aceite y pimienta.

En al-Andalus: “Tfr (higo) v se llama, en caya-
miyya, fico” [Bot. An. § 2321 [bn al-*Awwam menciona
también [z higuera colorada (al-hamir), que es el breval
[Awwam, |, 302].

En el reing de Granada: La exportacién de higos
secos del reino de Granada fue muy importanie en la
época nazari y continud algin tiempo después de la
conquista, aungue era, sobre todo, una tradicion de
los moriscos, gue eran fos grandes entendidos en la
materia. En una carta de agosto de 1508 el conde de
Tendilla da licencia a unos moriscos de la ciudad de
Granada para que vayan a Polopos, en la Alpujarra
baja, y a Motril (Granada) para hazer la pasa e los
higos [Correspondencia del conde de Tendilla, |,
381].

“ta higuera se poda en enero porque al llegar el
otofio echa abundantes brotes. Después, a primeros
de junio, se les quitan yemas para vigorizartos, con
relacidn al injerto que se piensa efectuar” [Luydn,
215]. “Los higos {al-fin) son calientes en primer grade,
y los frescos son de complexidn himeda. Los que
son frescos y se secan estan equilibrades en humedad
y sequedad y proporcionan un buen alimento. La
sangre generada por ellos es mejor que la producida
por fas demds frutas de verano. Son répidos de digerir
y emolientes. Sirven contra la tos y limpian ef pecho,
el pulmén vy los rifiones, pero cuando se abusa de
ellos producen prurito, sarma y tifia. Hay que chupar
después granos de granada agria v tomar encima
ojimiel agrio” [al-Arbillf, 11, 40].
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En el reino de Granada la produccidn de higos
era algo muy conocido vy de ello ha dejado fiel
testimonio el glosario de Pedro de Alcala: higuera arbol
conoscida, cifdra, cijdr; higuera frufa de higuera, tine,
tin; higa, tine, tin; higueral lugar de higueras, gdida
rmin cijar; higuera breval, cijdra, cijdr; higo en la fior,
facdna, facon; higo femprana, tine baquira, tin bicdr;
higo de comer menudo, tudyna, tuaynit; higo passado,
tine muyébega, tin muyebecin; higo seco abierto,
xargha, xardih [Alc. 2741. “Del arrava de los higos de
la tierra e sobreman vna bianca...medio” [Aranceles
de 1501]. También se aplica el nombre de higuera del
infierno, que Alcald recoge como cifdra agehénnem al
ricino {Ricinus communis L.).

Hirojo.- Port. funcho, fiolho. Foeniculum vulgare
MiHler. Planta umbelifera de flores pequenas y
amarillas, aromdtica, de gusto dulce, la cual se usa
en medicina y como condimento. Florece de junio
en adelante y madura sus frutos a finales de verano
y otefio. Se cria en toda la Peninsula. Sus propie-
dades son carminativas, diurética y aperitiva [Font.
498].

En al-Andalus: El Botdnico Andnimo lo llama
Bishas y raziyanay [Bot. An. § 245].

En el reino de Granada: "El hinojo (°arfs o ndfF) de
secano o de huerta se siembra en febrero [Luy0n,
244]. Hinojo ya crecido con simiente, nifié; hinojo
Yerua verde en porreta, bizbiga, bizbig; hinojo silvestre,
nifié gebeli [Alc. 275].

Incienso pequedio.- Sinom. ajenje, absintio,
axenxio, ensensio, insienso, incienso. Port. absinto,
assintro, losna. {Artamisia absinthium L.). No se trata
del incienso (incensum), sino de ofra especie {el
ajenjo) que, por semejanza fonética{absinthiumy), era
confundida con aguel. De hecho el incienso es en
arabe fubdn y P. de Alcald menciona al ajenjo como
luéiben, es decir, incienso pequefio. El ajenjo es una
planta de la familia de las tubulifioras, que se seca en
invierno y brota de nuevo legando el buen tiempe. Es
muy aromatica. Florece de julio a septismbre. Se ¢ria
en las riberas pedregosas de las montafias, en ribazos
y lugares incultos, sobre todo en los Valles Pirenaicos,
en Sierra Nevada, Portugal, etc. Ha sido cultivada en
Espafa y se cree que es conocida en Europa desde
épocas prehistdricas. Se recolecta en verano cuando
estd en flor o cuando sus cabezuelas estin a punto
de abrirse. Enire sus virtudes destaca la aperitiva
[Font. 819}.

En al-Andalus: El Botanico Anénime cita el ajenjo
coman (arfernisia absinthium L.} v el ajenjo maritimo
(artemisia maritima L.). Dice que se les conoce a
ambos por afsintin, en ‘ayamiyya Senso canping y

senso agiiing, respectivamente, y en rabe por "barba viefa® (saybat a!iaj?ﬂz). por lo blanco
de su color {Bot. An. § 522].

En el reino de Granada: /ncienso macho, laubin dacar

Encignso pequefio luéiben, lugybenit [Alc. 232].

Jacinto.- Port. jacinto. Planta de la familia de las Liliceas de flores olorosas y fruto
capsular, de la que hay muchas especies y variedades

En ¢l reino de Granada: Jacinto flor, nagudr ajacint [Alc. 279].

Jara.- Porl. esteva, xara. Cistus fadaniferus L., Planta cistdcea de hojas lanceoladas, flores
blancas, con una mancha rojiza en la base de los pétalos y fruto capsular. Florece de abril a
junio. Se cria en las laderas y colladas de tierras sin cal, principalmente sobre pizarras y
granitos hasta mas de 1000 ms. de altura. Abunda desde Galicia y Portugal hasta la Andalucia
silicea. También la hay en Catalufia. Antes se recolectaba para aprovechar el /dano, que es
una materia resinosa muy aromatica. También se usaba éste como calmante [Font. 281].

En al-Andalus: El Botanico Andnimo sefiala que es el /stip y que los habitantes de las
montafias hacen de él pan y puches[Bot. An. § 276].

En el reino de Granada: Xara mata conocida, iztipa, iztip [Alc. 433).

Jengilre.- Zingiber officinale Rose. Planta cingiberdcea de flores purpiireas y fruto capsular
y pulposo de olor aromético y sabor acre y picante comoe el de la pimienta.”Fortifica ef estf-
mago y ayuda a la digestion...Comesa utilmente y se suele mezclar en las salsas” [Dic. Aut.].

En al-Andalus: En el Botdnico Andnimo el jengibre es Zarawund jurdsénf [Bot. An. § 83].

En el reino de Granada: Zanvabil [Luy(in]. “Ef jengibre (al-zanyabfl) es como la galanga,
pero de efectos mas fuertes” [al-Arbali, H, 19). Gengibre magui, zengebil maqui; gengibre
valadi, zengebil beledf [Alc. 266). “Por el arroba del gengibre seys maravedis™ [Arancel de
15011

Judia.- Port. feijde. Phaesolus vulgaris L. Las judfas son plantas anuales que se siembran
cuando ya han pasado los frios. Las hay de muchas clases y se diferancian por el color y la
forma de las simientes. Son blancas, pintas, de varios colores o negras. También son
distintas por la forma de crecer: unas son bajas y otras se encaraman sobre cualquier soporte
y crecen hacia arriba. Florecen de mayo en adelante y las semillas maduran en verang, y en
otofio las mds tardias. Aunque muchos autores admitian que era de origen americano, se
sabe que ya existia en Asia, en el Proximo Orignte y, finalmente, al-Andalus desde mucho
antes[l.. BOLENS: "Le haricot..."].

En al-Andalus: “De las especies de al-/0f (vero) es |a plania que el vulgo entre nosostros
conoce por faychiela.... tiene raiz fina y se parece a la bquilld {haba) en su tamafio y figura.
Por eso el vulgo la lama fayehiela, que significa haba pequefia {fuwayia)" [Bot. An. § 229).

En el reino de Granada: [bn Luyén dice que las alubias {L4biya) se siembran en abril y se
recogen en otofio, que deben plantarse separando entre silas plantas y que no es conveniente
regartas antes de que broten [Luyin, 234-235]. “Las alubias (/ubiya) estdn algo inclinadas a
calor. Praducen hinchazon, engordan el cuerpo vy lo nutren. Aumentan el semen y hacen fluir
fa orina, la menstruacion y la leche. Hay que cocer con ellas tomillo para evitar el flato que
praducen”{al-ArbGH, |, 13]. Fasola legumbre, gilbina, gilbin, fasola assi, addéca, addée [Alc.
251]. En época moderna se sembraba en la provincia de Granada, concretamente en fa
Alpujarra, mezclandola con el maiz: un surco de maiz y otro de judias. Su consumo conjunto
compensaba las propiedades de ambos productos (las judias son “riches en lysine et en
tryptophane, deux amino-acidess qui manguent au mais" [L.Bolens: “Le haricot vert...”, p.
70]} y servia para prevenir enfermedades como la pelfagra.

Juncia.- vid. chufa.

dunce.- Port. junco. Planta juncicea de tallos lisos , flexibles y puntiagudos, v flores
vertdosas, que se cria en parajes himedos.

En al-Andalus: E] Boténico Andnimo sefiala como junco la juncia v el samédr [Bot. An. §
677).

En el reino de Granada: Dfs [LuyOn}. Junco, diga, dig [Alc. 280).




Lasana.- Vid. orejas de abad.

Laurel.- Port. [oureiro, louro. Lawrus nobifis L. Es un arbol pequefio de la familia de las
laurdceas. Florece en primavera. Se cria en barrancos sombrios y hiimedos de las zonas
costeras. Es tonico estomacal, carminativo y emenagogo fFont. 199].

En al-Andalus: E| laurel es rand, en persa dahmast, y en drabe gar [Bol. An. § 391], [Awwam,
, 245].

En el reino de Granada: Rand o garjLuyln). Laurel arbol, rand; lauredal lugar de laureles,
gdida min rdnd [Alc. 290].” Por ef arrova del ageyte de lfaurel dos maravedis” [Arancel de
1501].

Lechetrezna.- Port. cobido. Nombre que vulgarmente se le da a varias plantas eufor-
bidceas. “En nuestra Peninsula se crian por su natural como medio centenar de especies de
lechetreznas” [Font. 190].

En al-Andalus: Para el Botanico Andnimo es al-kabwa, también llamada por la gente del
campo /afiairola o faban al-himéra {leche de burra) [Bot. An. § 284].

n el reino de Granada: Lechetrezna, libi alndr, albirid; lechetrezna assi, Iébled [Alc. 290).

Lechuga.- Port. alface. Existen muchos tipos de esta especie. Estd la lechuga doméstica
(Lactuca sativa) v la lechuga silvestre (Lactuca virosa L.). Aparte de su uso culinario, las
semillas se emplean en emulsiones calmantes. El jugo lechoso que se obtiene del tallo de la
lechuga silvestre cuando se corta se llama lactucario y tiene propiedades hipnoticas v se le
comparan con las del opio [Font. §71].

£n al-Andalus: El Batdnico Andnimo menciona jass bustini (lechuga de huerta) y jass barri
(lechuga silvestre) [Bot. An. § 285).

En el reino de Granada: “La lechuga (jass) se siembra entre septiembre y diciembre,
saturando su tierra de estiercol” [Luy0n, 240). Lechuga, kdga, kag [Alc. 290].

Lengua de Buey.- Sinom. buglosa, zlgamula. Port. buglossa, lingua-de-vaca, erva-do-
figado, erva-sangue, borragem bastarda. Anchusa azurea Miller. Planta boragindcea, muy
veliosa y coman en los sembrados. Florece de mayo a julio. Se cria entre las mieses, vifiedos,
olivares, barbechos, etc. de toda Espafia, y podemos encontrarla hasta los 1.500 ms. de
altura, especialmente en suelos calcdreos.

En al-Andalus; “Kuhay/d {bugiosa): y en ayamiyya (se lama) /ecua busy, que significa
lisdn al-fawr (lengua de toro)” [Bot. An. § 295].

En el reino de Granada: Lengua de buey yerua, licin aldur [Alc. 291].

Lengua de cerdero.- Vid. llantén.

Lengua de perro.- Sinom. cineglosa, del latin eynoglossum, que significa, precisamente,
lengua de perro, hierba conejera. Port. cinoglossa, lingua de cdo. Es el cynoglossum officinale
L. Planta de [a familia de las boragindceas. Florece de mayo en adelante y madura sus frutos
a partir del mes de julio. Se cria al borde de los caminos, préxima a los lugares de habitacion
humana en las montanas de los Pirineos. Tiene propiedades astringentes, aunque en algunos
sitios también se 1a utiliza por su eficacia contra inflamaciones de las vias respiratorias y
digestivas [Font. 547].

En al-Andalus: “Sibato: es (la planta) conocida por fisdn al-kalb (lengua de perro,
cinoglosa)” ]Bot. An. § 526}.

En el reino de Granada: Lengua de perro yerua, licin alquéib [Alc. 291].

Lentejas.- Port.lentilnas. Ervirn fens L. Planta papilondcea de hojas oblongas, flores
blancas y fruto en vaina pequefia. Son muy nutritivas.

En al-Andalus: "Antefivas es, en cayamiyya, |a lenteja (a/<adas) y también se llama con
ese nombre otra planta” [Bot. An. § 33].

En el reino de Granada: cadas{LuyCn). "Las lentejas son frias y secas. Si se cuecen con
su hollejo ablandan el vientre; y si se les quita y se hierven en agua restrifien el vientre,
Apagan el ardor de la sangre y generan un humor negro. Conviene gue no abusen de ellas los
gue tienen bilis negra. Son beneficiosas para las fiebres sanguineas, la virueta y el sarampicn.
Es mejor que quienes estin sanos coman las lentejas con armuelle, mantequilla y manteca,

pues con ello desaparece su sequedad y mejora su
alimento. Lo pecr es que se coman con cecina” [al-
Arbiili, |, 13). Lentejas, addéea, addég [Aic. 291);
Hlanigfas, addéga, addeg [Alc. 290].

Lentisco.- Port. lentisco-verdadsiro, almacegue-
ria. Pistacia lentiscus L. Es un arbusto de la familia
de las anacardidceas de 1 a 2 ms. de altura, gue
puede convertirse en un drbol de hasta 7 ms. Florece
de marzo a mayo y los frutos maduran en otofio. Se
¢ria en zonas donde ha habido encinar u otras especies
derivadas de su degradacién, sobre todo tipo de
suelos. Se asocia a mirtos, coscojas, palmitos, etc.
Resiste mal Jas heladas por le que se encuentra en
torno a |a regién mediterrdnea, en especial en la zona
suroriental. Se extiende desda el nivel del mar hasta,
aproximadamente, los 1000 ms. De su tronco fluye
espontaneamente una exudacidn resinosa Hamada
almaciga, que es de color claro y algo aromatica,
muy apreciada en época medieval. Se iraia de fas
Islas Jdnicas vy de Chios. Gual Camarena dice que
seglin expresa una receta del siglo XII servia para
masticarlo y sacar su sabor [Voc. de Comerc. med.].
Covarrubias también sefiala que teniéndola en la boca
excita el apetito, aclara el cerebro y corrige el aliento.
Perc lo cierto es que ya el Botanico Andnima se
refiere a la almdciga como una resina masticable.

En al-Andalus: “Lentisco: es el al-darw (el len-
tisco)”" [Bot. An. § 301]. cilres |a resina que se masca,
flamada en “ajamiyya, machicaira [Bot. An. § 312).

En el reino de Granada: Daur [Luyiin]. Lantisco,
darda, dard [Ale. 289]; lentisco, darda, dari [Alc. 291].
“Por el arrova del almagiga seys maravedis” [Arancel
de 1501].

Limero.- Port. limeira. Cifrus limetta Risso. Arbol
de la familia de las rutdceas cuyo fruto es fa lima. El
fruto se puede hacer en conserva [Dic. Aut.].

En al-Andalus: al-fimis [Awwam, |, 314].

En ef reino de Granada: Ibn Luyiin menciona la
lima (ffim) entre las plantas que mitigan los malos
olores, por lo que aconseja, para tal fin, frotarse con
la cara interna de la cdscara de lima [Luyin, 253].
Sobre la conservacion de la lima y otros frutos
semejantes dice el misme autor: “Se raja o se agujerea
la lima v se le introduce sal. Esto debe hacerse en
vasijas vidriadas, con zumo agriado de lima, aceite y
agua. A faita del zumo agriado de lima se le pone de
azambea o de uva, que da el mismo resuliado, y para
que quede mejor se agregan herenjenas pequeras,
después de frefarlas, rajarlas y limpiarlas. 1a lima se
beneficia si se mezcla con berenjenas o aceitunas
verdes. Par que queden mejor es suficiente sal y
agua con aceite clarificado” [Luyiin, 227, Lima arbel,
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fima, lim; lima fruta deste arbol, bdba;, lima assi,
laymdna, laymon [Alc, 293].

Lino.- Port. linho. Linum usitatissimum L. Planta
de la familia de las [inceas. Hierba anual lampifa
que suele echar un solo tallo y tiene flores amarillas.
Tienen un gran aprovechamiento, ya que de sus taltos
se recoge la fibra de uso textil, de sus semillas se
extrae el aceite de linaza y ta harina de linaza. Florege
de abril a julio. No se conoce en estado silvestre. Se
ha cultivado desde tiempos muy anfiguos. Entre sus
virtudes medicinales esta la emoliente y la laxante
[Font. 411].

El lino se arranca gcuando todavia tiene algdn
jugo, extendiéndolo en el suelo para que se segue. Se
hacen después de él unos manojos que se meten en
agua en una especie de pozas o albercas, proceso
conocido coma cocimiento def fino. En la Alpujarra
habfa muchas albercas para realizar esta operacion.
Et mantenimiento de ellas corria a cargo de los bienss
habices [Libre de Habices de 1501]. Una vez cocido
el fino se le deja secar y se majan sus manocjos con
una maza de madera de encina o de ofra parscida
hasta quebrantar las cafias, después de lo cual se
separa ¢l lino de ellas, operacidn llamada sahdl.

En al-Andalus: "Lino (o liny) es al-kattdn (el lino}
y es hien conocido” [Bot. An. § 305] Ibn al-sAwwam
dice gue es mds biando y suave el lino sembrado en
regadio. En secano es preferible que fa tierra haya
estado descansada durante bastante tiempo vy en |z
que se hayan hecho ias labores de quema del rastrojo
y arado. Reguiere terrenos expuestos a la solana y
que se rieguen con frecuencia. El excesive frio le
afecta negativamente amarilleando la planta, momento
en el que es bueno abonarlc con estiercol de paloma.
Una vez cosechado, su tierra en secano es apia para
el cultivo de trigo al afo siguiente, v de habas
[Awwam, II, 108-113].

En el reino de Granada: Al-*Omarf (XIV) senalaba
gue las prendas habituales de los granadinos eran de
lino. Ibr LuyGn dice que el curtido det lino (kaftdn) que
se produce por la humedad adquiere el color que
desee el beneficiario. En agua corriente se pone
blanco, en cenagosa sale negra, el color rojo lo abtiene
en agua limpia estancada, y cuando hay barro en ella
y se remueve se da el color verde [Luy(in, 242]. Al
Himyart dice que el lino que se produce en Sierra
Nevada es de gran calidad y se parece al de Fayim
{Egipto). Al-Arbill habla del aceite de linaza (bizr al-
kattdn): "1a linaza es poco nutritiva, caliente en primer
grado y hitmeda al principio del segundo grado. Su
alimento es dificil de digerir, produciendo ventosi-
dades y flato, y dafia al estémago y ratiene el vientre,

cuando estd frita. Se corrige igual gue el sésamo” [al-Arbdli, 1,14]. Lino generafmente, quittin,
quititing fino de Egipto, quitin mizri [Ale. 294)]. Linaza, zarred! alquitin [Alc. 293]. En ia Alpujarra
se pagaba a finales del sigle XV un derecho del lino. G.A. de Herrera dice que hay de dos
clases, uno que se siembra en otofo y en otro en primavera, por febrero o marzo [Herr., 45].
Aungue la produccién de lino habia sido muy imporiante en el reino nazari, las noticias que
tenemos indican que a principios del siglo XV1 se exportaba de Alejandria: “Por ef arrova de
lino de Alexandria...III" {Arancel de 1501].

Lirio Blanco.- Sinom. azucena. Port. agucena, cajado-de-sdo-josé. Lilium candidum L.
También se llama azucena. Es planta de la familia de las liliceas, con el bulbe escamoso,
grande y blanco y el tallo de 1 m. de altura, aproximadamente. Se cria en los jardines y
macetas come planta ornamental, pues no es originaria de la Peninsula sino que podriz venir
del Proximo Qriente. El aceite de azucena se empleaba para curar quemaduras, (lceras,
granoss, hinchazones, manchas cutineas, asi como diversas infecciones de la pie! [Font.
893].

En al-Andalus: “Sisan {azucena)..., en cayamiyya se llama ¢drnibon” [8ot. An. § 706].

En el reino de Granada: Sdsan [Luyiin, 245]. Lirio blanco o agucena, gucing, gucin [Alc.
294].

Lirio cardeno.- Sinom. lirio comuin, lirio pascual. Port. lirio-cdrdeno. fris germanica L. Es
el lirioc comin, también se le conoce como lirio azul o pascual. Es planta perenng de la familia
de las iridéceas, con la cepa rolliza que da una flor de corlor azul-morado. Florece de abrif a
junio. Se cria no lejos de las habitaciones humanas como reminiscencia de anterigres
cultivos.

En al-Andalus: EI Batanico Andnimo menciona un lirio azul celeste, al-sdsan al-asumanyini,
y en “ayamiyya fifya [Bot. An. § 304].

En el reino de Granada; fris [Luyiin]. Lirio cardena, ldfu [Alc. 294].

Llantén.- Sinom. Lengua de cordero. Pori. tanchagem. Puede ser el ilantén mayer
(Plantago majorL.), el mediano (plantago media L.) o el menor (planiage lanceolataL.). Todas
ellas son plantas de fa familia de las plantagindceas y tienen virtudes astringentes. El llantén
mayor se cria en huertas vy en toda clase de tierras himedas o de regadfo de toda Espanfa. El
mediano se encuentra en los prados, en los bosques de encina, roble y pino silvestre, pero
se enrarece al sur v ceste de Iz Peninsula. En Sierra Nevada alcanza los 2.000 ms. El menor,
en ribazos y lugares incultos. Tiene virtudes como astringente y emoliente; se usa para
lavados de boca como desinflamatoria; y en el interior como anticatarrales JFont. 722].

En al-Andalus: En el Botanico Andnimoe, Asin identifica varias plantas con el llantén. Lisén
al-hamal [Bot. An. § 114]. Canelfa, que es el llantén mediano

En el reino de Granada: Lisdn al-hami, lengua de cordero [Luydn]. Lianten yverua, plantiyn
[Alc. 2907; lengua de cordero yerua, licin afkordf [Alc. 291].

Madreselva.- Port. madressilva. Es una planta de las Caprifolidceas. Tiene tallas trepadores
y flores olorosas y amarillas. Es muy comin en Espafia.

En al-Andalus: “Ra’s al-yabal (rey del monte): v se llama en sayamiyya, matresilva es decir,
madre de la selva {umm ai-s&ard)” [Bot. An. § 335].

En el reino de Granada: Madreselua yerua, goltina ajébel [Ale. 303].

Madrofio.- Sinom. atbocera. Port. medronheiro, &rvedo. Arbusius unedo L. Es un arbusto
o arbolilio de fa familia de las ericiceas. Se mantiene verde todo el afio y fiene flores de color
blanco. Se cria en los encinares, alcornocales y en los matorrales que resultan de su
degradacién, llegando en [as zonas meridionales a afcanzar los 1500 ms.

L.as hojas v cortezas del madrofio contienen taninos que se ham empleado para curtir
pieles. Entre sus propiedades medicinales destaca su cardcter astringente y como diuréice
y antiséptico de las vjas urinarias. [Diosc.].

En al-Andalus: " Yand (madrofio): su fruto as esférico, crespo {en su exterior}, rudo, del
tamano de la avellana... y sin hueso. ...La gente lo come mucho... y de £ se fabrica un vinagre
fuerte rojo, en Ia regién de los Castillo del Norte de nuestro pais. Se llama en Caﬁamiyya,




matrényo" [Bot. An. § 340]. Ef Botanico también lo llama abdrigdn y amariyiin [Bot. An. §
340) v §aﬁarat al-dubl o érbol del oso [Bot. An, § 543}.

En el reino de Granada: Hinf [LuyOn]. Madrofio arbol, mairdna, matrdn; madrono fruta,
matrdna, matrén [Alc, 303].

Maibeta.- Fragaria vesca L.

En el reino de Granada: Maiueta frula glerta yerua, zardra mita poldt; zardr mita polgt
[Alc. 304].

Malva.- Port. malva. Planta herbdcea de la familia de las malvaceas. Florece en primavera
y verano. Se cria junto a los caminos y lugares cercanos al hombre. El tipo silvestre (Malva
sylvesiris L.) se da més en las zonas de montafia que en el fitoral. Se utilizan como
emolientes, son también ligeramente laxantes [Font, 404].

En al-Andalus: E Boténico Anénimo nombra varias especies de malvas: jubbazd[Bot.An.§
24], fa malva meloja {mufdjiyya} [Bot. An. § 319], malva loca o cordobesa,llamada también
Jubbazi hamgd (malva tonta) [Bot. An. § 318]; malva real comin o malva al-zawanjyya (malva
de las prostitutas) o ward al-zaniya (rosa de las prostitutas) [Bot. An. § 317]. Esta (ltima es
la que nombra Pedro de Alcald como majua assi, gudrd zaguin.

En el reino de Granada: 1bn Luylin menciona la malva, jubiry la maiva hortense, jabbazi
[LuyQin]. Malua yerua conoscida, kubéiza, kubéig [Alc. 305]; malua assi, gudrd zaguin [Alc.
305); maluar lugar de maluas, march min kubéi¢ [Alc. 305].

Malvavisco.- Port. alieia, malvaisco, Althaea officinalis L. Planta de la familia de las
malvaceas de flores de color blanco rofizo. Se cria en lugares himedos y safobres.

En al-Andalus: “af~jubbazi al-jitmi {altea coman): se llama, en *ayamiyya, mafva visco...
También se la lama mulfikiyva al-sihr (regia del encanta). Entre nosotros, en al-Andalus se
llama sahm al-mary {grasa del prado) por la humedad de su raiz, a causa de que cuando se
la machaca viene a ser comao Ia grasa amasada” [Bot. An. § 321).

En el reino de Granada: Ibn Luyiin lo menciona entre tas plantas que sirven de recreo
{Luyln, 245]. Malvalisco yerua desta aspecie, xihmia marg [Alc. 305].

Mandrégora.- Port. mandrigora. Puede tratarse de la mandragora autumnalis Bertolini o
de la mandragora officinalis L., aunque sdlo la primera se da espontdneamente en fa Peninsula.
Es una hierba de la familia de las solandceas que se reduce a ser una capa soterrada que echa
una gruesa raiz en forma de nabo y un rosetn de hojas parecidas a la acelga, algo bellosas,
en medio del cual nacen las flores de color morado. Florece desde finales del verano en
adelante y puede prolongarse a lo largo del invierng, Se cria en terrenos bajos y himedos. La
especie natural de a Penfnsula, que es la gue menclona Font Quer como mandragora autumnalis
Bertolini, se encontraria en la Baja Andalucia, el Algarbe de Portugal, y algunos puntos al N
de Marruecos. Tiene propiedades sedantes.

En al-Andalus: " Yabrdh (mandrdgora): ...empléase en los huertos para embellecer su
arbolado, por la hermosura de su aspecto v [o aromatico del olor de su fruto. Empléase éste
para regalo y es comestible. Ibn Bassal me mostro esta especie y me conid que su semilla
se importa de la Siria y que é! [a sembré en Toledo v llegd a su pleno desarrollo... Esta especie
es conocida por yabrdh; (en griego por) mandraguras, y, en cayamiyya, orocho belita, que
significa acelga inflamatoria (sflg hdrr) ardiente. En la caﬁamiyya de la Frontera se llama
orechcha belflita, que significa oreja grande (udn kabira). Su sentido (es decir, el de belfita)
en latin es feliz, aforfunado, bello, precioso™ [Bot. An. § 393].

A este respecte dice P. Font Quer que no cree que las mandragoras sirias hubieran dado
lugar & la colonia hispano-lusitana de mandrégoras que ya estaria instalada mucho antes
[Font. 593]. Por su parte, M. Asin identifica el yabrdh con la mandragora officinalis L. [Bot.
An. § 393].

En el reino de Granada: Yabrih [Luy(in), Mandragula yerua, yabréd [Alc. 308].

Manzanilla.- Port. camomila, margaga-das-boticas, manzanella. Matricaria chamomilia
L. Hierba anual de la familia de las tubulifloras, con flores terminadas en cabezuetas amarillas
y hojas blancas. Es antispasmddica y sedante [Font. 809].

En al-Andalus: “Babdnay (camamila): se llama...
(en griego) hamamiidn {(khamaimélon) que significa
manzana de la tierra (tuffdly al-ard) y en sayamiyya
mansanella” [Bot. An. § 328].

En el reino de Granada: Ibn Luydin menciona
entre las plantas de recreo “diversas clases de
albahacas y manzaniltas (bébﬁny"én)" {Luydn, 245].
Manganilla, bebonige [Alc. 305].

Manzano.- Port. maceira, macanceira. Pyrus
malus L. Arbol de la familia de las rosdceas. Se cria
en las huertas de todo el pafs pero abunda mas en el
N de la Peninsula. Es moderadamente laxante [Font.
337].

En al-Andalus: Tuffdlr [Bot. An. § 326).

En el reino de Granada: lbn Luyiin menciona el
manzano (fuffdh) y el manzano salvaje (tuffah Sa°abi)
[Luydn,221]. “Las manzanas (al-tuffdh) las hay
también dulces y agrias. La dulce conforta el estdmagoe
y ef higado y proporciona un buen alimento. Produce
gases y flatulencia y perfuma el olor del sudor. La
agria es mas fria y mas seca que la dulce y sirve para
los que tienen tos. Conforta el estdmago vy el corazon
calientes y es perjudicial para la tos” [al-Arbiiii, 1],
43]. Mangano arbol, tufdha, fufdh; mangana fruta
deste arbol, tufdha, tufdh; mancganal, gdyda min tufdh
[Alc. 305].

Mastranto.- Port. mentastro, horteld-de-leite.
Mentha rotundifolia L. También se llama mentastro y
otros muchos nombres. Es una planta de fa famiiia de
las labiadas. Se trata de una menta, frecuente en las
zonas hiimedas de Espafia. Tiene las mismas pro-
piedades de Ia hierba buena.

En al-Andalus; “Nammdam (serpol): en “ayamiyya,
su nombre es menta, y en drabe mammam, por la
fuerza de expansidn de su aroma” [Bot. An. § 350].
"Fawtanay (menta acuaticoy: en “ayamiyya, se llama
calamento (calaminta) v, en cayamiyya de al-Andalus,
mentarastro” [Bot. An. § 3513,

En el reino de Granada; Mastranto yerua, narrdy;
mastranto assi, faracion [Alc. 308).

Mastuerzo.- Port. masturgo, agrifo-mouro. Hay
muchas especies de mastuerzo, La especie cultivada
(Lepidium safivum L.) crece muy rapido y puede
recogerse dos semanas después de su siembra. Segin
Font Quer se criaba en Persia y en Egipto y fue
introducida en los huertos europeos hace muchos
afios. Tiene un sabor picante como el de los berros y
se come en ensalada. También se come su especie
silvestre (Coronopus squamatus Ascherson). Ambas
son antiescorbuticas, por su rigueza en vitamina C.

En al-Andalus: a/<ussdb es el mastuerzo [Bot. An.
§ 640]. El mismo Botanico menciona ademds el
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mastuerzo acuatico, conecido también por cicuta
negra, se llama furf al-méd (Bot. An. § 189]. Hab al-
rasad [Awwam, i, 258].

En el reino de Granada: Er Ibn Luy{in encontramos
por mastuerzo, zafd'y hurf [Luy(in]. Mastuergo yerua
conocida, horfa, horf [Alc. 308].

Matalahuva o anis.- Sinom. hierba dulce. Port.
anis, anis-verde, erva-doce. Pimpinelfa anisum L.
Planta de la familia de ias umbeliferas de flores blancas
y frutos ovoides. Florece de junio en adelante. Se cria
en campos dedicados a su cultivo porque en Espaiia
no crece de forma natural. Le va bien el clima medi-
terraneo, aungue la excesiva sequedad le perjudica,
El anis es expectorante, carminativo y tdnico esto-
macal [Font. 493].

En al-Andalus: “Anfsin sajri (anis rocoso): en
nuestro Algarbe, se le llama al-huiwelio (el dulcillo) y
se le dice también al-falfdwé (los confites), al-hulwa
(la planta dulce) y rocds (recoso). Lidmase (también)
comelas... y forna-maritos’ [Bol.An, § 570}. “Anfsin
{anis): se llama en cayamivya, la bofitorna” [Bot. An.
& 698]. M. Asin lo identifica en ambos casos con el
pimpinglia anisum L. Anade, ademas, el editor del
Botdnico Andnima, que “"en el Magreb se conocia
también por ‘el grano dulce'™ [Bot. An. § 570]. Al
tamak, anis silvestre [Awwam, 11, 261].

En el reino de Granada; “En noviembre y diciembre
se siembran el anis(anfsdn), la arafisela y ef fenogreco,
con poco abono y riego abundante™ [Luyin, 244).
Matala vuua o anis, hdbet, hultialAlc.308].

Melén.- Port. meloeiro. Planta cucurbiticea con
tallos rastreros, hojas lobuladas, flores amarillas y
frute elipsoidal, de carne olorosa, aguanosa, dulce y
con muchas pepitas.

En al-Andalus: “ Bafffj (meldn): es de cinco espe-
cies: rifefio (rifi)..., que se llama en griego moloniva
y es para ef vuigo el que en realidad de verdad es
batfi}, otra sspecie es el damasceno {dimagqi), que es
el melol, o sea, €l conocide entre nosostros por el
hawzani, patronimico relativo 2l nombre de una
aldea de nuestra tierra en {a que se cultiva mucho...;
otra especie es el algezirefo, asi llamade por culti-
varse mucho en ella (Algeziras); otras especies son
el murciano, el valenciano, etc... Hay otra especie
que es el melonya, o sea, el melén {quifd) amarilio
targo, al cual flama fa gente el mofol. En griego se le
llama al Gaftii, en general, féfon (con énfasis de las
dos efes) (es decir, pépdn) que significa blando,
tierno” [Bot. An. § 349]. El melon es af-nuféﬁ [Awwam,
I, 231].

En el reino de Granada; Melon fruta conocida,
moldn, malafin; melon assi, molén, molonit; melonar

lugar defios, migti, mequiti: mejonar assi, ytidq, atiliq [Alc. 310]. Papen o melon, moidn, maldfin,
0 mofonit [Alc. 342].

Membritlo.- Port. marmeleiro. Fruto del membrillere (Cydonia oblonga Miller). Arbusto
o arbolilio de entre 6 v 7 ms. de altura, de la familia de Jas rosdceas. Tiene hojas simples
aovadas o redondeadas y flores de color blanco o rosado. Florece de marzo a mayo y el fruta
madura a finales de septiembre. También puede encontrarse asilvestrado en lugares hiimedos
y de temperaturas suaves. Crudo el membrillo es astringente, asade o cocido lo es bastante
menos. Dioscorides menciona un aceite hecho con membrilios, llamado meling [Diosc.].

En al-Andalus: “Safarval (membrilla): se llama en griego gidunya miig, en persa, kudimiyus;
en °a§amiyya, melmelo; en drabe, safatj?af’ [Bot. A. § 348].

En el reino de Granada; Safaryal [Luyiin, 202]. “Hay membrillos (al-safaryal) dulces y
agrios. Ambos confortan el estémago v despiertan el apetito. El agrio tiene estas propiedades
més acentuadas, pero es més dafiino para ef pecho v para la tos gue el dulce. Deben comerse
después almendras, alfefifques y jarabe de agua de rosas” [al-Arbi i, 11, 43]. Membrillo arbol,
gafdrjala, gafirjal; membrillo fruta del, cafdrjafa, gafdrjal [Alc. 310}.

Mesto.- Port. sanguinho. Mesto arboreo {Quercus hispanica Lam.) o mesto enano (Quercus
mesto Boiss.). Planta mestiza de alcornogue y encina. Rebollo, nombre dadc a varias
especies de drboles fagéceos del género quercus.

En el reino de Granada: Mesto arbol de bellotas, chirqua, chirq, mesio assi, xibere,
xtiber; mesto assi, chirch, chirch [Alc. 311].

Mielga.- Sinom. alfalfa. Port. luzerna, melga, Medicago sativa L. Planta leguminosa, que
dura varios afios y rebrota después de cortada. El fruto es una pequefa legumbre enrrollada
en forma de caracolillo. Es planta forrajera, que en algunos paises se utiliza para alimentacidn
humana. Por sus vitaminas es también un excelente antiescorbitico. Dioscérides Ja llama /a
hierba médica.

En al-Andalus; El Botdnico Andnimo dice que en 4rabe se llama fasfasa, en drabe anda-
jusi sulia y en cayamiyya, milca [Bot. An. § 353].

En el reino de Granada: Fagfaga (Luyiln). Mielgas yerua, caddb [Ale. 311].

Mijo.- Port. mitho. Panicum mifiaceum. Planta graminea.

En al-Andalus; “Otra especie {del dujm mijo) se la conace por la cabsela. Es el jéfir...Se
le conoce por ef mijo de los pdjaros (dujn al<asafir), porque de él se alimentan éstos” [Bot.
An. § 105]. Sin embargo, da otras muchisimas clases de mijo: camaron [Bot. An. § 110},
yawars [Bot. An. § 218), dujn garonni [Bot. An. § 260], mijo agreste [Bot. An. § 354] y mijo
indig que identifica con el panizo [Bot. An. § 406].

Er el reino de Granada: Ibn Luyin dice que el mijo se conoce vuigarmente como al-dujn
[Luyiin, 235], pero sefiala que es muy parecido al panizo y que se da a lo animales para
fortalecerlos. De ahi que se confunda tantas veces con éste. Menciona ademds tres especies
de mijo, una conocida como durraf [Luyiin, 234)] y otra como dilf (ojo del diablo) [Luydn,
234] y el mijo del Yemen {kabdn). El mismo nombre, dura, A. Diaz, lo traduce por sorgo
(Sorghum vuigare Pers. = Sorghum Durra L.). Si bien admite que también puede significar
mijo, aungue, segln él, cuande el término no va acompafiado de ningdn adjetivo es el sorgo
[al-Arbali, §, 10}. Mijo simiente, ddra [Alc. 311].

Milenrama.- Port. milfohas. Achillea milfefolium L. Es planta de |a familia de las tubulifloras
con el talio algo belloso, contorna de las hojas muy dividido y flores blancas o rosédceas.
Florece en verano vy se crfa en las laderas de tierra baja y montafas de la mitad norte de la
Peninsula, y escasea hacia e sar.

Su nombre en espafiol, hierba de las heridas, y en poriugués, erva-dos-militares y erva-
dos-soldados, alude a sus propiedades medicinales. Asi, entre sus virtudes estd la vulneraria,
es decir, [a de sanar las heridas, y 12 hemostatica, [a de restanar la sangre, también es
antiespasmadica, antihemorroidal y febrifuga [Font. 804].

En at-Andalus: “Miryafulin.... pretenden algunos que el miryéfulines la kuzbarat al-fa*lab
{culantro de zorro) y asi se le llama entre nasotros, en la region del Algarbe, alf warga{mil hojas),




pero ello no es exacto 2 mi juicio... El miryafulin silvestre... se llama en °ayamiyya, cabotaira
y en drabe S#r afayal {pelo de becerro). La especie maritima se llama mdrikdn, gue guiere
decir maritimo, porgue los “ayam llaman al bahr mar" [Bot. An. § 99].

En el reino de Granada: Mithaja verde, éife guardg [Alc. 312].

Mimbrera.- Port. vimeiro. Arbusto salicaceo cuyas ramas sen las mimbres. Vulgarmente
se aplica también este nombre a distintas especies de sauces cuyas ramas son semejantes
a los mimbres. Son varias 1as especies que se cultivan para la obtencidn de mimbres: Salix
fragilis, Salix purpureay Salix triandra, aunque la mimbrera clasica suele ser el Safix vinimalis.
En {a mitad N de (a Peninsula v en Sierra Nevada se da el Salix caprea L., gue aguanta bien
los suelos secos.

En el reino de Granada: Mimbrera arbol, cirgdfa, cirgdf; mimbrera assi, cadib, quidbén;
mimbre cualquier vara, cadib, quidbén [Alc. 429].

Mirobdlano.- Nombre gue reciben algunos drboles combretdceos, pertenecientes al
género terminalia, propios de fa India, cuyos frutos se usan en medicina y tintoreria. También
recibe este nombre el fruto de estos arboles. “Cierta especie de fruta semejante a la ciruela,
que se cria en las Indias Orientales y se divide en cinco especies, que son Myraboldnos
cetrinas, chebulos, beléricos, émblicos, & Indos... Todas cinco especies son un poco purgantes,
y utilisimas a la Medicina” [Dic. Aut.].

En ai-Andalus: /Aiffay [Awwam].

En el reino de Granada: Mirabolanos especia, harilix [Ale. 312} “Por ef arrova de los
mirabolanos diez maravedis” [Arancel de 1501].

Moral.- El moral era un cultivo de gran importancia en el reino de Granada. Las referencias
de las fuenies escritas datan de mediadas del siglo X en adelante. En el siglo Xl al-Bakr dice
que en los pueblos de Sierra Nevada "se encuentra Iz seda de mayor calidad” {al-Bakri, 24).
En el siglo XiI dice |drist que el igfim de las Alpujarras se recogia seda (farfr) [Idrisi, qus
Geographicarum, ¥V, 575}, El andalus( al-ZuhtT sefiala que la region de Sierra Nevada (Yaba/
Sulayr) "es la que produce mds seda del mundo” [al-Zuhri, 65]. En el siglo XiV 1bn al-Jatib
alaba especialmente la de Jubiles y Andarax aungue también menciona la de Berja y Dalias,
si bien es la calidad de las dos primeras las que resalta [Jatih, MFydr, 130]. Sin embargo,
siglos mds tarde, el cronista Mérmol Carvajal no opina lo misme de la de Jubiles [Marmol,
1931, v si, en cambic, destaca la de Andarax y las de Orgiva, Berja, Alboloduy y Almeria.

Al margen de |a opinidn de cronistas e historiadores, la propia legislacion fiscal en 1502
pone de manifiesto las diferencias de calidad en la seda del reinc de Granada. Atendiendo a
ello, el valor del diezmo y medic de lo marisco depende del lugar de origen de la seda como
podemos ver a continuacion *:

PROGEDENGIA
3. Ronda, Marbella, Gaucin, Casares

PRECIO POR LIBRA

1 real plata
1,5 reales plata

—hasta Gibraltar .

~ta%a/s de Berja, Dalias, Ugijar, Albufiol, Jubiles, Céjeles

- Granada, tA%a/s de Ferrelra, Pogueira Grgiva, El Jubiley, V. Lecrin,
Almuiiécar, Motril, Salobrena, Malaga, Velez-Malaga, Comares,
Bentomiz, Baza v su hoya, rio Almanzora, Vera, Purchena vy el
resto del reino

~Almeria, td*a/s de Llchar, Marchena, Alboloduy, Andarax y
Guadix 2.5 reales plata

2 reales plata

* Cuadro extraido de Ana M2 VERA DELGADO: «El levantamiento mudéjar y su incidencia en la percepcidn
de los tributos de ia seda», /// Simposio Internacional de Mudgjarismo. Teruel, 1986, pp. 145-152,
espec. p. 147. También puede verse en F. BEJARANG ROBLES: La industria de la seda en Mdlaga
durante el siglo XVl Madrig, 1951, apéndice documental, doc. n? 13, las condiciones para ai
arrendamiente de fa renta de |z seda en 1502, pp. 246 y 247.

El moral es el arbol que aparece con mayor pro-
fusidn en los habices alpufarrefios, en una proporcién
muy reveladora, pues supone el 75,21% del total de
los &rboles [Habices de 1501). No sabemos con
certeza si el arbol mencionado en los habices como
moral era el negro (Morus nigra L.}, en port. amoreira,
0 la morera o moral blanco (Morus aiba L.}, en port.
amoreira branca, aunque nos inclinamos mas bien
por gue se trataba del primero. Ibn al-<Awwéim habla
en su Kitdb al-fildha: «del plantio del arbol fersdd, que
es el moral ¢ ef flamado moral arabigo o de seda». En
R. Dozy encontramos que fdtcarabies ta mora blanca,
sinénimo de farsdd. El Botdnico Andnimo nombra el
maral ¢ morera negray que se llama en drabe tuf, pues
i, con ¢, es pronunciacidn incorrecta y vulgar [Bot.
An. § 360}. L.edn el Africano, por $u partg, nos informa,
al describir Camis Metgara, una poblacién cercana a
Fez, lo siguiente; «Depuis qu'une partie de la popu-
lation de Grenade est passée en Maurétanie Ia vifle a
commence a éfre repeuplée et I'on a planté beaucoup
de miriers blancs parce que les Grenadins sonf de
grands marchands de sofe» [I'Africain, 1, 178}. Sin
embargo, el mismo autor, al referirse a la ciudad de
Cherchel, dice que, tras la conquista cristiana, muchos
granadinos vinieron a este lugar y se dedicaron al
cultivo de tierras, construccién de barcos, v a la
preduccion de seda «car ifs avaient trouvé une
quantité infinie de miiriers biancs et noirs» [I'Africain,
I, 345).

En el siglo XVI Laguna nos informa de que «/as
hojas del moral que produze ias moras blancas, son
mas tiernas, y crecen en mayor abundantia, que las
del moral negro: por donde son mas uliles para el
mantenimiento de los gusanillos que nos fabrica la
seda» [Diosc. |, 116-117.]. Sin embargo, la creencia
a lo largo de ese siglo, sobre todo, de gue la seda
producida con hojas de morera era de inferior calidad
a la que se obtenia con gusanos alimentados de
hojas de moral llevf a la redaccién de varias
Ordenanzas en el reino de Granada en [as que no sdlo
se prohibfa plantar moreras sino que se instaba a
arrancar las gue ya existian {M.GARZON PAREJA: La
industria sedera en Espafia. El arfe de la seda en
Granada. Granada, 1972, p. 135.], Pio FONT QUER
dice que en algunos lugares de Extremadura y otros
pueblos de Espafia se utilizan las del moral (Morus
nigra L) para alimentar a los gusanos de seda, y gue
éstas sen algo mas bastas que las producidas por el
moral blanco (Morus afba L.} [Font. 121}

Parece que los derechos de la seda fueron un
partido gobrado siempre aparte, segln Ladero. Asi,
no entraria, tedricamente, en el arrendamiento de las
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rentas de la Alpujarra dado que sus derechos eran
recaudados en las alcaicerias de Granada y Almeria.
Sin embargo, en nuestra relacion de impuestos de
1496 hay varios derechos gque se cobran sobre “las
hojas de los morales”, “los capullos de seda” vy los
“hornos de la seda” [A.G.S., Expte. Ha., leg. 4], y que
aparecen con el resto de los tributados por otros
conceptos. Por otro lado, la seda constituia un
manepolio de la Corona, va que los sefiores eran fos
beneficiarios de las rentas percibidas en sus sefiorlos
a excepcién de los derechos de la seda *.

En el reino de Granada: Morera, #igt [Luyin).
Moral arbol conocido, fiite, tut; mora fruta deste,
fute, tut [Alc. 314].

Moscada, nuez- Port. noz-moscada. Se dice de
la nuez de la miristica {myristica fragans), que se usa
como condimento, v también de la nuez com(n, que
cogida verde y conservada en almibar, se cubre
después de alcorza. "La nuez moscada se clasifica
entre las especias y se empled como condimento
alimenticio, a mas de en ciertas formulas culinarias,
en la preparacidn de un ving aromatico y como me-
dicinal para personas y amimales” [Voc. Comerc.
mediev., 370].

Macis.- Es la primera corteza de fa nuez moscada.
Es olorosa y rosada.

En el reina de Granada: Moscada nuez, madjin
alelig; nuez moscada specia, jévz atfp [Alc. 315]. “Por
el arrova de la nuez moscada de Xarque [Oriente) honze
maravedis” [Arancel de 1501]. Macias via especias,
bizbad [Alc. 303].

* BEJARANO ROBLES: La industria de fa seda..., apéndice
documental, doc. n® 4, pp. 188 y 189, afio 1494; «... y
agora somos informados que demas de los derechios que
fes pertenggen, algunos de los dichos cavalleros v grandes
¥ otras personas que tienen las dichas mergedes, y sus
alcaides y mayordomos en su nonbre, sé an eniremetido
Y entremelen en demandar y resgebir y cobrar el diezmo
y dergchos de la seda que se labra y hila en las dichas
pibdades, villas y lugares de que asi le hizimos merged
(.-} y dan lugar y consienten gue la dicha seda se venda
en las dichas gibdades y villas e lugares e alfi regiba y
recabden ef derecho de la dicha seda que son obligades
a pagar en una de las dichas tres aleaigerias no lo pudiendo
hazer asf, porquel derecho de la seda de todo el reino de
Granadd fue y es y pertenegio y pertenege a los reves de
Grnada y nunca se aparto ni puede apartar det y de su
patrimanio real y asi se uso e guardo en tiempo de los
reyes moros que fugron de Granada del iempo inmemarial
{...). Declaramos que nugstra intengion y voluntad no fue
al tiempo que hezimos las dichas mergedes ni algunas
dellas de dar por elfos fos dichos derechos de Ia seda ni
los apartar de nos ni de nuestro real patrimonio..».

Mostaza.- Sinom. jenabe. Port. mostarda. L& mostaza negra {Brassica nigraKoch) es planta
de la familia de les cruciferas, de flores amarillas y fruto en vainas. Es otiginaria de Oriente
y cuando se la encuentra en Espafia es consecuencia de cultivos anteriores. La mostaza
blanca {Sinapis alba L.=Brassica alba L.) puede aparecer en sitios incultos v cultivados de
toda |a Peninsula. Es frecuente su empleo en condimentes y medicina: la negra, sohre la piel
produce afluencia de sangre; la salsa gue se hace con ella es estimulante, aperitiva y
diurética; la mostaza blanca es también laxante. Se aplica este nombre ademas a Ja semilla
y a la salsa preparada con ella. También existe la mostaza silvestre(Lepidium campestre R.
Brown), que es menos frecuente en el sur y oeste de la Peninsula [Font. 257).

En al-Andalus: “Jardal (mostaza), en ayamiyya, se llama el sendb"; para M. Asin, puede
tratarse tanto de la mostaza blanca como de la negra [Bot, An. § 519]. “Culebra ablgarrada
(hayya rugtd).... es el berro babilonio (furf babiff... y se dice que es el berro cabalfino, o sea
la mostaza silvestre (al-sindb al-barr)” [Bot. An. § 93 bis).

En el reino de Granada: Sinab = fardal, que, segun J. Eguaras, es la mostaza negra [LuyGn].
“La mostaza se esparce en cualquier lugar y se cava después sobre elfla, que es lo mejor.
Junte a las vifias también se siembra, y lo mismo en los secanos, durante los meses de
enero, febrero y marzo, pero sin abono” [Luydn, 244). “La salsa o condimento de mostaza
{sibdg aljardal) y vinagre produce cierto calor v hace digerir la comida pesada, corta las
flemas espesas y aleja su mal. De las cosas que pueden afiadirsele, la ruda y el ajo son los
mas eficaces para eso”; seglin el editor de al-Arbali, A. Diaz, parece tratarse de la mostaza
negra [al-Arb{ll, 1I, 18}. Mostaza simiente | yerua, cinab [Alc. 315]; Xenabe 0 mostaza, cindb
[Alc. 433]

Muérdago.- Sinom. visco, liga, liria, tifia, Port. visco, visgo. Viscum album L. Planta de
la familia de las Jorantdceas. Hay muérdagos machos y hembras, sdlo éstos (ltimos dan
fruto. Este es como una baya del tamafio de un guisante y es insipido. Se cria sobre la rama
de otro arbol, del que chupa la savia, y crece en su detrimento. Asi, lo encontramas
principalmente sobre los manzanas, perales, chopos y otros drboles de hoja caduca, desde
los Pirineos hasta Portugal, y pocas veces en el sur de Espafia. La variedad /axum se desarrolla
sobre el pino alepo, el negral y el albar de gran parte de la Peninsula, desde los Pirineos hasta
Andalucia. Tiene las propiedades cardiaca (regulariza el corazén) e hipotensora (actda sobre
la presién sanguinea) si se administran por via intravenosa [Font. 137].

En al-Andalus: “Ragfa farisiyya(muérdago persa): esta planta jamas tiene rafz en la tierra,
sino que brota de los drboles, de sus ramas. Abunda en la region de Ronda y de Taqurunna
{Serrania de Ronda). Se le llama ef pantauma. El vulgo de los botdnicos la conocen por el
nombre de zurdg al-tayr (estiercol de ave), porque, como no le conocen raiz, presumen que
esta planta procede de las deyecciones de los pajaros. Si en el tronco de un ofivo, de una
encina, de una carrasca, de un nogal o de una higuera se hace una incision con un pico y en
la hendidura abierta se depositan uno o dos granos de su semilla, nace del grano esta platna
& primero de marzo y da fruto si la pfanta no se mafegra. Yo lo he probado y he visto que es
una maravilla. Dioscorides menciona esta planta... que en griego se llama mardgina, en
“aﬁamiyya, pantauma, en beréber, yuddujtin en drabe, al-hadaia, y en drabe andalusi, zurdg
al-fayr” [Bot. An. § 407).

“Ragta jadafiyya y jidléfiyva {muérdago palmitero), pues al-fagaf es el palmito; y se le
Hama asi por su semejanza con éste. En °a§amiyya se le ilama la paumelfa, y también se fa
conoce por el muérdage cnico (afragta al-sanawbariyys)” [Bot. An. § 411]. EI Botdnico
Andnimo cita también un muérdago fluvial; ragea nahriyya [Bot. An. § 456).

En el reino de Granada: Muerdago yerua, rrdcad [Alc. 316].

Nabe.- Port. nabo. Brassica napus esculenta DC. Planta crucifera, hortense, segin se
cree procedente de China, de hojas glaucas, fores amarillas, con fruto en pequefias vainas
cilindricas y raiz, blanca o amarillenta, comestible.

Enal-Andalus: “Laft o Jift (nabo) hortense:... su color es blanco... y abunda entre nosotros
en la regidn de Sevillay Cdrdoba. Hay otra especie de €|, mds pequefio, que se le concce por




el foledano y es bien conocido... En Gaﬁamiyya, se llama nabo; en arabe salﬁam, y en drabe
andalusi /aff” [Bot. An. § 374)]. ] Botdnico Andnimo habla también de un nzbo pequefio
(lufayta), que es el nabo silvestre y que es mortifero: “Otra especie de nablello se encuentra
en | regidn de Zarageza y de 1a Frontera superior. Los jefes militares de aquel pais envenenan
con &l sus flechas y lanzas...Es la fora” [Bot. An. § 373]. También menciona el sifyam barri
o nabo silvestre [Bot. An, § 559].

En el reino de Granada: Los nabos (/iff) y las zanahorias se siembran en julio... Los nabos,
las cebollas y las zanahorias se siembran en viveros y luego se trasplantan en tablares,
alineando las plantas una delante de la otra... Cuando se rompe la vaina se recoge la semilla
que aquella contiene. Esto ocurre con el rabano de otofio y también con el nabo” {Luyiin, 240].
“Menestra de nabos {(al-fiftiyya). E guiso de carne con nabos es caliente, hdmedo, proporciona
un buen alimento y produce pocos gases. Es Gtil para la vista débil” [al-Arb{ii, II, 15}, Mabo
orializa, Iéfte, leff; nabito, lufdite, iufaitit; nabo fuengo, lefte ciigem, left cilgem [Alc. 320]

Naranjo.- Port. Laranjeira. Arbol de la familia de las rutaceas, de follaje siempre verde,
hojas ovaladas y coridceas, flores blancas de pétalos carnosos, cenocidas come azahar, y
fruto globuloso y jugoso, la naranja. Probablemente es originario de la provincia del Sind, al
NO de Ia India [Watson].

El agua de azahar es anfispasmdodica y ligeramente hipndtica. La corieza de la naranja es
un ténico estomacal y un carminativo. La naranja del naranjo dulce (Citrus aurantium L, variedad
sinensis L.} es conocida por su riqueza en vitaminas [Font. 436-437]. Dioscérides sdlo
conocid las cidras.

En al-Andajus: A.Watson dice que durante [a era Isldmica cldsica se difundieron varios
tipas de frutos citricos, entre ellos, /a raranja de Sevilla.

En el reino de Granada: Ndrany [Luyiin, 207]. Naranfe arbol, narénja, nardng; naranja
fruta deste arbol, nardnja, nardng, naranfal, gdida min nardng, gaiddt min nardng [Alc. 320].

Mardo.- Port. narde. Planta amarilidacea, originaria de los paises intertropicales, con
talle derecho, hojas lineares y flores blancas, muy olorosas. Se cultiva en jardines v se
emplea en perfumeria. “Planta olorosa de que hai varias especies. Las principales son el que
llaman Syriaco ¢ Indico... Es distinto del Asaro Arabe o Asarabdcara; aungue mui parecido a
él, por lo que al Asaro le llaman también Nardo sylvestre. Otra especie principal del nardo es
el que llaman Gélico o Céltico. Es planta mucho menor y parecida enteramente 4 |a gue llaman
Espliego 0 Athucéma, v los Naturalistas laman Nardo [dlico [Dic. Aut.}. Por ta voz Espicanardi
el Dic. de Aut. dice: "Una de las espécies de 1a planta 0 mata llamada Nardo, y es la que viene
de Syria. LIAmase &ssi porque parece espiga, aunque verdaderamente es rafz”.

En al-Andalus: “El nardo montés {al-sunbu! al—ﬁabam... es la planta conocida por la Sigtra...
que abunda mucho en los montes de Algeziras, Sierra Nevada (§ulayr) y enla region de Mélaga,
donde yo Ia he encontrado y recogido” [Bot. An. § 535]. El Botanico Andnimo menciona un
nardo silvestre (ndrdin barri) que es la valeriana medicinal (Valeriana officinalis ..}, o el nardo
céltico {Valeriana céltica L.)

En el reino de Granada: Marde arbol olorosa peregrina, gumbar hindf; nardo rustico,
assarabacdr [Alc. 320].

Neheda.- Planta fabiada de tallos torcidos, hojas ovales, flores blancas o purpurinas y
fruto seco y capsular. Tiene las mismas propiedades excitantes que la menta, a la cual se
asemeja en su olor y sabor. Pio Font Quer menciona una nébeda (Nepeta catariaL.), también
conocida como hierba gatera, en port. néveda-dos-gatos, y una nébeda mayor (Saturgja
calamintha Scheele) o calamento, en port. néveda o erva-das-azeitonas. De la primera dice
que “el sabor de sus hojas es picante y da sensacion de frescura, que recuerda el de la
menta” [Font, 664]. De la segunda sefiala que “se considera tonico estomacal; 1as variedades
mas aromaticas se emplean como el toronjil" {Fant. 692].

En el reino de Granada: Nebeda yerua conocida, nupifa [Alc. 320}

Neniifar.- Planta de las ninfedceas, que se crfa en [as aguas de poca corriente y se cultiva
en los estanques. En ef Dic. de Aut. se mencionan el nendifar blanco (Nymphaea alba L.}, en

port. nenGfar-branco, lis-dos-tanques, golfdo-branco,
y el nendfar amarillo (Muphar luteurn Sibthorp et
Smith}, en port. golfdo-amarelo. Dioscdrides men-
ciona también las dos clases. Se le han atribuido
propiedades apaciguantes de los apetitos sexuales
[Font. 238].

En al-Andalus: El Botdnico Andnimo nombra un
nentfar amarillo; “Entre algunas gentes se la Hlama
al-hawgén (ninfa, nenofar amarillo). En &rabe se llama
al-sufayriyya (la amarillenta)... y también fisan al-faras
{lengua de caballo) porque su rafz tiene esa figura, y
asimismo se llama kaff al-firr (mano de gato). Esta
planta nace en otofio” [Bot. An. § 211]. Para Asin se
trata del Nuphar futeum Sm. 1bn ab-"Awwdm dice que
hay nildfar blanco, rojo y amarillo [Awwam, 11, 274].

En el reino de Granada: Nayldfar [Luydn]. Nenufar
0 escudete yerua, neyrdfal [Alc. 322].

Nispero.- Port. nespereira. Mespilus germanica
L. Arbolillo de las rosdceas, de tronco tortuoso y de
ramas abierias, hojas elipticas, flores blancas, y que
da como fruto fa nispola, que es de color anaranjado
y carnosa.

En al-Andalus: Parece que el Botdnica Andnima
refleja cierta confusidn entre el nispero, el acerolo y
el serval: “Za°rdr (acerolo): Dice Ibn W&fid... que es el
mustaha (el serbal) mismo, pero esto es un error
suyo; sin embargo, las gentes de Zarageza liaman al
mustahd, z#rir (acerolo)... En "ayamiyya se llama esta
especie n/8porat; en drabe, nilk; en drabe andalusi
za&rir. Abunda mucho en [a parie de Galicia y de
Zaragoza” [Bot. An. § 380]. Para 1bn al-*Awwam el
nispero es al-zatardr, también llamado al-mustaha
[Awwam, |, 271].

En el reino de Granada: Muwlk o nilk [Luyin].
Niespero arbel conocido, muzda; niespero fruta deste
arbol, muzdha, muzah [Alc. 322].

Nogal.- Port. nogueira, noceira, conchire. Juglans
regia L. Es un arbol de la familia de las salicdceas, de
gran porte, tronco grueso y no muy elevado, y ancha
copa. Pierde las hojas durante el invierno. El fruto
recien formado es carnoso y no abridero, pero acaba
endureciéndose. El interior de la nuez es una semilla
dividida en cuatro gajos de sabor dulce v oleaginoso.
Florece en primavera y madura sus frutos en otono.
Se cria en las huertas vy riberas, en tierras profundas
y arenosas en lugares donde abundan las encinas,
robles, vides y olivo.

Las hojas v los frutos del nogal son astringentes.
Las primeras, ademds, son hipoglucemiantes, y el
aceite de nueces es vermifugo [Font. 112].

En al-Andalus; “Yawz (nuez): en cayamiyya Se
llama nuche” [Bot. An. § 383). Hay dos clase, dice
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{bn al-sAwwam: el de nuez gorda v cdscara delgada,
y el de nuez pequefia v céscara dura que se llama
tarhin [Awwam, |, 292].

En ef reino de Granada; “Las nueces hay que
lavarlas previamente al sol, no a la sombra. Después
se apilan para que sus cortezas se deshagan y pudran”
[Luydin, 229]. Ibr Luyiin nombra, ademés del fawz, un
nogal salvaje, dabr. Nogal arbol conacido, géuza, géug;
mueg Truta conoeida, géuze, géug [Ale. 323-324)

Nueza.- Port. brionia, anorga, norga-branca, nabo-
do-diablo, erva-cobra. Bryonia digica Jacquin. Planta
de la familia de ias cucurbitdceas. Es una hierba vivaz
de las que se secan en invierno y rendacen en pri-
mavera. Tiene una raiz enorme vy unas hojas similares
a las de la parra y un fruto que es del tamafio de un
guisante pero de color rojo. Se cria en lugares de
suelo profundo y fresco vy en las cercanias de arroyos
y rios de la Peninsula. Tiene propiedades de purgante
vialento {Font. 787].

Dioscérides la llama “la vid blanca que algunos
llaman bryonia”. Afiade que los tallos recién nacidos
cuando se comen provocan la orina y relajan et vientre
y que las hojas, fruto y rafz pueden aplicarse para
sanar [lagas.

Existe, otra planta conocida por nueza negra
(Tamus communis L.}, en port. tamo, norga-preta,
uva-de-gdo, baganha. Es una enredadera herbdcea de
la familia de las Dioscorgaceas. Tiene propiedades
hemoliticas y estimula la circulacion linfatica, por lo
que era utilizada para resolver los derrames san-
guinecs debidos a contusiones. Asi, en Francia era
Hlamada herbe aux femmes battues [Font. 920]. No
podemos precisar a que especie de nueza, blanca o
negra, se refiere Pedre de Afcald.

En al-Andalus: £ Boténico Andnimo llama a la
nueza bfanca o brionia hazzdz yussan y también al-
karmat al-bayda [Bot. An. § 666). La nueza negra la
menciona como vid roja o bufenya [Bot. An. § 92].

En el reino de Granada: Nueza yerua conocida,
gog [Alc. 324].

Olivo.- Port. oliveira. Ofea europea L. En los
documentos medievales suele aparecer con el nombre
de aceitunp. Tradicionalmente ha sido frecuente
sembrar olivos diseminados en campos de cereal y
leguminosas, lo que permitia un enriquecimiento de
ambos cultivos y, adernds, frenaba la erosion en los
suelos inclinados. En los dltimos tiempos, especial-
mente, en aquellos lugares en que €s un monocul-
tivo, el suelo en donde se instala el olivar suele estar
perfectamente arado y sin ningln tipo de hierha, lo
que en las zonas de pendiente ocasiona una impor-
tante pérdida de tierra, sobre todo en la estacién de

las lluvias. Por otro lade, es importante destacar que como monocultivo parece poco
frecuente en el reino de Granada. Suele encontrarse en las parcelas junto a drboles frutales.
No obstante, encontramos la expresién en P. de Alcald: olivar lugar de olivas, gdyda min
zeyton [Alc. 328].

En ¢l Vaile de Lecrin (Granada) el olivo no se poda y alcanza grandes dimensiones. Se
planta entre los naranjos y preserva a éstos, con sus copas, de las heladas.

El olivo da un afic bueno de aceituna, seguido de otro malo. En los documentos fiscales
de finales del siglo XV se cobraba el derecho de fos aceitunos cada dos afios debido a este
hecho {A.G.S., Expte. Ha., leg. 4).

En al-Andalus: al-zaytdn [Bot. An. § 387], [Awwam, |, 225].

En el reino de Granada: Sobre las aceitunas al-Arb0If dice que son de poco afimento pero
despiertan el apetito y da varias recetas para curarlas: con aguay sal; con vinagre y sal; y con
sal y aceite [al-Arbaif, 11, 17). Zeitdne, zeitdn; azeite, zéit [Alc. 108]. Pedro de Alcald recoge
ademds otro tipo de olivo, el jechim Jechin azeytuna, zingi! [Alc. 280}

Olmo.- Sinom. &lamo negrillo, olma, Hameda. Port. ulmeiro, negrilho, lamegueiro,
mosqueiro. Uimus carpinifolia Gleditsch, Arbol de la familia de las ulmdceas. Es un drbol de
gran porte que pierde las hojas en invierno y le vuelven a salir en primavera. Se cria en sotos
y riberas de tierras frescas y profundas. A veces forma oimedos y otras arboledas mixtas
junto & &lamos, alisos y ofros. Da un fruto de color pardusco. La corteza de olmo es
astringente y sudorifera [Font. 130].

En al-Andalus: “Del nadam hay una especie negra... que en cayamiyya se [lama bolmes...
y en drabe andalusi, nasam. En Siria se llama dirddry asimismo fo conoce a gente de Ifrigiya
(Tinez). También se le conace por el drbol de las chinches (Sajarat al-bagq), a causa de los
mosquitos que en & se crian” [Bot. An. § 81]. Miguel Asin sefiala la confusidn de los
bot&nicos rabes entre el olmo, el dlamo y el fresno. Pero dice que dirdér significa en Oriente
olmo {Uimus campestris L.) y en Occidente, fresno (fraxinus excelsior L..) [Bot. An. § 251].

En el reino de Granada: |bn Luyiin nombra el olmo como dardir, y el lamo blanco y el
negro como nasam aswady naSam abiad. Ademas, el dlamo recibe el nombre de fawr. Oimo
arbol conocido, hdura, hdur; olmo silvesire, hdura agébel, hdur agébel; oimedo gdyda min
hdur, gaydat min hdur [Alc. 328).

Orégane.- Port. orégéo, ourégdoe. Origanum vulgare L. El oréganc es una cepa delgada
gue se arrastra & flor de tierra. Es planta de la familia de las labiadas. Florece en verano. Se
cria en muchos sitios, aungue se enrarece conforme avanzamos hacia el sur. Es planta t6nica
y digestiva. Se utiliza en la cocina para dar sabor y aroma a carnes estofadas, y también para
adobar aceitunas [Font. 696].

En al-Andalus: El Botdnico Anénimo dice que es una especie de ajedrea {s#tar) que se
llama en caﬁamiyya origano uarlano, es decir, ajedrea hortense [Bot. An. § 3, 395]. También
dice que el orégano es marw y se llama, ademads, al-iafdr [Bot. An. § 105].

En el reino de Granada: Saffar [Luyiin]. Oreganoc yerua conocida, gdhiar [Alc. 330].

Orejas de abad.- Sinom. ombliguera, basilios, escudetes, sombreritos, gorros de sapo,
angiiejo, zumillo, hierba de bédlsamo. Port. umbigo de-vénus, orelha-de-monge, conchelos,
sambreiros, cocilgos, bifes, inhame de-lagartixa. Umbilicus pendufinus De Candolle. Planta
de la famitia de las saxifragéceas que echa unos tallos con flores que crecen cabizhajas.
Florece entre mayo v junio. Crece en los muros v las pefias que miran hacia el N, sobre todo
en las comarcas lluviosas. Es diurética y se utilizd también para sanar Hlagas [Font. 300].

Pedro de Afcald 1a identifica también con la Jasana. Con la voz fasafa dice el Dic. de Aut.:
“cierta especie de fruta de sartén, que otros llaman Orejas de Abad".

En al-Andalus: E| Botdnico Andnimoe nombra un ugn al-gissis (oreja de sacerdote) que
Asin identifica con el sepervivurn L. y con [a asarabdcara [Bot. An. § 396].

En el reino de Granada: fasanna o orejas de abad, utnéy alcddi [Alc. 290].

Ortiga.- No sabemos si se trata de fa ortiga mayor (Urtica divica L.), en port. urtiga-maior,
urtiod, o de la menor (Urtica urensL.), en port. urtiga-menor. Pueden comerse como verdura,




sazonada con sat y aceite, como las espinacas. Tiene virtudes como hemostdtica y diurética.
Para curar aquéllas partes de fa piel donde la ortiga produje irritacion se utiliza, en Espafia y
Portugal, el mastranzo. La ortiga menor se utilizaba, ademds, contra las guemaduras de
primer grado y para acrecentar 1a leche de fas mujeres que crian.[Font. 132-139]

En al-Andalus: "Hurravg (ortiga): se 1a conoce con el nombre de planta de fuego {nabét
al-nér), porque quema al cuerpo cuando lo toca. En griego se llama urfica” [Bot. An. § 400].
Asin dice que el nombre de hurrayg se aplica a la ortiga menor (urtica vrens L.) [Bot. An.
§ 21].

En el reino de Granada: Jurrayqg [Luydin]. Hortiga yerua, hurrdyca, hurrafg [Alc. 278).

Oruga.- Port. eruca. Furca vesicaria Gavanilles ssp., sativa Thellung. Hierba anual de la
familia de las cruciferas, con hojas muy divididas en segmentos dentados, flores amarilientas,
y fruto gue termina en hoja en forma de pico. Florece de abril en adefante. Se cria en campos
y baldios, sobre todo en |a mitad oriental de la Peninsula. Se recolecta cuando ef fruio estd
maduro, pero antes de abrirse, pogue lo mas importante de esta planta son fas semillas que
contiene en su interior. Es antiescorbiitica, estimulante, diurética y rubefaciente. Las semilias
contienen 30% de aceite graso y una esencia de sabor picante [Font. 267].

Dioscérides dice gue se utiliza como mostaza. Para Laguna hay dos especies, una que
crece en fos huertos b otra en las lagunas vy rios. .

En al-Andalus: “Yaryir {oruga, roqueta): ...es una clase del fuy/ barri{rabano silvestre)...
y en ‘ayamiyya se llama esta especie ortica” [Bot. An. § 401].

En el reino de Granada: Oruga yerua conocida, ortica [Alc. 331].

Palmera.- Sinom. paima mayor, datilera. Port. tamareira, palmeira-das-igrejas. Phoenix
dactylifera L. La palmera es planta dioica, como ef palmito, es decir, hay palmeras masculinas
que solo producen aquet sutilisimo polville fecundante, el polen, sin el cual no fructifican los
pies femeninos. Las flores masculinas tienen seis estambres; y las femeninas tres rudimentos
fructiferos, de los cuales sGlo uno llega a la sazon. Estas flores nacen en ramilletes muy
ramesos vy complicados. Los frutos son fos détiles, de 4 a 8 cms., de figura oblonga, v,
cuando estdn bien maduros, de color amarillento o entre castafio y rojizo, es decir, datilado,
porque es color tipico. Bien maduros, y aun pasos, tienen la carne blanda, mucilaginosa y
dulcisima, y un hueso prolongado, de extraordinaria dureza, con un surco longitudinal muy
aparente. Es oriunda de la parte sudoccidental de Asia, pero su cultivo se extendié por gran
parte de Jos paises cdlidos. En Espaita se cultiva como drbol de adorno en parques v jardines,
principalmente en las costas.

Las palmeras nacen mejor de semilla que de retofio que es la forma mds corriente de
plantarlas. Pero fa semilla tiene e} inconveniente de que no se sabe si nacerd palmera macho
o palmera datilera. E] sexo no se descubre hasta pasados diez o doce afies, que es cuando
echan sus primeras flores. En los palmerales en cada grupo de 20 ¢ 30 palmeras se suele
plantar una palmera macho. La palmera hembra aislada necesita de la fecundacién artificial
para llevar e fruto a buen término. Esta fecundacion consiste en colgarle entre sus ramas
ramilletes mascufinos, ¢ sacudirlos cerca de ella.

Requiere mucha agua en el suelo y un clima cdlido. Son muchas las variedades de
palmera y, por tanto, la clases de détiles que echan. El datil es muy rico en azdcares y
contiene vitaminas A, By G, lo que hace de ellos un alimento excelente. En los paises drabes
se consume con leche, para completar sus propiedades. En Medicina se usan como emolientes
para ablandar la tos y combatir fos catarros de las vias respiratorias [Font. 957].

En al-Andalus: "Najf (palmera): esta planta es hien conocida... y se llama, en tayamiyya,
paumas; en francés, palmas, y en drabe andalusi, najl’ [Bot. An. § 410].

En ef reino de Granada: “El cuesco de datil, por su naturaleza, ha de sembrarse partido”
fLuyiin, 205}, “Al sembrar la palmera {najf), pongase una décima parte de sal, y aiddase al
total una cuarta parte de estiércol” [LuyOn, 208]. "Hay otras plantas que se repugnan
mutuameante, como ocurre, de fijo, enire la paimera y el enebro” [Luyln, 211]. “En cuanto a
la palmera, se esparce sobre ¢l racimo de datiles polvo de su fecundante y asl se amugrona

en las palmeras mayores, 0 s¢ sus pendenmanojos
de sus datites bien colgados. Si del lado de la palmera
macho soplara viento fuerte, debe de restringirse la
fecundacién y, segdn la produccion del arbol fecun-
dado, se ha de disminuir ¢ aumentar &l fecundante”
[Luyfin, 220]. “Si se recian con vinagre los détiles y
se fapan se completa su madurez, y entonces se
juntan” [LuyQn, 223]. “El agua dulce es la mas dtil;
sin embargo, la palmera fructifica incluse con la
salada” {Luytn, 250]. Tamr al-naji (datiles}, “los que
gstdn maduros son muy nutritivos. Son calientes,
himedaos y espesos. Genetan sangre y semen, enfrian
las visceras, engruesan el higado v el bazo, y forman
cilculos en los rifiones. Estropean los dientes, si se
abusa de elies. Es necesario beber después jarabe de
ojimiel v enjuagarse la boca con vinagre. Los détiles
verdes retienen el vientre, producen colico y ventosi-
dades pero confortan el estdmago. Hay que tomar
después electuario de jengbire o de tomillo” [al-Arbdfi,
il, 45]. Datii, tdmra, famdr; datil assi, rutdb [Alc. 189];
palma arbol conocido, makila, makil [Alc. 340]. Paima
mata dasta specie, déume, déum [Alc. 340].
Paimita.- Sinom. palma enana, palma de escobas.
Port. palma-das-vassouras, palmeira-and. Chamae-
rops humilis L. Es la Unica palmacea que se da en
Espafia y en toda Europa. Cuando crece en sitios
inaccesibles al hombre o en los santuarios moros de
fa costa africana donde fa vegetacién es respetada,
alcanza varios ms. de altura; pero, en general, es
perseguida por el hombre para aprovechar sus
cogollos que son tiernps y comestibles o bien se
utilizan sus hojas para fabricar escobas. Hay palmitos
machos con flores masculinas y palmitos hembras,
que son fructiferos y producen los palmiches,
pequefios déatiles con escasa carne. Florece en
primavera y se cria en [as costas mediterrdneas vy
atlanticas de la Peninsula. El datil del palmito es
astringente. No figura en Dioscérides, aungue si lo
hace Laguna cuando habla del bedefio [Font. 955].
En al-Andalus: “Paumella, es decir palmera
pequefia {pa/mito) ...; en drabe andalusi nujayfa (pal-
mera pequefia), por la semejanza de su raiz con el
tronco de la patmera (af-najl). Lidmase también pal-
mito de Abisinia {dawn al-habaSa)”.  Yanah al-naam
{ala de avestruz) es la hoja de la pamelia”. “Dantu
abrin: es la pamelfa” [Bot. An. § 411]. "Dawm: es el
mugl (palmera enana, palmito), o sea la palmera de
tierra asi llamada por su exigua talla” [Bot. An. § 412].
En el reino de Sranada: palmito raiz de palma,
fumdra, jumdr [Alc. 340].
Palomina.- Port. fumaria, molarinha. Fumaria
officinalis L. Hierba anual de la familia de las
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fumariaceas, con el tallo ramoso desde g base. Las
hojas y las flores nacen en taflos diferentes. Florece
en primavera y se cria entre las mieses y en otros
cultives en toda Ja Peninsula Ibérica. Tiene virtudes
tonicas y las contrarias, hipotensoras, dependiendo
de la cantidad utilizada.

En ak-Andalus: Saptaray, es la palomina o pala-
milla [Bot. An. § 155 y 177].

En el reine de Granada: Palomina yerua, cetarrf-
cha, cetarrich [Ale. 341].

Panizo.- Port. paingo. Se confunde ficilmente al
panizo, mijo y sorgo en sus denominaciones arabes.
El panizo y la alcandia se sembraban en época medie-
vat en la Alpujarra. Eran cereates de verano y se
sembraban en regadio, mientras que el trigo vy ia
cebada se cultivaban en otofio.

En al-Andalus: "Ydwars (panizo, mijo): en
caiyamiyya es panchainy machchain, que significa mijo
silvestre (dujn barriy" [Bot. An. § 719).

En el reino de Granada: Para Ibn Luyiln el durrat
es una especie de mijo [Luydn, 234]. “Panizo (Dujn)}
es parecido al sorgo (al-dura)” [al-Arbii, I, 10]. Panizo
simiente conocida, dord [Alg, 342).

Pastel.- /satis tinctoria L. Hierba de donde se
extrae un tinte de celor azul, llamado glasto o pastel,
quiza el mas conocido de todo ef Medievo. Las hojas
se molian en molinos, se lavaban y fermentaban en
las ‘eras, se cocfan y se envasaban en barriles. Sabe-
mos que se cultivaba en el pais valenciano [Voc.
Com. Med.].

En al-Andalus: [bn al-*Awwam lo llama indige de
fos jardines (al-nil al-bosténi), que, segln parece tuvo
poco peso en la industria textil de la Peninsula lhérica,
donde fue sustituido por otros mds baratos.

En el reino de Granada: Pastef para tefiir, pastél
[Alc. 344].

Pelitre.- Port. pelitre. Planta de tallos inclinados,
flores con centro amarillo. La raiz tiene sabor salino
muy fuerte v se ha empleado en Medicina para pro-
voear la salivacidn. Sus flores secas y pulverizadas
5€ usan como insectidas.

En el reinc de Granada: Pelitre rayz conocida,
tagéndeg; pelitre assi, aquir cdrha [Alc. 348].

Peonia.- Sinom. peronia, perruna, rosa montés,
rosa de Santa Marfa, rosa de Santa Clara, hierba
casta, saltaojos. Port. pefnia, erva-casta, rosa-de-
Iobo, rosa-albardeira, era-de-santa-rosa. Hay muchas
clases de peonias. La peonfa salvaje (pasonia offici-
nalis L.} es una planta vivaz de la familia de lag
ranunculdceas, que flarece en primavera y se agosta
en verano. Tiene flores como rosas rojas. La Paeonia
Lusitanica de Miller, a la que mds tarde dieron el

nombre de Paeonia Broteri de Boissier y Reuter, abunda en Portugal y en las altas cordilleras
centrates y del Sur de Espafia. La Paeonia coriacea de Boissier, vive en Sierra Nevada, Sierra
Alfaguara (Granada), Sierra Tejeda, y en ¢l N de Airica, en las montafias de Xauen y del Rif
[Font. 2033.

Desde muy antiguo la paeonia officinalis se utitizaba contra la epilepsia [Font. 205},
Dioscorides la menciona también como giycysida.

En al-Andalus: E] Botdncico Anénimo la llama rosa del monte (ward al-vabal), rosa de los
asnos {ward al-hamir), y al-fawanivyé [Bot. An. § 486].

En el reino de Granada: Peonia yerua, favina [Alc. 347).

Pepino.- Cucumis sativus L. Planta de la familia de las cucurbiticeas.

En el reino de Granada: “El pepino (fiydr) se siembra en tierra de fécil riego, porque
exige agua abundante. Todas estas semillas se abonan con estiércol afiejo y se dehen
escardar en cuanto la hierba aparece; pero las que se siembran en enero deben abonarse con
excremento de caballerias, muy trillado y desmenuzado, para que Hegue facilmente a las
raices” [Luydn, 237]. lbn Luyiin mencicna ademds una variedad grande de pepino llamada
fagqids.Encurtido de pepinos y cohombros (kdmif al-jivar wa-i-faggd). Los pepinos y
coltombros en vinagre son frios y despiertan ¢l apetito” [al-Arbali, 11, 17]. Pepino, kivdra, kivir
[Alc. 347].

Peral.- Port. pereira. Pyrus commnis L. Es un arbol de la familia de las rosdceas, de
tamafnio mediano, a veces espinoso y de hoja caduca. Tiene flores blancas o rosdceas y
florece en primavera. El fruto madura entre junio {peras de San Juan) y el invierno (peras
tardias o de invierno}, dependiendo de la clase de peral. Se cultiva en huertas v regadios y
prefiere los climas frios en invierno y cdlidos en verano. Es drbol cultivado desde muy antigue
y N0 $e conoce con exactitud su origen, aungue se cree que procede de la hibridacién y
seleccidn de varias especies suropeas y asigticas.

En al-Andalus: Ibn al-<Awwam dice que hay montesino y hortense, y que este Gltimo es
de varias clases: azucarado, agrio, acalabazado, acandilado, etc. [Awwam, |, 260].

En el reino de Granada: {yyds, kumatarf [Luylin, 204). “Pera (al-kummatrd). Es el injaz.
La gue estd madura es de complexién equilibrada, su alimento es bueno y es més nutritiva
que el membrillo y retiene el vientre si se toma antes de la comida, y lo ablanda si se toma
después. Las verdes son muy astringentes y producen una gran retencidn de vientre, si se
toman antes de la comida y producen cdlico y ventosidades. Tiene la propiedad de formar
cdleulos en los rifiones. Deben tomarse después de pawdrisat (confecciones digestivas)
picantes” [al-ArbdlT, 1, 43]. Hay que tener en cuenta que inds o ifvas es el nombre del peral,
pero también se aplica al ciruelo, como hemos visto, Peral arbol conacido, injdga, injig, pera
fruta deste arbol, injdca, injdg [Alc. 347).

Perejil.- Port. perrexil Pefraselinum hortense Hoffmann. Es una planta de la familia de
las umbeliferas que no llega a alcanzar mas de un metro. No lega a los dos afos, tiene color
verde oscure brillante y sus flores son de un amarillo verdoso. Posee, ademas, un intenso
olor caracteristico. Se cria espontineamente en diversos sitios, como muros, piedras,
proximidades de los caserios, eic. Es orignario del sudeste de Europa v de Griente. Tiene
propiedades aperitivas, estimulantes, diuréticas y emenogogas. Aplicada exteriormente, sirve
para cicatrizar llagas y Ulceras. Seco y mezclado con la comida de las ovejas les provoca el
celo [Foni. 489].

Dioscoérides te llama petrosefine, noembre que también recoge luego el Botinico Andnimo.

En al-Andalus: Et Botanico Anénimo nombra una especie que abunda en al-Andalus y se
cria en el monte, llamada al-karafs, que puede significar tanto apio como perejil [Bot. An. §
434].

En el reino de Granada: Karfas[LuyGn]. Perexil yerua, perrixin [Alc. 347].

Pimentera.- Arbusto piperaceo trepador, de tallos largos y ramosos con nudos de donde
nacen raices adventicias, hojas aovadas de coior verde oscuro, flores pequenas y verdosas,
y gue da como fruto la pimienta.




Fue una de las especias mds apreciadas en fa Edad Media. Procedia de paises tropicales
y subtropicales. Su comercio tuvo una gran impartancia, por su elevado precio (era consumo
preferente de las clases altas), y su poco pesa y volemen, que facilitaban su transporte. Se
usaba come condimento, en especial, para carnes y pescados. Las clases conocidas en esta
época eran [a farga, redonda, blanca y negra. Los catalanes la reexportaron a otros lugares.
Su valor era tan grande que, a veces, se pagaban con ella impuestos [Voc. Comerc. Med.].

En el reino de Granada: En Ibn Luy{in encontramos dos nombres para designar a fa
pimienta: bdrdd o bahdr. Pebre o pimienta, filfel [Alc. 344); pebraca salsa de pimienta, muféifel,
mufeifefin [Alc. 345]; pimienta specie conocida, fiilfel; pimiento arbol della, faifel [Alg, 350).

Pimpinela.- Plantas de la familia de las rosdceas, de la que hay especie mayor Hamada
también sanguisorba (Sanguisorba officinalis |..) y menor o hierba del cuchillo (Poterium
sanguisorba L.). En port. ésta (itima se llama pimpinela. Nacen en los prados y florecen en
el mes de junio. Sus hojas, que son muy sabrosas, se comen en ensalada o se echan en el
vino para darle sabor [Dic. Aut.]. Son astringentes [Font. 327-329].

En al-Andalus: Ei Bot&nico Anénimo menciona una planta lamada alf ¢indr de la que dice:
“Rais al-yabal: es el ray mont, ¢ cual es un arbusto {fumnus) que se enlaza a los drboles
como la hiedra (a/-qassds)... y se llama..., en francés, rey moni, es decir, jefe del monte {rafs
al-yabai). En 4rabe andalusi es alf dipdr (mil doblones, mil hojas, pimpinela). Asf o Haman en
el campo. También... se le llama darfmat al-vad? (apetito del cabrito), porque sus hojas son
muy apetecidas por los cabritos. Eldmase también lengua del cabrito (#isdn al-Vadi) por la seme-
janza que sus hojas tienen con lenguas de los cabritos en figura y colos™ [Bot. An. § 474].

En el reino de Granada: Piminella yerua conoscida, afi dinar [Alc. 350].

Pino.- Port. pinheiro. £ término pine engloba un conjunto de plantas piniceas pinoideas,
la mayoria son arboles de tronco elevado, con ramas cubiertas de hojas, persistentes durante
gl invierno. Tienen flores masculinas y femeninas separadas en distinias ramas. Su fruto es
la pifia que tarda dos o tres afios en madurar.

En al-Andalus: El Botanico Anénimo menciona un pino maritimo [Bot. An. § 330], y un
pine rodera o pino tea, que parece ser el pinus pinaster Soland [Bot. An. § 554]. Ibn al-
cAwwam nombra varias clases: al-yabali, del que dice que es hembra, al-gukar, al-gadmy, al-
araz, que identifica con el ciprés (al-sarw) [Awwam, |, 287].

En el reino de Granada: Sundbar es pino, y gasam es pinillo [Luyin]. Ping generaimente,
gunibra, gundbar; pino aluar, condbra, gondbar; pino negral, gondbra, gondbar; pino assi,
gonobra cahia, condbar aghdl; pinar lugar de pinos, gdida min guniibar [Alc. 350].

Pinillo.- Sinom. camepiteos, pinillo olorose, hierba artética, hierba bacera. Port. iva
bastarda, camepite. Ajuga chamaspitys Schreber. Planta fabiada de tallos velludes y ramosos,
de flores amarillas, y que despide un ofor parecido al del pino. Font Quer dice que se
desconoce su composicion guimica y que se le han atriubido muchas virtudes, en especial,
las diuréticas y antispasmddicas [Font. 643].

En al-Andalus: El Botdnico Andnimo habla de un pinillo al que llama con nombres muy
diferentes: zafranello, bazrqatdng (zaragatona), kaméfitis (camepiteo) y sanawpar al-arinib
{pino de las liebres, porque éstas suelen comerlo) [Boi. An. § 438].

En el reino de Granada: Piniflo yerua conocida, mu o mév [Alc. 350].

Poleo.- Port. poejo. Mentha pulegium L. Planta labiada de flores azules ¢ moradas, que
tiene olor agradable y se usa en infusion estomacal. Suele criarse en las orilfas de los
arroyoes. También existe un poleo de monte, de fallo velloso y flores blancas o rojizas.
Dioscdrides dice que algunos le [laman al poleo blechona porque le gusta a las ovejas. Laguna
dice que la planta macho tiene flores blancas y la hembra purplreas. Se usa como tonico
estomacal, digestivo y carminativo. Se utiliza también dandoselo a los nifios contra las
lombrices del vientre [Font. 708).

En al-Andalus: El Bot&nico Andnime menciona €l poleo como poleyo cabruno {gubayra
taysiyya), especie que vio en ef rio de Ronda, y como poleyo chorbuno que en arabe es
gubayra al-iyval (ruda de los ciervos) “porque a los ciervos, cuando la pacen, se les caen

pronto las flechas que les han arrojade” [Bot. An.
445]. También nombra el poleo montanc {al—ﬁaﬂda)
[Bot. An. § 390, 647].

En el reino de Granada: Poleo verua conocida,
gubéyra, gubeyrit [Alc. 356).

Polide.- Ignoramaos de que plania se trata. Es
posible que sea el polipodio {polypodium vuigare L),
que es una especie de helecho, El Botanica Andnimo
le da el nombre de al-basdyiy, y también el de gallel,
de gallo [Bot. An. § 255). También la zamarilla
{Tewerium polium L) recibe el nombre de polio.

En el reino de Granada: Polide yerua medicinal,
bizbdich [Alc. 352].

Guijones.- Planta umbelifera aromdtica de tallo
delgado, flores blancas v fruto seco, de semilla pira-
midal. “Quixones. Yerva conocida dicha en latin pes
gaflinaceus... caucalis, nombre griego...” [Covarr.].
“Pig de gallina. Planta sylvestre, que tiene las hojas
parecidas al hindjo, y hendidas en diferantes formas,
y encima de los tallos produce una flor blanca y mui
olorosa. Comenia los muchachos y la gente del campo,
y en algunas partes la venden por las calles en
mangjos” [Dic. Aut.].

En el reino de Granada: Quixones yerua de comer,
tefreleguin [Alc. 364].

Rébano.- Port. rdbdo. Raphanus sativus L. Planta
crucifera, con la base del tallo y la raiz muy gruesa
formando un tubérculo globoso de color rosa o blanco.
Las hojas son muy grandes vy las flores blancas.
Florece en mayo y se cria en los huertos y en los
campos de zonas no secas. Se recolecta el tubéreulo
que se come crudo. Cuanto més grande es la planta
también lo es el tubérculo, pero se va haciendo mds
dura e indigesto. Sirve de aperitivo y tiene propiedades
antiscorbasticas, diuréticas v contra las afecciones
catarrales y las enfermedades biliares.

Se cree que el rdbano hortense procede del raba-
nille silvestre (Raphanus raphanistrum), subespecie
rostratus, originario del Proximo Oriente [Font. 275,
276].

Paor dltimo P. de Alcald menciona también el
rdbano vagisco (Armoracia lapathifolia Gilibert),
fambién llamado rabano rusticano. Font Quer cree
que viene de las tierras rusas del sudeste vy de la
parte austrocccidental de Asia. En Espafia los que
guedan proceden de algin momento en que fueron
cuitivados, si bien de manera esporddica, pues no
tiene gran aceptacién coemo planta hortense. En
Medicina tiene las mismas virtudes gue el rabano de
la huerta [Font. 254].

En ai-Andalus; El Botdnico Anénimo menciona
las tres especies de rabanos que cita P. de Alcala: el



rdbano comdn, ai~fuﬁl al-baladi, el rdbano silvestre,
al-fuyi barri [Bot. An. § 468); y el vagisco o rusticano,
al-fuil Yilliqf (riébano gallego) {Bot. An. § 469].

En el reino de Granada: Dice |bn Luydn que los
rabanos {fu/) se siembran a partir de marzo o abrit y
que es conveniente regarlos en forma circular [Luydn,
240). Rauano yerua o rayz; fixla, figel; rauano sil-
vestre, rabano; rauano gagisco o magisco, rauano
[Alc. 375).

Regaliz.- Sinom. orozuz, paloduz, melosa, agar-
radera. Port. alcaguz, pan-duz, pan-cachucho, regaliz,
regaliza. Glycyrrhiza glabra L. Planta leguminosa que
llega a alcanzar hasta 1m. de altura con tallos velloses,
con flores de color violaceo v fruto en pequedas
vainas. Las hojas tienen sabor amargo, mientras que
fa rafz es duice. Florece de mayo 2 julio. Se cria en
tierras profundas, sobre todo arcillosas vy riberefias.
Cuando penetra en los cultivos se hace dificil
estirparla. Abunda mucho en las orillas del Ebro, del
Tajo y el Jarana y también en Portugal, en la zona
Alemtejo. Desde tiempos muy antiguos el regaliz se
atiliza como pectoral. Més recientemente también se
ha demostrade su eficacia para combatir las Ulceras
estomacales [Font. 378].

En al-Andalus: “Del ®arsar (enebro} hay otra
especie..., de fa cual brota una cosa maravillosa-
mente agradable de sabor, quiero decir del rboi
llamado sis (regaliz), en la regidn de Gaficia
(Yiltigivya) v en fa Frontera Superior, cerca del
nacimiento del Wad? Ebro, y es conocido este lugar
por Rio Ebro, en una aidea gue se ilama Qanbu
{Campo). Abunda también en Santa Maria de
Albarracin. En su sabor hay poca dulzura con
amargor... y se llama..., en “ayamiyya, yerba dols, que
significa cusha haiwa (hierba dulce)... y en &rabe
andalusi (se llama)} curdq al-sis {raices de regaliz,
orozuz).” [Bot. An. § 652]. “Yerba dolche significa
cusba haiwa (hierba dulce) y es el curiiq al-sds (raices
de regaliz, orozuz)” [Bot. An. § 652].

En e! reino de Granada; Orou o regaliza, *vorogele
[Ale. 331].

Roble.- Port. roble, carvalho. Arbol fagacea muy
alte, de tronco grueso y ramas tortuosas, hojas
perennes vy flores de color verde amarillento que da
belotas amargas, y cuya madera es dura y muy
apreciada para las construcciones. Hay de él muchas
especies, la que se da en Granada, especialmente en
Sierra Nevada es el roble melojo (Quercus pyrenaica
Wild.). Se cria sobre sustrato calizo desde los 400
ms. hasta los 1.500-2,000. £l término chirg designa
también la encina {guercus ilex) y los quejigos
{quercus faginea Lam.).

En el reino de Granada: Sabdh o buldt (roble, encina){Luyn}. Roble de arbai, chirqué,
chirg; roble arbol y madera, chirgue, chirg; robledal lugar de robles, gudyda min chirg, gaydat
min chirg [Alc. 379].

Romaza.- Hierba poligendcea de raiz gruesa, tallo nudoso, flores sin pedincule v fruto
seco con una semilla. Sus hojas se comen en potaje v su ralZz se usa en cocimiento como
ténico y laxante. Existen varias especies, entre ellas la hortense vy la silvestre.

En al-Andalus: ibn al-<*Aww3am dice que de |a romaza {a/-1amad) hay cinco clases, una de
las cuales es silvestre [Awwam, 11, 176].

En el reino de Granada: Romaza yerva conocida, lépezca, lepég [Alc. 382).

Romero.- Port. alecrim, alecrinzeiro. Rosmarinus officinalis L. Planta labiada de 0,5 2 1
m.de altura, tallo ramoso, y pequenas flores azuladas. Es muy aromadtica. Florece casi todo
el afio. Se cria en las Jaderas de tierra baia, sobre todo en terrenos calcérens, acompafiando
a la encina o entre fos matorrales que crecen después de su degradacion. Se encuentra en
casi toda ia Peninsula ibérica, a excepcion del Ny NO. Entre sus virtudes medicinales estd la
de ser estimulante, antispasmadico y ligeramente diurético. También actua sobre la secrecion
bifiar. Se ha usado asimismo para cicatrizar llagas y heridas. Laguna dice que el romero es
tan vulgar en muchas partes de Francia y Espafia que se utiliza para encender los
hornos.[Font.651).

En al-Andalus: £1 Botdnico Andnimo dice que se ilama en arabe ik/il al-yabal (corona del
monte), que es el romero(romaire y romaning), que significa, segdn él, hierba de los romanos
[Bot. An. § 481].

En el reine de Granada: Romero mata conocida, aqiita, agh {Alc. 382].

Rosal.- Port. roseira. Génerc de plantas rosiceas, son matas o arbustos con tallos
provistos de aguijones y flores vistosas. Comprende actualmente mds de cien especies v
muchisimas variedades.

En al-Andalus: |a rosa, al-ward [Bot. An. § 479]; la especie salvaje, ward yabalf [Bot. An.
§ 487). |bn al-Awwam menciona varias clases de rosa: roja, bfanca, leonada (amarilia),
celeste, vy de ese mismo color por fuera y leonada por dentro [Awwéam, I, 303].

En el reino de Granada: 1bn Luydn nombra la rosa (ward) y la rosa blanca {watir). Nos
dice asimismo la manera de injertar €l rosal en el manzano, el almendro y la vid [Luyln, 217].
Por Glitime, recoge un testimonio curioso del granadine al-Tignari en el que se habla de una
rosa de color azul [Luyin, 247]. Rosa flor y maia conocida, gudrda, gudrd; rosa silvestre o
gauanga, faguina, faguain [Alc. 382); Rosa esta mesma, “viinda ¢afib [Alc. 383); rosal, mavrdda,
maguarid [Alc. 383].

Rosal silvestre.- Sinom. rosal montés, campesino o bravo, rosal perruno, de culebra, del
diablo, escaramojo, escarambrojo, zarraculos, carmin, monjolinos, gabarda, gavanzo, rosal
garbancero, zarza garbancera, espino vero, picaespalda, alcarache... En port. rosa-de-céo,
silva-macha, silvdo, roseira. Es la Rosa canina L. Los hay de muy distintas especies en la
Peninsula Ibérica. Florece en mayo y dura la flor hasta julio. Se cria en setos y ribazos, asi
como en las laderas de mentafias poco elevadas de toda Espafia.

Se le han atribuido, especialmente en el Renacimiento, muchas propiedades curativas.
Las més destacadas son la de astringente (raiz y hojas), la oftalmoldgica (en los pétalos), v
la diurética {fruto), segiin sean la parte de fa planta que se utilice. El escarambujo o fruto
tiene, ademas, un gran valor como antiescorbitico por su riqueza en vitamina €. Se toma
camo una fruta normal o se hace con ella mermelada en frio, pero dehen ser previamente
quitados los granos y pelitos gue tiene porque son toxicos. Al parecer ha servido de alimento
al hombre desde tiempos muy remotos, pues se han encontrados huellas de escaramujos en
excavaciones prehistoricas [Font. 330}

En al-Andalus: El Botdnico Anénimo recoge el nombre de una rosa montés: “De la
especie de 1a rosa (al-ward) es la rosa de los asnos {ward al-hamir} que tiene dos especies:
una de eflas tiene flor roja..., se cria en [os montes, abunda en Ment-upib (Sevilla) y en nai}amiyya
se llama roSa asining, que quiere decir ward al-hamir (rosa de los asnos), y asi es como la




conoce nuesiro vulgo. Es la rosa det monte (ward a!-ﬁabal) y los médicos la conocen por fa
peonia (al-fawaniyd)” [Bot. An. § 486].

En el reino de Granada: Ibn Luyln menciona selamente el rosal (ward), pero da algunas
noticias de interés: “Se dice que en el *triq la rosa se da en varios matices de color rajizo y
también en blanco y en amarillo. al-Tignari (también granading) agrega oira especie de color
azul, que ofrece tonalidades diferentes” [Luyin, 247]. También sefiala que el rosal se injerta
en el manzano, almendro y la vid [Luydin, 217}, Gavango rosal silvestre, gdyda min gudrd;
gauango assi, zordra, zaror fAlc. 261].

Ruhia.- Es una planta de (a familia de las rubidceas. Hay rubia menor, aspérula olorosa,
o asperilla (asperuia odorata L.) y rubia mayer (Rubia tincorum L.}, en port. ruiva, granza.
Es de ésta dltima de donde se extrae un tinte rojo muy usado en la industria textil de la Edad
Media. Se seca en invierno y renace cada primavera. Ef tallo es dspero, las hojas muy
alargadas v las flores de color amarillo. Florece a finales de primavera v en verano. Antiguamente
era planta cuitivada para aprovechar su raiz tintorial, pero actualmente sdlo se encuentra en
algunos puntos, v es dificil hallarla en el Norte y Ceste de |la Peninsula. Laguna dice que se
cultivaba también en Franeia ¢ ltalia.

Se siembran las semillas y se deja crecer la raiz, la cual se arranca pasados dieciocho
meses. Entonces se seca a la sombra o al sol y se muelen y reducen a polvo en un maolino.
Entre sus virtudes medicinales destaca su caracter diurético [Font. 750].

En al-Andalus: Arublyd [Bot. An. § 490).

En el reino de Granada: Dice tbn Luylin que |a rubia {fawa) necesita muchos cuidados de
escardado, riego y estercolado [Ibn Luyan, 246). Ruuia raiz y yerua conocida: fdve [Alc. 383].

Ruda.- Port. arruda. Ruia graveolens L. Es una planta de la familia de las rutaceas. Tiene
la cepa lefiosa y flores de color amarillo. Presenta un fuerte olor v su sabor es ligeramente
picante. Florece en primavera y verano y se cria normalmente cultivada. Procede de los
paises mediterrdneos orientales y del Asia Menor. La accidn de la rutina que esta presente en
su composicion aumenta la resistencia de los capilares sanguineos, y evita su ruptura y las
hemorragias consiguientes. También tiene vitamina C, pero su accién antiscorbitica es
menor gue en otras planias.

Dioscérides dice que la ruda silvestre tiene mas propiedades medicinales que la hortense.
Y de ésta cita que 1a ruda criada junto a higueras es la de sabor mas agradable [Foni. 426].

En al-Andalus: Ei Botdnico Andnimo nombra varias clases de ruda: Ia hertense [sagdh o
sagab bustani) [Bot. An. § 492], la montesina (fayyam al-fahs o fayyam barr) [Bot. An. §
492, y “la de los ciervos"(gubayra al-iyval) [Bot. An. § 445).

En el reino de Granada: Ibn Luydn menciona la ruda (ﬁﬁun 0 fr"ﬁul) entre las plantas que
sirven de recreo [Luydn, 245). Ruda yerua conocida, rita [Alc. 383].

Sahina.- Juniperus sabina L. La sabina da nombre a un grupo de especies del género
juniperus de la familia de las cupresédceas, que se caracteriza por tener las hojas cortisimas
a manera de escamas, imbricadas unas en otras. Crece achaparrada y con las ramas
tendidas. Las hay machos y hembras. Estas (ltimas dan un fruto redendeade de color
oscuro. Florece a partir del mes de septiembre hasta la primavera. El fruto madura en el
verano y otofio siguientes. Se cria en las laderas de las montafias del sur de Aragén y de
Andalucia, llegando en esta Gltima a superar los 2.000 ms. de altura.

Tiene propiedades que irritan las mucosas y la pial. Se ufilizd antiguamente como
abortiva, pero su accion era tan fuerte que provocaba casi siempre también (2 muerie de la
madre [Font. 87].

Hay otra especie parecida a la sabina en sus hojas que es la que Linné designd como
juniperus phoenicay 1as gentes la Hlaman savina, sabina o pudia, pero da un fruto mas grueso
que la anterior y de color rojizo. Se trata de un arbusto gue en la Peninsula |bérica se conece
como sabina negral. También Dioscorides mencionaba dos especies de sabina.

En el reino de Granada; En Ibn Luydin aparecen dos nombres para la sabina, rddf, ®arar.
Sabina arbol conocldo, siyrrdara, clyré&ar; sabina yerva conocida, abhéle, abhél [Alc. 389].

Sandalo.- Port. séndalo. Género de plantas de
las labfadas gue son olorosas vy de las que existen un
gran nimerc de variedades. Se crian en las zonas
himedas y se mezclan entre ellas dando lugar a
hibridos. También se fas conoce con el nombre gené-
rico de mentas y de hierba buena {mentha sativa L.).

En al-Andatus: El Boténico AnGnimo identifica el
nombre de sandal que se aplica errdneamente en lugar
de sanbar 0 sisanbar para designar la menta [Bot. An.
§ 350} ‘

En el reino de Granada: [bn Luy(®n menciona ef san-
dalo entre las plantas (sandal o sabsanbar) que sirven
de recreo. Sandales generalmente, ¢dndal; sandalos
cetrinos, gandal macaziri; sandalos colorados, ¢dndal
ahmdr; sandalos blancos, ¢andal abidd [Alc. 392].

Sandia.- Port. melancieira. Planta cucurbitacea
hortense de tallo velloso y rastrero, hojas partidas en
segmentos redondeados, flores amarilias v fruto casi
esférico, de gran tamafo, de corteza verde y vulva
rojiza, aguanosa y dulce, en ia que hay pepitas negras
aplastadas. A.Watson dice que la sandia era una de
las hortalizas gue fueron descubiertas por los drabes
después de lag conguistas de los siglos VIl y VIII
(sobre tado en la India y el antiguo Imperio Sasdnida)
y muy difundidas después.

En al-Andalus; al-dald, se siembra en abril
[Awwdm, 11, 230].

En el reino de Granada: Sandia assi, dill#a; sandia
especie de melan, cindia, cindift [Alc. 392].

Sauce.- Port. salgueiro. Arbol saliciceo de gran
altura, de tronco gruese y derecho, comdn en las
orilias de los rfos. Pedro de Alcald menciona el sauce,
el sauce para mimbres y el sauce gatillo. Este filtimo
podria ser el Salix purpurea .. conocido también como
Sargatillo y mimbrera. El Salix fragilis L. es llamado
también mimbrera.

£n al-Andalus: Ei Betanico Anénimo menciona el
sauce como safsafy en sayamiyya Sdlicho [Bot. An. §
500]. Dice que del sauce hay otra especie "que los
vifiadores emplean para atar cafias en lugar de correas
o0 cuerdas. También se fabrican con sus ramas las
asas de las cubas en que se transporta el vinagre.
Condcese esta especig, por lo encorvadas v afiladas,
a las unas del gato. Donde con mds abundancia se da
esta especie es en la regién de Toledo, Cordoba v
Jaén” [Bot. An. § 500].

En el reino de Granada: Sauze assi, cadib, quidban;
sauze arbol conocido, cirgafa, cirgaf, sauze gatillo
arbol desta especie, cirgdfa o cirgdf o féngenquézt;
sauze para minbres, cirgdfa, cirgdf, sauzedal tugar
destos arboles, gdida min cirgéf [Alc. 393). Mimbrera
arbol, cirgdfa, cirgdf FAlc. 429].
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Sauce.- Sinom. sayugo, canillero. Port. sabu-
gueire. Sambucus nigra L. Arbusto de la familia de
las caprifolizceas, de hojas lanceoladas v aserradas
y flores en ramilletes blancos. El fruto es una baya
negra. Florece entre abril o mayo. Se cria en las
zonas hiimedas de casi toda Espafia, preferenternente
en la mitad norte. De las flores se abtiene un sudori-
fero y un calmante de ia tos. La corteza es diurética
[Font. 752]. .

En al-Andalus: “Sabdco; ... se emplea en los
huertos... y su aroma se aproxima al aroma de fa
ruda. Abunda en fa regidn de Santarén (Portugal)... y
se llama... en “aflamiyya Sabuco” [Bot. An. § 496).

En el reino de Granada: Sabdg [Luyin]. Sauco
arbol, homin xazirf [Alg. 393).

Serbal.- La especie doméstica se llama serbal
comln (Sorbus domestica 1) y la silvestre recibe
también el nombre de serbal de cazadores (Sorbus
aucuparia L.), en port. tramazeira, cornodinho, ser-
veira-brava, serveira-dos-passarinheiros. Tanto el
sitvestre como el doméstico son muy parecidos. Si
bien el fruto del primero es bastante mas pequefio
ue el de este (ltimo, y era utilizado por los cazadores
para atraer a las aves, de ahi su nombre. Se cria en
los montes en las zonas de umbria y suelos con cal.
Es mas frecuente en la mitad norte de la Peninsula
que en el Sur.

En al-Andalus: EI Botdnico Andnimo, como P. de
Alcals, lo identifica con el acerolo {z&ardr). En la
Frontera de al-Andalus se le Hama Sorbag, y también
se la conoce por al-mustahd [Bot. An. § 543). Al
sabastdn [Awwam, I, 324].

En el reino de Granada: Serual arbol conocido,
muchahia, muchahi; serual assi, z&ardra, zaror [Alc.
396].

Serpol.- Sinom. serpillo, serpollo, hierba luna.
Port. serpilho, serpil, serpol, serpdo, erva-ursa.
Thymus serpylflum L. Planta de la familia de las
labiadas parecida al tomillo. Fiorece desde el mes de
mayo y durante el verano. Se cria en toda la Penin-
sula hérica en las laderas montafiosas, en concreto
en la Cordillera Pirenaica y en Sierra Nevada. En la
zona sepientrional desciende hasta tierra baja. Se
usa como condimento. Las variedades mds estimadas
son las que huelen a limén [Font. 7003,

En al-Andalus; El Botanico Andnimo confunde &l
serpol con la menta y le da el nombre d¢ nammim
[Bot. An. § 350].

En el reino de Granada: Oregano serpol, zdhtar.
serpd! [Ale. 330].

Suelda.- Sinom. consuelda, sinfito mayor. Port,
consoida-maior. Symphytum officinale L. Hierba

boragindcea de hojas grandes y vellosas y flores en ramilletes. Florece de maye a junio. Se
cria en el NE de la Peninsula, pero a veces aparece, como consecuencia de antiguos cultivos,
en huertas y monasterios de otros {ugares. Tiene propiedades para limpiar las llagas v facilita
su posterior encoramiento [Font. 549].

En al-Andalus: Por sufdd el Boténico Andnimo identifica a ia juncia [Bot. An. § 678-679].

En gl reino de Granada: Svelda yerua, xuéda [Alc. 401].

Toba.- Es el cardo borriquero o carde mariano. Port. cardo-de-santa-maria, cardo-
leiteiro. Sifybum marianum Gaertner, Planta de la familia compuestas tubulifloras. £s un
cardo muy vigoroso que puede alcanzar fa altura de un hombre. Echa un gran rosetén con
I6bulos espinosos. Las flores tienen color rosa purplreo. Se cria en lugares incultos, al borde
de los caminos y debajo de muros en tiersa baja, aungue en algunas montafias del sur de
Espafa puede ascender hasta los 1400 ms. Puede subir |a presidn sanguinea, corta las crisis
asmdticas v las de la fiebre del heno, combate jaquecas y erupciones del tipo de las urticarias
[Font. 847].

En al-Andalus: Tiba, dice que también se llama sop/elairas porque can sus hojas el hombre
sopla el fuego, a fin de no calentar su cara [Bot. An. § 542)

En el reino de Granada: Toua cafia, cdlka, calk [Alc. 416).

Tomilio.- Port. tomilho. Thimus vulgaris L. Planta labiada, muy olorosa, de tallos lefiosos
y ramosos, hojas pegueiias y flores blancas o rosdceas. Florece en primavera a partir de
marzo. Se c¢ria en laderas expuesias al sol, y en las tierras bajas calcdreas o arcillosas mas
que en las siliceas. La infusién de tomillo es tonica, digestiva v se usa para limpiar de
tombrices los intestinos [Font. §99].

En al-Andalus: E! Botanico Anonimo le da varios nombres gue corresponden a ofras
especies como [a ajedrea, €l abrétane macho y la artemisa comin [Bot. An. § 564].

En el reino de Granada: Tomillo salsero mata pequefia, hdxe o xarrin; tomillo yerua, toma
[Alc. 415].

Tornasol.- Sinom. heliotropio menor, cenizo, cendia. Port. tornassol-dos-franceses,
tornassol-dos-tintureiros. Ghrozophiora tinctoria Jussieu. Hierba de la familia de los antdfitos,
que nace vy muere todos ios afios. Es de color verda claro debido a su gran vellosidad. Tiene
flores machos y hembras. Florece durante el verano. Se cria en los rastrojos, barbecheras,
vifiedos y olivares desde Catalufia al Algarbe.

En el reino de Granada: Tornasol verua, julindr [Alc. 418].

Toronjil.- Sinom. toronjina, cedrén, verde-limén. Port. cidreira, citronella-menor, apiastro,
melissa, meliteira. Mefissa officinalis L. Planta de la familia de las fabiadas de tallos rectos,
hojas arrugadas y olorosas, flores blancas y fruto capsular. Florece de mayo en adelante. Los
gue quedan suelen ser restos de cultivo. Tiene virtudes estimulantes y antispasmaédicas.

En al-Andalus: EI Botanico Andnimo dice que es el turunﬁan, conocida por [a gente como
hardonaira [Bot. An. § 270].

En el reino de Granada: Torongi! yerua abegera, forongfl [Alc. 416].

Toronjo.- Toronjo arbol, zonbdta, zonbd'e [Alc. 416).

Torviseo.- Sinom. matapollo. Port. trovisco, gorreiro. Daphne gnidium L. Planta timeledcea,
ramosa, con hojas correosas, flores blanquecinas y baya redonda, que primero es verdosa y
después roja. Florece entre ¢l verano y el otofio. Se cria en tierras bajas y montafias no
elevadas de toda Espafia. Es un purgante violento [Font. 388].

En al-Andalus: E! Botdnico Andnimo llama al torvisco matndn v dice que en 4rabe se
llama al-azdz [Bot. An. § 567].

En el reino de Granada: Toruisco mata conocida, débga, debg; toruisco assi, mitnfne, mitnin
[Alc. 418].

Trebol.- Port. trevo-dos-prados, trevo-violeta. Trifofium pratense L. Planta de la familia
de las leguminosas. Sus hojas crecen sebre un largo rabillo v estén dividas en tres hojuelas.
En Espaiia se us6 contra las cataratas [Font, 370].

En al-Andalus: fundagdqéd [Bot. An. § 578).




En el reino de Granada: Trebo! yerua conocida, nacdgua [Alc. 418].

Trigo.- Port, frigo. Planta graminea, con espigas compuestas de cuatro o mds carreras
de granas sentados en la raspa, de los cuales, triturados, se saca la harina congue $e hace
el pan. Presenia muchas especies y variedades.

En al-Andalus: El Botdnico Anénime menciona varios tipos de trigo: arisnegro o negron,
montesino, rubiof o royon y tremesino [Bot. An. § 377, 582, 489, 560].

En el reino de Granada: Trigo generalmente, camh, cumih o hinta; trigo ruuion, gazia;
trigo candial, candial o ddrmaq; trigo tremesing, marci, marciin [Alc. 420].

Triguera.- Planta graminea que se criz en los sembrados hiimedos y que da buen forraje.
Planta solanacea de hojas lobuladas, flores axilares, de color violeta y fruto en baya, que vive
en el sur de Espafia.

En el reino de Granada: triguera yerua, dauxir; triguera assi, davala, ddugal [Alc. 420].

Vedegambre.- Sinom. hierba ballestera, eléboro blanco. Port. eléboro-branco, veratro-
branco. Veratrum album L. Planta de ta familia de las lilidceas, de tallo macizo, hojas anchas
y flores blancas agrupadas en grandes panojas. Florece en verano. Se cria en [a mitad norte
de fa Peninsula. Tiene propiedades hipotensoras y, aplicado sobre a piel, es un anestésico
[Font. 883).

En el reino de Granada: Yerva de vallestero, bdgla, bagidt [Alc. 282].

Verbena.- Sinom. verbena macho, recta o derecha. Port. verbena, gerbdo, erva-sagrada.
Verbena officinalis L. Mierba de la familia de las verbendceas de tallo erguido y flores de ¢olor
lila. Se cria en lugares incultos de toda la Peninsula 1bérica. Tradicionalmente se ie han
atribuido muchas propiedades medicinales que no han sido comprobadas.

En el reino de Granada: Verbena yerua conocida, uerbéna [Alc. 427].

Yerdolaga.- Port. beldroega, bredo-fémea. Portulaca oleracea L. Es una hierba anual de
Ia famitia de las portulacdceas, muy ramosa, con las ramas exiendidas por el suelo, de color
rojizo, carnosas y lampinias, Florece de mayo hasta el otofio. Se cria en los terrenos incultos.
Se cree que viene de Criente. Sirve contra las Irritaciones de las vias urinarias. Se come en
ensalada y es antiscorbitica y diurética [Font. 166].

En al-Andalus: rij?.fa [Bot. An. § 641].

En el reino de Granada: Verdolaga yerua, rujdyla, rufaylit [Alc. 427].

Yid.- Port. vide, videira. VYitis vinifera L. Planta de todos conocidos. La cantidad de términos
que P. de Alcald recoge respecto a la vid v a la uva, indican la importancia de su produccién
en el reino de Granada. La uva pasa, que se producia especiaimente en la Alpujarra y zona
costera, estaba destinada a la exportacién. Pero no solamente la vid proporcionaba uvas,
sino vino, gue se consumia en al-Andalus, pese a la prohibicién cordnica.

En al-Andalus: “Karm (vid) en general=... es en “ayamiyya, uva, y en drabe “inab (racimo
de uva)” [Bot. An. § 805].

En el reino de Granada: “Pasas, al-zabib. La complexidn de fas pasas depende de las uvas
de tas que se hacen , y son nutritivas como elias. Las pasas que son muy dulces son calientes
y hitmedas, proporcionan mucho alimento y confortan el higado por la propiedad gue tienen.
Deben comerlas guienes tengan insuficiencia hepatica... Quienes quieran relener el vientre
deben tomarias con sus huesos , y quienes quieran ablandar el vienire, sin ellos, y que tome
después agua fria” [al-Arbili, I, 41]. Vid o parra o cepa, dilia, dagulli; vid assi, arixa, aardix;
vid sin bragos, jddra, juddr; vid abragada con arbol, #arixa, aardix; vina lugar de vides, cdrm,
urmit; vifiadero fugar de vifias, hdug ahgulg [Alc. 428-430). Parra o vid cepa, aarixa, &ardix
[Alc. 343]

Uva generalmente, &inaba, aanib; uvas passas, zibiba, zibib; uvas jaenes, &inab jaini,
faynifn; uvas tempranas, @#inab baquir; uvas slivestres, afnaba gebélia, &fnab gebeliin [Alc.
432].

Violeta.- Port. viola, violeta, vicleta-de-cheiro. Viola odorafa L. Hierba perenne o vivaz de
la familia de las violdceas, con hojas que arrancan de ta cepa misma, sostenidas por largos
cabillos. La flor tiene calor violdceo interno. Florece entre el fin del invierno y el comienzo de

la primavera. Silvestre se cria en lugares frescos,
aunque no es abundante. Se cultiva en jardineria. Es
expectorante y sudorifera [Font. 288].

En el reino de Granada: Violeta flor conocida,
menéfeige, menefcig; violar donde nacen las violetas,
mavd#a. almenéfcig [Alc. 430]

Yero.- Planta papiliondcea de flores rosaceas,
espontanea en Espafia y que se cultiva para alimento
del ganado vacuno y otros animales.

En al-Andalus: Los yeros (karsan) se llaman en
persa kasir, y se siembran en secano en febrero y
marzo y se recojen en junio. Normalmente son un
gran alimento para el ganado, aungue el hombre
también puede tomarlos [Awwam, II, 96].

En el reino de Granada: Yeros verua, quercéne
[Alg. 282],

Yezgo.- Sinom. ébulo, jamb. Port. ébule, sabu-
gueirinho, erva-de-sdo-cristévan. Sambucus ebulus
L. Planta de 1a familia de las caprifolidceas, de tallo
endurecido y con surcos, y ramilletes de flores blancas
en el extremo. Tiene virtudes diuréticas y purgantes,
pero los frutos son toxicos [Font. 755].

En al-Andatus: El Botanico Anénimo lo menciona
como af-ragtd’ [Bot. An. § 634].

En el reino de Granada: Yeros yerua, quercéne
[Als. 282].

Zanahoria.- Port. cenoura, cenoira. Daucus carola
L. Es una hierba bienal de la familia de las umbeliferas,
con la rafz endurecida durante el segundo afio de
vegetar. Florece de mavo en adelante, y madura sus
frutos en verano y otofio. Se cria en fugares incultos,
barbechos, eic. de toda Espaiia; pero en fas huerias
se cultiva una variedad de raiz carnosa, muy gruesa,
anaranjada. Es diurética fFont. 515].

En al-Andalus: “Yazar (zanahoria): es en “aya-
miyya, aflisia” [Bot. An. § 685]. “Bisnachy bistinach
es la zanahoria {a/-duqu) desnuda™ [Bot. An. § 87].
Yazar barri (zanahoria silvestre) [Bot. An. § 697].

En el reino de Granada: Jatrdh o ﬁazar barri, “Las
zanahorias se siembran en julic... no deben sembrarse
cerca de |a tierra donde se cultiva el lino... El riego
con agua fria fes quita la pelusa y es la mejor garantia
de que salgan bien..., exigen carda...” [Luyiin, 239-
240}, Ganahoria yerua e raiz, icfernia, izfeniit; canaho-
ria silvestre, duq; ¢anahoria assi, jezém [Alc. 164].

Zaragatona.- Port. zaragatoa, erva-pulgueira.
Piantago psyflium L. Hierba de la familia de las plan-
tagindceas, velluda, de talle poco ramoso vy flores
agrupadas en cabezuelas redondeadas u ovoides.
Florece entre la primavera y el verano. Se cria en
lugares arenosos cultivados o no de toda fa Penin-
sula Ibérica € Islas Baleares. Tiene propiedades como
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laxante, emoliente y desinflamatoria. Existe otra
especie conocida como zaragatona mayar {Plantago
cynops L.). Esta se cria en fa parte oriental y sur de la
Peninsula fFont. 719-720].

En al-Andalus: "Pulchidny pulguidn es |a semilla-
pulga {(bazr gafdna o zaragatona), nombre derivado
de puich, que en el habla de los *ayam se emplea para
la pulga (al-bargdy), por la semejanza de sus semillas
con das pulgas” [Bot. An. § 460},

En el reino de Granada: Zargatona, zarcatona,
zarcaldn [Alc. 434].

Zarzamora.- Port. Sarga, silvado, silva. Es el fruto
de la zarza (Rubus fruticosus L.). Es un arbusto sai-
mentoso de la familia de las rosdceas que echa todos
los afios vdstagos nuevos de 1 a 2 ms. de fargo, los
cuales, combandose, liegan a tocar al suelo y arraigan
en él por su extremo; luego se endurecen, se vuelven
lefiosos y armados de recios aguijones ferman
zarzales a menudo impenetrables. Florece desde fines
de mayo hasta el mes de agosto. Las moras maduran
en verano, primero tienen color verde, después rojo,
y finalmente, negro. Se cria en terrentes y ribazos.
Hay de ella muchas variedades que los botdnicos
distinguen en especies diferentes. Su fruto se carae-
terlza por sus propiedades astringentes [Font. 315).

En al-Andalus: EI Boténico Andnimo dice que se
llama cUllaig, en *ayjamiyya morasy en arabe andalusi
tit (morera), y también par it wahsi(morera salvaje)
y 10 barrf (morera silvestre) [Bot. An. § 361].

En el reino de Granada: sUifaig [Luyiin). garcamata
spinosa, ‘lidyqua, ‘vulldyg; cargal lugar de gargas,
oayda min ‘vulfayg [Alc. 164, garcamora, 10t avidyg;
garcamora assi, tudyta axduq, tuailanit axdug [Alc.
165]. Mora de garga, fiita afvidig [Alc. 314).
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EN JAEN DURANTE EL PERIODO

ISLAMICO

VICENTE SALVATIERRA CUENCA

EVA ALCAZAR HERNANDEZ

Jaén, como muchas de las ciudagdes del Sur de la Peninsula (Fig. 1),
experimentan en la actualidad graves problemas de abastecimiento de agua,
que se reproducen regularmente todos los veranos, v que las diversas medidas
aue se toman no consiguen paliar. Esta situacién hace que se hable en ocasiones
de |la mala situacidn de ia ciudad, y que algin moderno «técnico» o «experto»
haya llegado a interrogarse sobre las razones de que ia ciudad se ubicase en un
lugar con tan pocas posibilidades de obtener este vital recurso.

Simultaneamente, el agua es amenudo la pesadilia de promotores, con-
tratistas, arguitectos y arquedlogos, ya que en bastantes lugares es suficiente
profundizar uno o dos metros, para que inmediatamente aparezca la capa
freatica, y sea necesario el emplec de bombas de achique, dificultindose
considerablemente las excavaciones, mientras deben emplearse técnicas mas
0 menos complejas para construir los cimientos de fos nuevos edificios 1.

No obstante, este agua es aparentemente inutilizable, porque ia capa fredtica
no presenta la suficiente continuidad y potencia como para poder ser extraida
en grandes cantidades de forma rentable, y porque estd a menudo contaminada
por la inadecuada entubacién de tas madres, subsistiendo alin zonas del casco
antiguo donde las bajantes van directamente a tierra, siendo recogida el agua
sucia por simples acequias, enterradas pero no entubadas.

Y, sin embargo, la abundancia de agua Gtil es casi un tGpico que recogen
todos los textos que hablan de Jaén, desde época musulmana al sigio XIX.
Aungue ya algunos autores, como el Dedn Mazas {1794), indicaban que, en su
época, el raudal de la fuente de la Magdalena {el principal manantial de Ia

ciudad) parecia ser inferior al de épocas
anteriores, aunque especulaba con la posi-
bilidad de que parte del agua fuera «tras-
minada ocultamente». Por otro lado, la
mayoria de los textos también resaltan el
hecho de que, junto a los grandes manantia-
les que abastecian las fuentes y servicios
piblicos, habia otros privadas, aspecto que
curiosamente sigue existiendo en la actua-
fidad, ya que aln subsisten pozos en casas
antiguas, v blen niimero de comunidades
de vecinos han abierto otros en los dltimos
tiempos, directamente a esa capa freatica
«inutilizable», de los que llenan grandes
depositos, complementando sobradamente
el agua que reciben de la red municipal. Este
doble aspecto, existencia de una red plblica,
y abundancia de manantiales de uso privado,
es uno de los rasgos mas caracteristicos de
Jaén en cuanto al agua.

Esta abundancia, con independencia de
que los actuales sistemas de «aprovecha-
miento rentable» sean incapaces de wtilizarla,
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o de que sea insuficiente para el tamafio de la
poblacion actual, se debe al emplazamisnto
de la ciudad, en la Oitima elevacion de un
gran macizo, cuya composicion geoldgica da
lugar a la formacion de una gran capa freética,
cuya ruptura genera los manantiales.

Naturalmente, no es posible conocer la
«red privada» existente desde la Edad Media,
y en la practica ni siquiera Ia que subsiste en
{a actualidad, pero si es posible aproximarse
al conocimiento de la red pdblica y su evo-
lucién, lo que haremos aungue centrandonos
en la Edad Media, y concretamente en el
periodo isldmico.

LA RED PUBLICA

La imprecision de los textos drabes y la
aln incompleta exploracién arqueolégica de
la ciudad, limitan las posibilidades de ana-
lisis, pero este ofrece resultados de inferés,
si combinamos dichos datos, con los que
nos ofrecen textos posteriores, y en espe-
cial la relativamente abundante informacion
contenida en el Diccionario de Madoz (1847},
que recoge la situacién existente poco tiempo
antes de que se iniciasen fas primeras modi-
ficaciones modernas de la ciudad (Fig. 2).

Dicho autor ¢ita siete grandes manantiales
empleados para abastecimiento tanto plblico
como privado, indicando ademads la existen-
¢ia de otros, de menos importancia, que sdlo
abastectan fuentes privadas. De los prime-
ros, tres se encontraban en el interior de la
ciudad y cuatro fuera de la misma. Los pri-
meros son, ef de La Fuenie de la Magdalena,
situado en el centro de la parte mds antigua
de |3 ciudad, el Agua de S. Francisco, en la
plaza de la Audiencia, dentro del recinto de
la ciudad isldmica, y el Manatial de la Plaza
del Mercado. Esta estaba en el barrio de S.
lldefonso, y era donde se situd el mercado
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Fig. 1 - Mapas de situacidn.

principal de la ciudad en el siglo XV, una zona que aparentemenie se cerca y
urbaniza entre los siglos XIV y XV (Rodriguez Molina, 1982).

De los manantiales exteriores, solo el agua del de Sta. Maria, en |a parte Sur
de la ciudad, en el antiguo camino de Granada, parece que se introdujo en la
ciudad en época islamica o quiza incluso romana, a juzgar por 1os restos de un
acueducto de dicha época que subsistian hasta hace poco? (Chamorro, 1971).
El raudal del manantial de £/ Alamiflo, considerado por Madoz el tercero en
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Fig. 2 - Las fuentes de Jaén en el siglo XIX segilin Madoz.

importancia, que nace en el cerro del Neveral, hacia el Noroeste y flanquea el
cerro del castillo, fue Hevado hasta la ciudad probablemente por el Condestable
Lucas de Iranzo en el siglo XV (Carriazo, 1975, p.118)%. Los otros dos, al Sur
y Este, son exteriores incluso ai barrio de S. lldefonso, en época medieval.
Entre los autores isldmicos, el primero que nos proporciona algunos detalles
sobre el abastecimiento de agua es al-Mugaddasi, quién, refiriendose al Jaén
del siglo X, habla de la existencia de doce fuentes, tres de las cuales propor-

cionaban con su caudal una fuerza capaz de
moler harina suficiente para abastecer todo
al-Andalus. Dejando a un lado la evidents
exageracion, y admitiendo que el nimero de
12 pueda ser un simple recurso literario, es
sorprendente que este se aproxime de fal
forma al conjunto de manantiales (pablicos y
privados) a que hace referencia Madoz.

Mayor interés tiene fa informacion ofrecida
por al-Himyari, autor del siglo XIV, guién
recoge sin duda noticias bastante anteriores.
Este autor cita ires manantiales y los bafios a
fos que estas surten.

«En el interior de Jaén hay fuentes y manantia-
les: Asi se ve alli una caudalosa fuente de agua
dulge recubierta de una bdveda de construccion
antigua. Se vierte en una gran alberca, cuya
agua servia para alimentar diversos bafios:
el Hammam al-Tawr donde se encuentra la
estatua de un toro en marmol; el Hammam al-
Walad — este v el precedente pertenecen al
gobierno —; el Hammam ibn al-Salim, el
Hammarm ibn Tarafa y el Hammam ibn Ishag.
El exceso de este agua servia para la irrigacion
de grandes extensiones de terreno.

Entre las fuentes de Jaén se puede ¢itar también
la Hlamada 'Ayn al-Bafaf, que esta recubierta
de una héveda, obra de los antiguos, y cuya
cantidad de agua no acusa disminucion nunca.
Alimenta los bafios conocidos por el nombre
de Hammam Husayny va después a regar, ella
también, una gran extension de terreno. Otra
fuente de Jaén es ‘Aya Safrum Su agua es
abundante v muy buena, y permite asi mismo,
la irrigacidn de una vasta superficie».

Las identificaciones entre estos manantia-
les v los gue cita Madoz no son autométicas,
ya que se presentan aigunos problemas. El
(nico seguro es el mencionado en primer jugar,
que se corresponde sin duda con la Fuente
de La Magdalena, dado su gran caudal.

La segunda se denomina 'Ayn al-Balat que
pusds traducirse por Fuente del Palacio
{Aguirre, Jimenez, 1979, p. 40). Lazaro Damas
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considera que el nombre implica gue debia
gstar en el que suele considerarse Palacio
arabe, actual Archivo Histérico (Lazaro, 1988),
pero en la zona no hay noticias de fuentes,
gsa zona estaba abastecida por la de La
Magdalena, v los bafios del entorno estin
relativamente bién identificados. Por otro lado,
no hay razones para una interpretacion tan
literal. El apelativo pudo referirse simplemente
a algin detalle que la caracterizase. Mas
importante es que, como en el caso del de La
Magdalena, al- Himyari alude a que hay «una
boveda, obra de los antiguos». Creemos que
la frase es algo mds que un recurso literario
y que el término utilizado, el mismo que al
describir 1a de La Magdalena, implica, al igual
que en aquella, que el manantial presentaba
estructuras romanas. Pero no hay elementos
romanos, o noticias de ellos, conectados a
ninguna otra fuente. Podria identificarse con
la de Sta. Maria, si relacionamos esa refe-
rencia con el acueducto romano existente en
el Barranco de los Escuderos, al que ya hemos
hecho referencia. ‘Ayn al-Balat abastecia al
hammam Husayn, pero por el memento no
hay noticias de bafios en el dmbito del
supuesto recorrido de la fuente de Sta. Maria,
aunque debié haber alguno préximo a la
catedral, antigua mezquita aljama.

El tercer manantial citado por al-Himyari
— al- Satrun — parece ser empleado sélo
para riego, ello llevaria a pensar que se trata
de algiin otro de los manantiales exteriores
de la ciudad, quizd incluso el de Ef Alamiilo.

Segin estas identificaciones, al-Himyari
no mencignaria ¢l otro manantial relativa-
mente importante del interior de Ia ciudad, &l
de San Francisco, lo que es posible, aungue
dicho manantial debia proporcionar el agua
al denominado Bafio de fa Audiencia, que fue
derribado en el siglo XIX.

No obstante, puede ser que este Gltimo
manantial no fuera en realidad mas que una

derivacion del de Sta. Maria, o que este sea en realidad el ‘Ayn a/-Balat, en ambos
casos cabrfa entonces identificar el hammam Husayn con el Baffo de fa Audiencia,
Por lo gue se refiere & la primera posibilidad, las recientes excavaciones
efectuadas en un gran solar junto a la calle Bafios, han sacado a la luz restos
de viviendas islamicas de fos siglos XII-XII, que fueron desfruidas al realizarse
una profunda reorganizacion de toda la manzana hacia en los siglos XV o XVI,
con la construceién de unos edificios de gran entidad, Lo més interesante
ahora es que la capa freatica, se encuentra situada en este lugar a menos de 2
m. de profundidad, generando gran cantidad de agua, lo que obligd a dotar a
tos edificios cristianos de unos cimientos verdaderamente notables (Morillas,
en prensa). Esto refuerza la posibilidad de que en la zona hubiese un manatial
totalmente independiente del de Sta. Maria, aunque en la actualidad haya
desaparecido.

Por oira parte, si identificamos ‘Ayn al-Balai con el Agua de San Francisco,
habria que relacionar ‘Ayn-Satrun con el manantial de Sta. Maria, mucho mas
abundante y proximo que el de £f Alamillo, que seria el que no se mencionaria.

En cualquier caso, no hay duda de que cuando menos para época islamica
habia varios grandes manantiales para use urbano, de los que al menos dos
nacian dentro de |a ciudad, por lo que esta era muy rica en agua, lo que a parte
de permitir un amplio desarrollo de rasgos propios de las ciudades islamicas
de la época (bafios, higiene pablica, cultivos dentro de la ciudad, etc) reforzaba
considerablemente sus posibilidades defensivas, ya que esta no podia ser cortada.

Pero tan importante como esto, era el hecho de que los manantiales eran
muy abundantes en el entorno, lo que permitia el desarrollo de amplias zonas
de huerta, rasgo también repetidamente mencionado por los diversos textos
arabes, v que conferia una gran riqueza y capacidad de autoabastecimiento a la
ciudad. No hay que descartar que esta fuera una de las razones, ademds de las
politicas, por las que Abd’ al-Rahman Il transfirié a Jaén la capitalidad de fa
Cora, ubicada hasta entonces en La Guardia (Aguirre, Salvatierra, 1980). La
investigacién de dicho entorno de huertas es poco manos que imposible, ya
gue [as terrazas en las que se encontraban es por donde ha crecido la ciudad
en los dos dltimos siglos.

Puesto que el objetivo del presente trabajo es el agua en la ciudad vy por
razones de espacio, nos centraremos en el estudio del recorrido del agua del
manantial mas importante, el de La Magdalena.

MANANTIAL DE LA MAGDALENA

El primero de los manantiales mencionados por al-Himyari es notable por
sir caudal, suficiente para alimentar ¢inco bafios. Como otros antes que nosotros
{Aguirre, Jimenez, 1979), creemos que sdlo puede tratarse del de la Magdalena.
La indicacion de que la bdveda era de obra antigua, y el hecho bien conocido



de que en ¢l entorno vy en su interior hayan aparecido abundantes restos
romanos, sugieren que originalmente hubo una importante construccién de
dicha época (L&zaro, 1988). Con anterioridad la zona, con ei agua libre,
encharcada, debid presentar un aspecto lacustre.

A partir de época isldmica el manantial aparece mencionado de una forma
u otraen casi todos los textos gue se refieren a Jaén. Madoz cita la construceidn
a finales del siglo XVIII de una gran mina con sus repartidores, gue llevaban el
agua en diferentes direcciones, aunque probablemente no ara sino |a sustitucion
de sistemas mas antiguos. Las referencias de Madoz permiten conocer la
distribucion general de su agua en el siglo XIX, y con ayuda de ofros textos y
de los datos arqueoldgicos es posible reconstruir el mapa del sistema existente
en época isldmica, y su evolucion.

Ramal Norte
a. — Sigle XIX (Fig. 2)

Poco después de iniciar su recorrido el raudal se dividia, un ramal iba hiacia
la Puerta de Martos, hasta un pilar situado enfrente del convento, hoy
desaparecido, de ta Coronada {que se encontraba al exterior de dicha puerta),
mientras el otro se dirigia a la iglesia de La Magdalena, a ofro pilar — llamado
de las Bestias — situado junio a la puerta de esta v al estanque existente en el
patio de la misma {Madoz, 1847).

k. — Epoca isldmica (Fig. 3).

La iglesia de La Magdalena s¢ levantd aprovechando una antigua mezquita,
que posiblemente fue la aljama de Jaén entre los siglos IX y XII, hasta que se
construyo la nueva, que fue a su vez destruida al levantar la catedral (Aguirre,
1982). En las proximidades de la iglesia se encontraban unos bafios, posi-
blemente las antiguas termas romanas, que pueden identificarse con las que,
segin una de las inscripciones conservadas, levantaron los duunviros C.
Sempronio Semproniano y Sempronia Fusca Vibia en el siglo | d.C. vy a fas que
nace referencia Martinez de Mazas (1794, p.38), y que parece posible identificar
con el Hammam al-Tawr citado por al-Himyari {Aguirre, 1982). Su ubicacidn
concreta es sumamente confusa, hasta el punto de que las identificaciones van
desde considerar que se trata del mismo bafio que existe bajo el palacio del
Conde de Villardonpardo, hasta pensar que sobre ellas se construyé el convento
de Sta. Ursula. El primero debe descartarse en principio, ya que se trata
claramente de un hammam arabe, migntras gue, dado que el Dean Mazas lo
vio, no pudo estar en el solar del convento, que se edificlé bastante tiempo
antes. Por tanto, es posible que se ubicase en algdn punto de la amplia drea que

se extiende al Este y al Sur, ocupada hoy por
los restos del antiguo hospital, del parque de
bomberos y del Instituto Ruiz Jimenez.

Aungue no hay mds referencias sohre este
raudal, es de suponer que el agua sobrante
serfa dirigida hacia el acueducto de época
romang, destruido en 1853, que se encontraba
en la zona del Huerto de Cdrdenas, donde
hoy se ubica el instituto Ruiz Jimenez (Galera
y otros, 1985, p. 35), frente al convento de
Sta. Ursula, para regar las huertas de esa
parte de |a ciudad vy las situadas extramuros,
en €| denominado Paraje del Cafo del Agua,
donde subsistieron hasta hace pocos afios
(L&zaro, 1988, p. 10).

Es también probable que parte del agua
se dirigiese desde la iglesia hacia el Surests
para regar fas huertas que aparentemente
existian entre esta zona y la muralla, y de las
que quizd sean un minimo resto los tramos
de acequias, junto a 1as que aparecen materia-
les de los siglos XII-X1H, en |as inmediaciones
del lugar donde se levantara tras la conguista
cristiana la Iglesia de S. Miguel (Marin, en
prensa). Finalmente, el agua no aprovechada
saldrfa de la ciudad por fa parte de abajo (Este),
donde se ha focalizado un tramo de la muralfa
romana que presenta en su interior una espe-
cie de colector, y en la parie inferior, al exte-
rior, una abertura de salida*. No obstante es
muy posible gque este sistema de evacuacion
fuese anterior a la construccion del acueducto,
o de las termas, quedando despues en desuso,
ya que aparentemente quedd cubierie por
materiales romanos del siglo 1L

Ramal Este-Sureste
a. — Siglos XVI-XiIX {Fig. 2).

Madoz no describe propiamente un raudal
en direccidn Este- Sureste, sino que se limita
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Fig. 3 - Ramal norte de |a Fuente de la Magdalena en época islamica.

a dar la relacion de fuentes a las que sirve: la
del Arrabalejo, fa de Los Cafos, la de San
Bartolomé y la del Mercado, ademas de 124
particulares. Las dos primeras fuentes
demusstran que e raudal principal se dividia
en otros menores.

La Fuente del Arrabalejo estd situada en
la calle Millan de Priego, adosada a un edifi-
cio — la Taberna del Pilar del Arrabalejo —
levantado en el siglo XX, en la zona por la
que discurria la muralla medieval, eliminada
en este punto.

La Fuente de Los Gafios, también llamada
de San Pedro por ser la parroquia a la que
pertenecia y cuya iglesia se encontraba en las
inmediaciones, estd en la Plaza del mismo
nombre, donde entre los siglos XIV y XIX

estuvo yn mercado secundario, para los barrios altos de la ciudad, existiendo
en la zona una importante carniceria (Salvatierra et alii, 1993). El raudal conti-
nuaria descendiendo a partir de aqui alimentando a las otras dos fuentes ¢ita-
das, la primera junto a la muralla, vy 1a segunda ya en el barrio de San [ldefonso.

La cuestidn es determinar si esta doble linea ya existia con anterioridad. En
este sentido fos textos no ayudan demasiado. Son decepcionantes los parrafos
que dedican al tema Argote de Molina (1588) y Antonio Ponz (1792). Mas
interesante en ofros aspectos, sobre esia cuestién el Dean Mazas (1794) tan
poco aclara nada. Mucho mds valioso es el texto de Ximenez Paton (1629) por
st relativa amplitud y 1a inclusidn de algunos detalles, aunque su descripcién
puede crear cierta confusion. De hecho, una lectura literal del mismo llevaa la
conelusion de que no existia en esos momentos un sistema articulado. Por un
lado, cita la fuente de Los Cafios, pero no la relaciona con el manantial de La
Magdalena, aungue tampoco indica de donde se nutre, aunque la falta de datos
puede significar simplemente ignorancia.

Por otra parte, identificando la fuente del Arrabalejo con el «abreuadero»
gue cita, ya que se corresponde con ese tipoe de fuente, puede deducirse que




Fig. 4 — Ramal Este-Sureste {Arrabaiejo).

esta recibia el agua despues de pasar por la Iglesia de La Magdalena, ya que
tras indicar que el agua de la fuente llena el estanque de la lglesia de la
Magdalena sefiala:

«Baxa su corriente a un molino de pan, y de alli a un abreuadero, y labadere coman,
y de su agua se siruen y abastecen las teneifas en quienes deziamos se curte infi-
nita, o casi copia de coranbre {...}. En despidiendose de las tenerias riega, muy her-
mosas, y fertiles huertas hasta que se acompafa con el rig» (Ximenez Paton, 1629).

No obstante, deben tenerse encuenta otros elementos. Si aceptamos la
lectura literal, hay que suponer que el agua, tras dirigirse a la glesia de fa
Magdalena, hacia una peculiar vuelta atrds, para ir a la fuente del Arrabalgjo.
Parece mds I6gico que hubiese un ramal que desde el propio manantial se
dirigiese a esta fuente. En este caso, podria ir directamente, o que se hubiese
establecido un recorrido més racional, Algunos datos apoyan esto (ltimo.

El raudal iria en linea recta a la plaza de Sta. Luisa de Marillac, donde al
hacer unas obras hace algunos afios aparecieron unas conducciones que
nunca fueron documentadas adecuadamente (Lézaro, 1988). Alli, se dividiria

en al menos dos ramales, uno hacia la fuente
del Arrabalejo, que queda al Este, practica-
mente perpendicular a dicha plaza, natural-
mente mucho mds abajo, y otro hacia la de
Los Cafios, en linea ligeramente ablicua,
también descendenie. Haremos la recons-
fruccion hipotética para época islimica de
cada uno de ellos por separado.

b. ~ Epoca isldmica
Fuente def Arrabalgjo (Fig. 4).
En la plaza de Sta. Luisa de Marillac se

encuentra el palacio del Conde de Villardom-
pardo, construido en parte encima de Ln gran
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Fin. 5 — Ramal Este-Sureste (Los Gafios).

hafio drabe (Berges, 1988), que ha sido iden-
tificado con el Hammam ai-Walad que cita
al-Himyari (Aguirre, 1982), y que fue recon-
vertido en tenerfas en los siglos XV o XVI.

Kimenez Paton indica que del agua hacen
uso algunas tenerias. El texto puede inter-
pretarse en el sentido de que lo hacen después
de pasar por la fuente o, considerandolg en
un sentido mas general, de que el agua del
manantial, a 10 largo de su recorrido, abastece
diversos establecimientos de este tipo. En la
ciudad existian varias fabricas, una de ellas la
citada.

Entre el Palacio y [a fuente del Arrabalejo,
se extendfa una amplia zona, donde hoy se
encuentra el Edificio Las Veredas, gue hasta
los afios ochenta estuvo acupada por

establecimientos dedicados a actividades industriales de transformacion agricola,
con la existencia de un molino aceitero. No puede descartarse gue este (ltimo
sea una sustitucién de otro anterior de harina, realizada cuando en el siglo
pasado los campos de cereal dejaron paso al monocuitive del olivar.

Las excavaciones que se han efectuado recientemente en dicho solar han
puesto de manifiesto que por la zona discurrié antiguamente un arroyo, que
provenia de la parte alta, y que fue formando un grueso paquete de materiales
de arrastre, con cronologias que van desde la época del bronce a la iberorromana.
La ausencia de niveles de deposicion altoimperiales sugieren que el agua que
fo nutria sufrié un fuerte descensc a partir de ese momento, aungue el arroyo
siguid existiendo durante bastante tiempo, siendo urbanizado de modo definitivo
hacia el siglo XII, a juzgar por 10 materiales de una fosa que rompe los niveles
de sedimentacién. En las margenes del arroyo se han localizado restos de
viviendas de la misma época (Castillo et alii, en prensa). Gon posterioridad a la
conquista cristiana, desde el siglo XV o principios del XVII, s¢ situaran los
establecimientos industriales citados mas arriba, practicamente a espaldas de
la fuente, y separados de esta por la muralla y luego por el edificio de fa




«Taberna del Arrabalgjo». Dicho arroya, por tanto, conducia el agua fuera de la
ciudad, a regar las huertas de |a zona. Es de advertir que el camino que existla
por aquf circunvalando fas murallas por el exterior recibié el nombre de Senda
de los Huertos hasta principios de sigla.

Fuente de Los Gafios (Fig. 5)

La actual ptaza de Los Cafios v su entorno era una de [as zonas comerciales
de la poblacion desde el siglo XIV, y donde se producia un gran consuma de
agua por los establecimientos existentes. No sdlo habia que servir a la fuente
de Los Caftos, una de las mas notables de la ciudad?®, sino también a las
denominadas tenerias de S. Pedro, a cuyo muro se adosard la fuente desde
finales del siglo XVI. En las proximidades se encontraba el corral de Hernan
Ruyz de Ballarta, gue guiza fueran los restos de una huerta islamica de las que
sin duda existian en el interior de la ciudad. Cruzando |a calle proporcionaria
tambien agua a la carniceria. Esta habia sustituido en el siglo XV| a una tahona

Fig. 6 — Reconstruccion hipetética del Baiio del Naranjo.

que, a su vez, se habia ubicado en ofros
bafios drabes (Fig. 6) (Salvatierra et alii, 1993).

Pero es que ademas en esta zona se
producia un importante sobrante de agua,
que alimentaba un arroyo, conocido como
Arroyo de las Madejas, por utilizarse para
lavar el tejido en las primeras fases del
proceso técnico de las tenerias. Este arroyo

"habia formado un pequefio barranco, salvado

en el siglo XVI por un puente de madera,
eliminado posteriormente af urbanizar la zona
y cubrir el barranco, aunque este seguird
conservando su funcién de madre de las
aguas perdidas de la zona, gue llevaria cerro
abajo, a regar las huertas situadas al exterior
de la muralla. La existencia de este arroyo
se ha conservado en el nombre de la calle
actual: Arroyo de S. Pedro {Ulierte, 1990).

Es evidente que tal camulo de elementos
indican que en el siglo XVI la zona tenia que
recibir mucha agua. Posiblemente la mayor
parte de las canalizaciones se establecieron
en epoca isldmica, dadas las necesidades que
tienen los bafios, v que la direccion de la
conduccion llevaria el agua hacia la zona de
la caldera y del bayt al-sajin. Por ello, parece
gue caben pocas dudas de que el ramal que
en el siglo XIX nutria la fuente, funcionaba ya
en el siglo X|, cuando aparentemente se
organiza la zona. Hacia esa época, ademas de
las posibles huertas y el bafio, seguramente
gxistia cafle arriba de este una mezquita, de
la que se ha localizado o que parece, con
algunas reservas, un alminar, bajo el cial hay
un importante conjunto de conducciones, que
sugieren la existencia de otro ramal de agua
(Perez, Alcazar, 1993).

Este Gltimo podria venir también directa-
mente de fa plaza de Sta. Luisa de Marillac, y
serviria para proporcionar agua, ademas de a
1as casas de esa zona, a la propia mezquita, e
incluso al bafio en su parte superior, donde
estaban las salas frias y los servicios.
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Finalmente, en base a los datos que tene-
mas, parece mauy prohable gue en epoca isla-
mica, tras abastecer al bafio del Naranjo el
raudal se dirigiese, por el barranco citado,
hacia el exterior de la ciudad, a regar las
huertas, puesto que el arrabal de S. Ildel-
fonso, Onica posible alternativa de conti-
nuidad que tenia el ramal dada la posicion
en la pendiente en la que ya se encontraba
el agua, es de época cristiana, momento en
(e se prolongard hacia alli.

El raudal de la Magdalena abastecia, segin
al-Himyari, cinco bafios. Dos de ellos parecen
estar bién identificados, otro es con toda
probabilidad el de la plaza de Los Cafios, y si
ese era el final del raudal, los dos restantes
debian estar entre este y el de La Magdalena.
Hay vagas noticias de que existia uno en la
calle Remojadero del Pescado, aunque nos
ha sido imposible comprobarlo. Tanto al del
Naranjo como a este es mds dificil atribuirles
nombre, ya que los tres que cita al-Himyari
hacen referencia a nombre de persona, quiza
porque fueran obra de alguna personalidad
local, el nombre del propietario, el del individuo
que costed su construccidn, etc. aunque uno
de ellos podria identificarse con el Hammam
ibn Ishag, aunque con muchos problemas
(Salvatierra et alii, 1993). En cualquier caso,
si existia un bano en la calle Remojadero del
Pescado, ello presupone la existencia de otra
derivacion del ramal principal, de la que
ademas pudo salir la derivacion hacia la
caldera del bafio del Naranjo (Fig. 5).

CONCLUSIONES

Las excavaciones en Jaén sugieren que
en algunos periodos de la prehistoria, asi
como del [bérico Antiguo, hubo poblacion
ocupando &l cerro, pero situada en las terrazas

- Muezquit de B Magdalena

- Baiio del Toro
- Baiio de b Magdaleoa
- Bufio del Naranje

- Baiio de Ja Calle Remajadero (7)
- Baiio de In Audiencia
- Muezquita Aljama
- Alcazaba
9.~ Alcfizar de Fernando JII
10.- Alcizar Arabe
11.- Paridn de la Llana
12.- Puerta de Martos
#*  Fuente de la Magdalena 13.- Puerta del Accituno
. Ruta del asua 14,- Paerta de Baeza
""" uta del agur 15.- Pueria de S. Agusti
e Linea de muralla en el sigloe XL 16.- Puerta de St Maria

—  Muralla del Arrabul (8. XV?) 17.- Puerta de Granada (zo Sta. Ana?)
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Fig. 7 - Jaén. Principales restos islamicos y raudal de la Magdalena.

superiores, por encima dei denominado Carril de fa Llana®. Hacia los siglos 11]
y 11 a.C. empezaron a ser ocupadas las terrazas que forman la actual ciudad,
pero con casas o conjuntos de ellas aisladas, y relativamente alejadas del
manantial de La Magdalena. Da la impresion de que el gran volumen de agla
de este encharcd la zona del entorno haciéndola insaluble. Algunas excavaciones
han proporcionado potentes niveles de tierra negra, que parecen corresponder
a depdsitos de tipo lacustre.



Hacia el siglo |, los romanos inician la urbanizacion de la zona desecindola,
realizando importantes obras en la propia cueva de la que surge el manantial,
que quizéa transforman en un ninfeo, al tiempo que construyen unas termas y
un amplio bosque, y tal vez organizando incluso un foro (Lazaro, 1988). El agua
sobrante se canaliza fuera de la ciudad, contruyéndose un acueducto al Norte,
rientras que hacia ef Este debié organizarse un sistema de conducciones que
finalizaban en un colector, situado dentro de la muralla, con una caja de salida
del agua al pié de la misma. Hacia el Sur, el agua debit canalizarse para su uso
en la civdad, expulsando la sobrante en el extremo, también hacia el Este, por el
arroyo de Las Veredas, ya fuera de la ciudad. Asi al menos lo sugieren los depo-
sitos de materiales excavados en fa zona, que se corresponden a deposicionas
de arroyadas. Toda esta agua sobrante en la ciudad, debid ser empleada en las
villas que se levantan en el exterior, y para regar amplias ruertas.

Aungue el sistema pudc deteriorarse durante el periodo visigodo,
posiblemente siguid funcionando en lo esencial, siendo heredado por los
musulmanes. La imagen que tenemos hasta el momento de la ciudad isldmica,
es la de que se articula en forno al raudal. Este aparece encauzado en dos
brazos, uno hacia el Norte y otro hacia el Sur, el segunde mucho mas largo, y
con mayor abundancia de agua, del que surgen brazos menares. Gada uno de
ellos da la impresion de que tenia un doble objetivo: alimentar un bafic v, con
el agua sobrante, regar las huertas interiores, y sobre todo exteriores, de la
ciudad {Fig. 7). Este esquema parece ir desarrollindose lentamente hacia el Sur
a medida que la ciudad crece en dicha direccion.

Por io que se refiere al ambito privado posiblemente muchas casas tenfan
pozos privados, u obtenian el agua por derivaciones especificas de la arteria
principal 0 de sus brazos menores. De esta forma, durante muchos siglos, la
ciudad de Jaén fue un caso peculiar porque, como el ilustrado Antonio Ponz
resalta en 1791, «En otras partes vienen las aguas de los campos a las
ciudades, en esta van de la ciudad a los campos».

NOTAS

1 Laprofundidad a la que se encuentra Ja capa freatica es muy irregular. Es mucho menor,
en general, en el casco histérico que en las parfes nuevas de la ciudad, donde puede
enconirarse incluso a 15 0 20 metros. Esto se debe probablemente a la diferente
configuracion del entorno, v a la acumulacién de materiales erosivos en la parte baja del
Cerro.

2 Dados los célculos actuales sobre el tamafio de la ciudad romana, parece poco verosimil
que este acueducto sirviese para introducir el agua en fa misma, €s mas probable que se
emplease para regar las huertas que habria en el entorno, aungque luego fuese reutilizado
por los musulmanes para aumentar el agua de la ciudad.

3 No hay que olvidar que el texto donde se encuentra la noticia es un permanente elogio del
personaje, por ello quizé lo dnico que hizo el Condestable fue reparar algo que ya existia.

En cualquier caso, ef conjunto de obras de urba-
nizacién que llevd a cabo, permiten atribuirle el
crédito de esta.

4 Referencia facilitada por D, Joaquin Zafra, a quién
agradecemos las facilidades dadas en todo
momento parz conocer los resultados de sus
excavaciones.

5 lafuente que existe en la actualidad se realizd en
el siglo XVI, sustifuyendo a otra mds antigua
{L&zaro Damas, 1987).

6 Segdn los datos de una excavacidn en curso,
dirigida por Jose Luis Castillo y Juana Cano.
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PLANTAS ALTAS EN EDIFICIOS
ANDALUSIES. LA APORTACION DE LA

ARQUEOLOGIA

_JULIO NAVARRO PALAZON .

PEDRO JIMENEZ CASTILLO

En el presente estudio nos ocuparemos de un elemento fundamental, y sin
embargo mal conocido, de la arquitectura andalusi: las plantas altas. Bajo este
epigrafe incluimos tanto aquéllas que conforman con la planta baja una misma
unidad funcional — sea ésta una vivienda ¢ una instalacién artesanal o comer-
cial —, como a las que constituyen una propiedad independiente con respecto
- al edificio sobre el que se levanian. lgualmente, serdn objeto de nuestra
atencidn las dependencias que se hallaban voladas sobre la via piblica.

Para ello nos apoyaremos, fundamentaimente, en la informacion arqueo-
légica obtenida en ias excavaciones realizadas en la ciudad de Murcia y en el
despoblado de Siyasa (Cieza).

El dltimo yacimiento viene enrigueciendo de manera singular nuestros
conocimientos sobre la arquitectura doméstica hispano-musuimana, debido,
en gran medida, al excepcional estado de conservacion de su caserio .

El interés argueolégico de Murcia radica en el hecho de ser una de las pocas
ciudades con importante pasado andalusi que estd siendo objeto de exca-
vacién sistemética? En efecto, la ciudad de Murcia es de fundacion omeya®y
{legd a convertirse en un gran centre politico, administrativo y cultural durante
ef siglo Xl y la primera mitad del Xlll, hasta gue pasé a manos castellanas. La
excavacion arqueol6gica de Madinat Mursiva y |a posibilidad de documentar
la mayor parte de las fases de ocupacién medievales en cada uno de los
solares objeto de intervencitn, estd permitiendo el estudio evolutivo de los
edificios exhumados. Gracias a ello, comenzamas a vislumbrar algunos aspec-
tos concernientes al proceso transformador que experiment6, a través del

tiempo, a arquitectura domestica hispano
musulmana.

Por tanto, creemos que la informacion
procedente de ambos yacimientos, Siyasa y
Murcia, puede ser complementaria: el primero
aporta un conjunto de casas pertenecientes
al mismo horizonte cronoldgico — fines del
siglo XII y primera mitad del Xl — en un
estado de conservacion excepcional, y el
segundo, peor conservado, permite estudiar
ia evolucidn de la vivienda urbana andalusi
entre tos siglos X y XLl

|. PRECEDENTES DE ESTE ESTUDIC

Torres Balbds (1950} fue el autor de una
primera, y hasta el momento Unica, aproxi-
macidn al tema gque nos ocupa. El objeto de
su atencién fueron las plantas altas como
propiedades independientes, consignadas
habituatmente en los textos como «algorfas»
y «almacerias» indistintamente. Su trabajo
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estaba basado, sobre todo, en la documenta-
cién escrita y en los estudios sobre arquitec-
fura tradicional en paises norteafricanos.

Segln Torres Balbds, las almacerias son
propiedades compuestas por una sola habi-
tacidn, situada en planta alta sobre una tienda
o tafler, y con acceso directo desde la calls.
El término «algorfa» tendria un significado
més amplio que englobaria el propio de
«almaceria» ademds de otros dos: 1) gené-
ricamente, piso alto de una vivienda y 2)
camaras altas sostenidas por arcos y voladas
sobre las calles, uniendo las dos filas de casas.

Tanio «aigorfa» como «almaceria» son
términos castellanos que proceden del éxico
andalusi. El diccionario de la Real Academia
de la Lengua (1992) nos ofrece las siguientes
definiciones:

- Algorfa: «(Del ar. al-gurfa) f. Sobrado
0 cdmara alta, para recoger y conser-
var granos».

— Almaceria: «(Del d4r. al-masriya,
sobrado o desvdn) f. Camara alta de
una casa con acceso independiente»,

Por su parte, el Diccionario de Uso del
Espafiol (Maria Moliner, 1983) recoge las
siguientes acepciones:

- Algorfa: «Desvén o granero».

— Almaceria; «Desvan o granero. Casa

pequefia»,

El «vocahulario» de Pedro de Alcald vierte
al castellano el sentido que a comienzos del
siglo XV! tenia el término algorfa entre la
poblacion araboparlante; «guifa, camara como
auiera,camaradonde dormimaos, celda camara,
cenadero en sobrado» {Pezzi, 1989, p. 657).
La palabra «masrfva o almaceria» no figura.

La dnica acepcidén que recoge Alcald,
gquivalente a pieza en planta alta, contrasta
con la rigueza y complejidad de las algorfas
descritas en una documentacion contem-
poranea al «vocabulario»: los inventarios de

ios bienes habices de las iglesias granadinas tras la conquista. En estos textos,
de los que nos ocuparemos mas adelante, las algorfas parecen ser propiedades
gue constan de, af menos, una dependencia en planta baja y otra sobre ella. La
documentacion granadina recoge ademas abundantes referencias a almacerias,
cuyas descripciones contrastan también fuertemente con la tnica acepcién
recogida por Torres Balbas. A diferencia de las sencillas almacerias compuestas
por una dependencia nica sobre tienda o taller segln la propuesta de D.
Leopoldo, los textas nos presentan almacerias que pueden llegar a contar hasta
con cinco habitaciones y un patinillo (Villanueva, 1966, doc. 121).

Delaporte, segun recoge Dozy, parece fue ¢l primero en intentar clarificar el
contenido de ambos términas drabes:

«(/magriyyd) est une chambre ou appartement supérieur isolé, soit qu'il
tienne a une maison, ou qu'il soit placé au-dessus d'une boutigue. On y
monte par un escalier dont la porte est toujours pratiquée sur la rue. Cet
appartement, qui ne forme qu’une seule piéce, a toujours une petite fendtre
surla rue, et jamais sur la cour intérieure des habitations: i sert ordinairement
de logement aux personnes qui ne sont pas mariées. Toute autre chambre
supérieure 2 laquelle on se rend par I'escalier intérieure d'une maison, se
nomme gorfa» {Dozyy Engelmann, 1982, p. 383).

Las definiciones de Delaporie se ajustan, en lineas generales, al sentido con
que fueron empleados amhos términos en las fuentes escritas medievales, sin
embargo conviene hacer algunas matizaciones.

En primer lugar, 2 las plantas altas de las casas, ciertamente, siempre se les
llamé algorfas y nunca almacerias, pero a las propiedades independientes en
altura parece habérseles llamado indistintamente almacerfas y algorfas, al
menos en los textos cristianos.

En segundo lugar, fas propiedades en altura no siempre reiinen todos los
requisitos expuestos por Delaporte: en algunos c¢asos la puerta no se abre
directamente a la calle, en otros el aislamiento con respecto a la vivienda sobre
la que se levantan no es total, etc.

Dado que, en rigor, sblo existen dos grandes grupos de plantas altas — las
que forman parte de una casa y las que constituyen propiedad independiente
~—, proponemos utilizar el término «algorfa» para designar las primeras y
«almaceria» para nombrar las segundas. Los contenidos de ambas palabras
serian, por tanto, los siguientes:

— algorfa: planta alta de una vivienda, a la cual se accede desde una
escalera interior.

— almaceria: propiedad desarrollada en su mayor parte en planta alta.
Puede estar total o parcialmente levantada sobre una propiedad diferente,
sea ésta tienda, casa, etc. Suele contar con alguna pieza en planta baja
que, en ningun caso, constituye un ndcleo residencial. Como propiedad
independiente que es, cuenta con un acceso propio desde Ia calle. La




Fig. 1 — Siyasa. Planta general dei caserio exeavado.

gscalera puede iniciarse en la misma puerta, o arrancar desde el interior
de la dependencia en plania baja, en caso de gue la hubiere’.

Aunque este estudio, segin deciamos, se fundamenta en la aportacion de la
arqueologia, efectuaremos previamente un breve repaso, que no pretende ser
exhaustive, a la documentacion escrita®. Gonviene adelantar que la mayor parte
de los textos que nos ofrecen algo de luz sobre este asunto, cuando hacen
alusion a las plantas altas, mencionan solo as que constituyen propiedades
diferentes a las de la planta baja. Ello se debe a la naturaleza de los documentos
manejados que son, en su mayor parte, apeos o textos notariales®.

A partir de este punto emplearemas siempre ambos términos siguiendo
nuestra propuesta. Sélo en caso de acotar textos medievales o de otros autores,
respetaremos, como es |dgico, la terminclogla en ellos empleada.

Il. LAS FUENTES ESCRITAS ANDALUSIES

Las peculiares caracterfsticas de las plantas altas eran apreciadas por los
hispanomusulmanes, tal y como manifiesta Abu Marwan Abd al-Malik b. Zuhr

CEILG M3 BASTILEO
AMTIGUA SiTASA
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{s. Xll}: «Estas habitaciones (las algorfas},
situadas en las partes altas de fa vivienda,
son mds adecuadas en verano, especialmente
en épocas de epidemia...» {1992, p. 137). Ibn
al-Awwam (s. X!1) se refiere también aellas y
a su benéfica influencia en combinacion con
los palomares (1802, p. 699)7.

|bn al-'Attar (m. 1009), en su formulario
notarial apostilla un modelo de licencia para
construir sobre obra ajena diciendo que el
«vender el espacio superior es practica des-
conocida en al-Andalus». Por elio Ibn al-'Attar
se ve obligado a precisar: «tratdndose de
al-Andalus, donde no se conoce esta (cos-
tumbre de vender la terraza para edificar
encima, se utilizard el modelo egipcio)
diciendo...» {Chalmeta, 1992, p. 294}. Con el
paso de los siglos, la venta de las plantas
altas de algunos edificios, incluido viviendas,
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se generalizé en al-Andalus, fal y como se
deduce de las abundantes referencias docu-
mentales existentes al respecto en la Granada
nazari,

En los documentos notariales granadinos
que nos han llegado, son frecuentes las men-
ciones a algorfas y almacerias, sin embargo
es0s textos, en su mayor parte testamentos,
titulos de propiedad, etc, no contienan des-
cripciones de dichas propiedades, por lo que
poco nos aportan acerca de sus caracteris-
ticas y organizacién (Seco de Lucena, 1943,
p. 422; 1944, pp. 136-7; 1961, pp. 72, 75,
109y 116; 1970, pp. 324, 325, 331, 339, 334
y 353).

lll. LA FUENTES ESCRITAS TOLEDANAS
(88. XI1'Y X}

En la documentacion toledana de los
siglos Xil y Xl hay frecuentes referencias
a propiedades urbanas (Gonzalez Palencia,
1930). El conjunto incluye numerosos textos
que, en st mayor parte, son contemporaneos
de los ejemplares murcianos objeto del
presente trabajo. En base a esta copiosa
documentacion notarial podemos conocer la
abundancia de las plantas altas en el Toledo
de [a época. No obstante, teniendo en cuenta
gue los textos son posteriores a fa conquista
cristiana, resulta aventurado asegurar el
origen andalusf de todos los edificios con-
signados.

Es de lamentar que los decumentos
apenas suelen ir mas alld del estabiecimiento
de las partes contratantes, las condiciones
de la transaccidn y los deslindes porme-
norizados de las fincas. No suelen detenerse
en la descripcion formal de las casas, pues el
objeto de su interés es |a propiedad. Por este
motivo, apenas hay referencias a 1as plantas
altas de las viviendas.

No obstante, en algunos casos se emplea el término «algorfa» como sindnimo
de planta superior doméstica, asi por ejemplo: «venta de una casa en el barrio
de Santa Maria Magdalena, deniro de Toledo, compuesta de una sala y la
algorfa gue hay sobre ella» (doc. 409); esta algorfa llegd a emanciparse del
resio de la casa tras ser dotada de acceso propio, pasando a ser lo que
nosotros consideramos almaceria.

En cuanto a las propiedades independientes en planta alta, los documentos
parecen llamarlas indistintamente algorfas o almacerias, sin que seamos capaces
de adivinar el motivo de tal diferenciacion, si es que existla. En ambos casos se
trata de fincas sencillas que ocupaban el espacio superior de una sala y tenfan
acceso independiente (docs. 409, 558, 684, 98, 461). Asi mismo, ias habia que
se levantaban sobre una vivienda, lo que no impedia su configuracién como
propiedad perfectamente independizada del niicleo residencial existente en la
planta baja {docs. 98, 684, 1137 y 1165). También aran frecuentes las que se
levantaban sobre mesones (docs. 625, 100, 113, 126, 183).

V. FUENTES ESGRITAS GRANADINAS POSTERIORES A LA CONQUISTA

A diferencia de los documentos toledanos, en las relaciones de los hienes
habices de las iglesias granadinas, redactadas durante el primer cuarto del
siglo XVI, abundan las descripciones pormenorizadas de este fipo de pro-
piedades. Estos documentos, apenas veinte afos posteriores a la conquista,
pueden ser de gran utilidad para el conocimiento de las soluciones arqui-
tectdnicas que ahora nos ocupan. No obstante, al igual que los textos toledanos,
deben ser usados con prudencia, pues algunas de as construcciones descritas
pudieron haber sido objeto de reforma tras ia conguista.

Los inventarios de fos habices prueban 1a abundancia de lag construcciones
en altura, tanto plantas altas de casas como propiedades independientes. En lo
que se refiere a la costumbre de vender el derecho a construir sobre las
dependencias de |a planta baja, el panorama habia cambiado con respectoa la
Cordoba del siglo X hasta tal punto que cuando una casa, o parte de ella, consta
solo de fa planta baja, el escribano se ocupa de especificar quién tiene derecho
a edificar sobre ella. A continuacién consignaremos tres ejemplos referidos a
construcciones muy diferentes como son la sala noble de una casa, un establo
y una tienda: «...estaba un Palacio® de siete baras y tercia de largo, y dos baras
y dos tercias de ancho; no estaba encaramado y el aire® hera suig...»
(Villanueva, 1966, doc. 7, p. 15); «dicho establo tenfa una puerta a la Calle ...)
no estava encaramado y ¢l ayre es suio» (Villanueva, 1966, doc. 46, p. 28);
«... ¥ el ayre de la dicha tienda es de ella misma y se puede alzar quando
guisiere» (Villanueva, 1966, doc. 78, p. 33).

La venta del derecho a construir sobre un bajo debfa ser frecuente v, de
hecho, algunos asientos consignan la superposicién de diferentes propledades.
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Fig. 2 — Siyasa. Secciones generales del caserio excavado.

Asi sucede, por ejemplo, con un edificio cuyo piso superior se ubicaba sobre ta hera suio y no de la Cassa de esta partida»
entrada de otra finca: «lo alto de esta Maizeria estaba sobre la portada de las (Villanueva, 1966, doc. 364, p. 128).

casas de la muger del dicho Paradinas» (Villanueva, 1966, doc. 212, p. 79). Los apeos documentan detalladamente la
Incluso la planta alta de una vivienda podia extenderse por el espacio superior proliferacién y extension de las plantas altas
de la casa vecina: «tenia dicha Gassa una portada (...) y encima de la portada en la arquitectura doméstica, asi como la
havia una Cdmara que mandaba el dicho Lorenzo Herndndez por su cassa y abundancia de galerfas para comunicar crujias



opuestas en alto. Por ejemplo, la casa
consignada en el doc. 232 consta, en planta
alta, de una habitacién principal, extendida
encima de la entrada v la cogina, y otra camara
frente a ella; ambas dependencias estan
comunicadas por dos galerias con sus
barandillas: «tenia dos Corredores con sus
berjas en el patio».

En algunos casos, la planta alta era
considerada, por su ventilacion vy sequedad,
un lugar ideal para ubicar los trojes o graneros
(Villanueva, 1966, doc. 355).

En los texios granadinos son frecuentes
fas referencias a propiedades independientes
en planta alta (almaceria), que reciben
indistintamente el nombre de algoria o
almaceria (véase nota 10). A diferencia de los
documentos toledanos, en éstos abundan las
descripciones de las fincas, a pesar de o cual
no hallamos diferencias claras de tamafio o
valor rentual que justifiquen el empleo de
uno u otro términa 9.

La proliferacion de almacerias y algorfas
en los documentos granadinos parece reflejar
una presencia superior de construcciones en
altura que la existente en el Toledo de los
siglos XII-X111.

V. LA INFORMACIGN ARQUEOLOGICA:
PLANTAS ALTAS

Habituaimente, la ruina arqueoldgica
presenta serias limitaciones, que hacen muy
dificil localizar restos o indicios de |as plantas
altas. Como es obvio, ello se debe a que el
paso del tiempo y las demoliciones
intencionadas afectan, sobre todo, a ias partes
mas elevadas de las construcciones.

Por todo ello, la informacion, mas o menos
fragmentaria que normalmente nos llega, se
limita a las plantas bajas: su distribucion y

los elementos que las componen. Sin em-

bargo, en ellas podemos encontrar indicios que nos informen acerca de la
existencia de dependencias en altura e incluso de fa disposicién de las mismas;
éste es el caso de la escalera,

A pesar de que la presencia de una escalera no siempre implica ia de planta
alta — puede dar acceso, por sjemplo, a la terraza —, cuando se introduce en
el interior del vano de un portico o se documentan mas de una en fa misma
vivienda, sdlo cabe pensar que estamos ante una algorfa.

La escalera nos permite saber el jugar por el gue se accedia a la planta alta
perp, normalmente, este dato resulta insuficiente para conocer la distribucion
interna de la algorfa. En efecto, el piso superior no es un trasunto directo de la
planta baja y, por tanto, no cabe suponerle la misma organizacion.

Con el fin de conseguir una aproximacién lo mas fiel posible a estas
construcciones en altura, seria necesario analizar todo aquello que, directa o
indirectamente, nos puede aportar alguna informacién. Mencionadas [as
gscaleras, es oportuno subrayar el interés que a este propdsito tienen los
pérticos domésticos, ya gue, en la mayoria de los casos, sostuvieron las
galerias que hacian posible 1a circulacion en planta alta (Fig. 9).

Especial atencion se debe dedicar al registro estratigrafico de cada edificia,
pues su correcta interpretacion suele aportar una rica informacion sobre ¢dmo
se produjo ia ruina del inmueble y el volumen de obra desplomada. Entre los
escombros no es dificil identificar fragmentos y restos de esos alzados: forjados
o improntas de los mismos, pavimentos, decoracion arguitecionica, etc (Fig.
11). El estudio de todos los elementos arquitectdnicos enumerados, la
informacién proporcionada por los edificios gue nos han llegado en pie, las
fuentes escritas v fa herencia conservada en la arquitectura tradicional del
Magreb, nos permiten afrontar el estudio de las plantas altas sin que ello sea
una aventura estéril.

Al estar condicionada toda planta alta por Ia baja, es necesario, antes de
proseguir, hacer una breve reflexion sobre la organizacion de estos edificios.

La casa hispanomusulmana de tipo urbano se organiza en torne a un patio
central delimitado, en la mayoria de los casos, por cuatro crujias™, en las que
encontramos las habitaciones abiertas directamente al patio: zaguan, cocina,
letrina y salén noble 2 (Fig. 4A). La presencia de esta (ltima pieza, especialmente
destinada a las recepciones, tiene una notable incidencia en la organizacion de
ta algorfa, dado que su alzado dobla 1z altura del resto de habitaciones 12, Tras lo
expuesto, podemos afirmar gue en la arquitectura doméstica andalusi que noso-
tros venimos estudiando (ss. XI-XI1}, los salones principales, habituaimente
emplazados en la crujia norte, impedian que la planta alta se extendiera sohre
ellos, lo que reducia a tres el ndmero de crujias construidas en alto (Fig. 4B).

Otra caracteristica de la arquitectura residencial hispanomusulmana es el
aisfamiento, no s6lo de la casa respecto del exterior, sino también de cada una
de las dependencias y de todas ellas entre si. Ello obliga a que las viviendas
reduzcan al mdximo sus aberturas externas y a que las habitaciones no se
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Fig. 3 - Siyasa. Secciones de las casas n* 1y 4.

comuniquen entre ellas y se abran directa-
mente al patio. Este principio, sobradamente
probado, hay que tenerlo muy en cuentaala
hora de estudiar las algorfas, pues rige por
igual en {as dos plantas. Es obvio que, en la
baja, el pavimento del patio hacia posible la
circilacion y la comunicacion entre las
habitaciones. En planta alta, era necesario
construir galerfas y voladizos que facilitaran
el ingreso & cada una de las dependencias.
Por ello, cuando la arquitectura doméstica
experimenta un crecimiento en altura (siglos
X1l y X}, se generaliza el uso del pdrtico-
galeria, compuesto por un pértico tripar-
tito en planta baja y por una galeria sobre-
puesta en planta alta (Fig. 9). Siguiendo
nuestro esquema tedrico, esta construccion
precederia a la crujia sur, facilitando asi el
acceso a las tres crujias existentes en planta
alta {Fig. 4B).

En ocasiones, se aprovecha uno de los
vanos laterales del pdrtico para emplazar la
escalera (Figs. 6, 9y 10). Por ella se accede
directamente a la galeria, gue genera una cir-
culacién periférica en la planta alta, similar a
la que se da en los patios de andenes con
jardin central.

V.1. Plantas altas en Siydsa

El despoblado de Siyasa, junto a la actual
ciudad de Cieza (Murcia), se asienta en la
ladera de un abrupto pefiasco que domina la
vega del rio Segura. El drea alli excavada
proporciond dieciocho viviendas, fechables a
fines del siglo XII 0 comienzos del X1, en un
gstado de conservacion que podemos calificar
de excepcional. En algunas casas se man-
tienen alzados gue alcanzan los tres metros,
Hegéndose, incluso, a conservar las improntas
de las vigas del forjado. Estas circunstancias
hacen de Siydsa un yacimiento especiaimente
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interesante a la hora de estudiar las plantas
altas.

Como veremos a continuacion, la cons-
truccion de habitaciones en alto estaba muy
extendida en Siyasa. Ello se debe, sin duda, a
la voluntad de aprovechar al miximo el
espacio edificable, pero también, en otros
casos, a las condiciones impuestas por la
escarpada orografia del terreno sobre el que
estaba emplazada la ciudad (Fig. 5).

En Sivasa son frecuentes los testimonios
arqueologicos en favor de la existencia de
habitaciones en altura. Simplificando, pode-
mos clasificarlos en tres grupos:

— Escaleras

Todas las viviendas hasta ahora documen-
tadas cuentan con una escalera (n® 2, 3, 6, 7,
10,11,12,13, 14,16, 17 y 18) o con dos (n®
i, 4, 8, 3y 15). De manera excepcional, 1a
casa n? 5 dispone de tres nicleos de habi-
facidn bien diferenciados, cada uno de ellos
con su respectiva escalera. En la mayor parte
de tas casas los arrangues de las escaleras
estan ubicados en el patio, o que parece ser
una prueba mas del valor de este aspacio
como nicleo articulador de la vivienda,
incluso en lo que se refiere a las dependencias
en planta alta (Figs. 6, 7, 9-12).

La presencia en un s6lo nicleo doméstico
de dos escaleras suele dar lugar a la ausencia
del pértico-galeria. Este enunciado tedrico
puede ser comprobado, al menos, en 1as casas
n? 4 y 15. En dichas viviendas podemos
verificar que tanto la crujia oriental como la
occidental cuentan con escajera propia, lo
que permitia el ingrese a las dependencias
altas sin necesidad de galerfa.

Es oportuno recordar que |as galerias son
siempre un ahorro en ¢l nimero de accesos
a la planta alta, lo que supone ganar log
espacios muertos gue ocupan las escaleras.

— Porticos-galerias

La restitucidn de un pdrtico-galerfa, a partir de los fragmentos que se
encuentran en la excavacion, es la mejor prueba de la existencia de un piso
superior ',

De los dieciccho ndcleos doméstices excavados, al menos ocho contaban
con portico-galeria. Su presencia se hace notar especialmenie en el grupo
de viviendas que dimos en llamar de tipo «complejo» '€, Entre Jas casas del
grupo «elemental, los pdriicos escasean; la Gnica excepcién la constituye la
casa n? 16%.

En Siyasa las casas cuentan habitualmente con un solo salén principal —
que ocupa toda [a altura del edificio —, por lo que, normalmente, la planta alta
se extiende, solamente, sohre las tres crujias restantes. De esta manera, se
genera un pisc superior en donde las cruiias se disponen formando una U
(Fig. 4B). La galeria sobre pértico se emplaza precediendo la nave opuesta al
salén, lo que permite la comunicacién entre las tres crujias de la planta alta.
Este modelo tedrico no llega a reproducirse con exactitud en ninguna vivienda
de Siyasa, pero creemos que es el arquetipo al que se tiende *®. Las casas n? 9
v 10 son, probablemente, 1as més cercanas al modelo propuesto.

— Decoracidn arquitecténica

Ya dijimos anteriormente que la decoracién arquitectdnica que se exhumd
en el transcurso de las excavaciones puede aportarnos valiosos datos acerca
de como eran las planias alias. Antes de prosequir seria oportuno exponer
brevemente algunas generalidades sobre la distribucién de la decoracion en la
arguitectura residencial hispanomusulmana de los siglos X1l y XIil.

Al tratarse de una arquitectura replegada gue ignora la calle, no desarrolla
ningdn programa ornamental de fachada: la ausencia de vanos abiertos al
exterior y la estrechez de la calle lo hacen innecesario.

Las paredes de los patios son las auténticas fachadas y, por ello, son
tratadas con la mayor atencion ornamental (Fig. 9). No obstante, existe una
clara jerarquizacion decorativa que deja a una de ellas el protagonismo mayor,
mediante la presencia del pértico-galeria'®. En los restantes pafios de pared la
decoracidn se circunscribe a 1as puertas y ventanas por medio de arquillos
ornamentales fabricados en yeso, que en su mayor parie $6lo aparecen
decorados en la cara que da al patio. Con esta discriminacién se pone
nuevamente de manifiesto el protagonismo ornamental del espacio central,
abierto al cielo.

Ef salon principal es la Unica habitacidn de la casa en donde la deco-
racion arquitectonica se hace presente con cierta relevancia, Al menos la
alcoba o alcobas, ademas de la puerta de acceso, presentan arcos tallados
y/o pintades.
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Donde mejor se evidencia la subordinacion ornamental del salén respecto
del patio es en su arco o arcos de acceso, pues al ser los (nicos que estan
decorados en sus dos caras, permiten verificar un tratamiento ornamental
diferenciado en favor de Ia cara que da al patio®.

Después de esta disgresién sobre |z decoracion arquitectdnica en el dmbito
doméstico, cabe preguntarse si existen datos suficientes para poder precisar si
un arco estuvo en la planta alta o en la baja. Creemos que |a respuesta a este
interrogante es afirmativa, al menos en lo que se refiere a cierto tipo de ventana
geminada que sabemos nunca se construy6 en planta baja?'. Es quizas esta
solucién de doble arquille con columna central la que sefiala con mayor certgza
fa presencia de habitaciones en planta alta (Fig. 3, 8y 9).

A continuacion nos referiremos a las diferentes maneras de organizar las
plantas alias de Siydsa, con especial incidencia en las soluciones arguitectdnicas
que permitian ia circulacién en alto.

V.1.1.— Planias alfas organizadas en
funcién de galerias sobre
porlico

La sclucién arquitectonica mds
frecuentemente utilizada para facilitar la
circulacion en fa planta alta es la galeria sobre
pértico (Fig. 9)®. En aquellas viviendas cuya
planta superior adopia forma de U, el partico-
galeria, emplazado en el lado menor de la U,
es la solucidbn mas sencilla que se puede
adoptar para comunicar en alto tres habi-
taciones independientes, una en cada crujia
(Fig. 4B). En los casos en donde sélo hay dos
habitaciones en alto, una enfrente de Ia otra,
la galeria sigue siendo la mejor solucién para
comunicarlas (Fig. 4D).

La presencia de las galerias sobre los
pdrticos les otorga funciones que los alejan
de los ejemplares palatinos {véase nota 14).
El portico doméstico no precede habitual-
mente al salon principal, ya que su presencia
se justifica principalmente como sostén o
apovo de la galeria. Esta generalidad no
excluye casos aislados en los cuales un por-
tico doméstico precede a un saldn, cum-
pliendo asi con su funcién de crear un espacio
de transicion entre la sala principal y el patio %,

— tacasan?g

Estructurada en torno a un patio cua-
drangular con arriate o jardincillo, presenta la
particularidad de contar con sélo dos crujias.
En la septentrional se ubica el gran salén
mientras que la oriental alberga & la cocina y
a ofra pequefia habitacidn. Al sur y al oeste
limita respectivamente con las casas 15y 18.
Presenta un apéndice en su dngulo surocci-
dental, entre las dos casas antes mencio-
nadas, por el que se comunicaba con la via
plblica. Alli se encuentram el establo, el
zaguan, la letrina y una escalera. En gl frente
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sur del patio se levantaba un portico cuyo
vano oriental acogfa el arranque de otra
escalera.

La planta alta debié de extenderse por la
crujia oriental y sobre el apéndice de entrada
a la casa. No parece posible que sobre el
salGn existiera dependencia alguna puesto que
alcanzd un gran desarrollo en aktura, al menos
cuatro metros segitn muestra la recons-
truccion del arco de Ia alcoba (fig. 2 A-A").
Por el contrario, no se puede excluir la posi-
bilidad de que se extendiera sobre la cocina
de [a casa n® 15, sin embargo, ello supondria
aceptar que hubo tres plantas en dicha crujia,
de las cuales la intermedia perteneceria,
ademds de la inferior, a la casan® 15, a juzgar
por la presencia de las dos escaleras que hay
en el patio de dicha casa. Giertamente, el
muro de carga que delimita esa crujia por
el sur presenta un grosor inusual, que per-
mite defender |2 hipdtesis de 1a presencia de
dos plantas sobre la cocina de la vivienda
ne 15.

Excluida, en cualguier caso, la funcidn de
antesala, el pdrtico en el frente meridional
s6lo se justifica si posibilita el ascenso a la
algorfa y sostiene, a la vez, el corredor que
comunica la crujia E con la W.

Asi pues, la escalera del patio debio de
dar acceso a una planta superior que se
extenderfa sobre la crujia oriental. Dicha
escalera se infroducia en el pértico y, a media
altura, debid de guebrar hacia la cocina,
dejando bajo su bdveda la alacena. Ya en ia
planta alta, sobre [a cocina, debid de existir
un distribuidor gue facilitaria el ingreso, por
el norte, a upa habiacién gque ocuparia
aproximadamente el resto de la crujia orien-
tal. Por el oeste, el distribuidor se abriria a la
galerfa que suponemos hubo sobre el pdrtico.
A través de ella se daria acceso a fa hipotética
algorfa meridional y a las dependencias gue
hubiera sobre el zaguén, el establo y Ia Ietrina.

Fig. 5 — Siyasa. Vista general del caserio excavadn.

Estas (ltimas debieron de contar, asi mismo, con acceso propio por medio de
una escalera?, Cabe la posibilidad de que la planta alta que ahora nos ocupa se
extendiera sobre el tramo de calle que existe frente a la puerta de la casa,
conformando un cobertizo.

— Lacasan?10

Presenta en planta baja la disposicidn caracteristica en torno a un patio
central, con la peculiaridad de que cuenta solo con tres crujlas, ya que ia




Fig. 6 — Siyasa. Casa n? 1. La escalera, asentada sobre el graderfo que da acceso aj salén
principal, se introduce en el vano septentrional del pértico.

oriental acoge la enfrada vy el establo de la casa n? 12 (Figs. 1, 9-11). El salén
principal se halla ubicado en el ala norte, por lo cual sdlo las crujias occidental,
ocupada por la cocina, y meridional, que alberga al zaguan vy al establo, son
susceptibles de sostener plania alta. De hecho, al excavarla aparecieron entre
los escombras del patio dos ventanas geminadas que no pertenecen a ningin
vano de la planta baja (Figs. 8 y 11). El desplome de uno de estos arquilles y
el de su columna central parece indicar que su emplazamiento original estuvo
en el piso alto, sobre la puerta de [a cocina®s,

La crujia sur se hallaba precedida por un pdrtico tripartito que sostenia una
galerfa. El vano central de ambos presentaba solucién arquitrabada. Prueba de
ello son las tres ménsulas conservadas de las cuatro que debieron existir. El
vano occidental estd guarnecido, a la aliura de la galerfa, por un arquillo de
tiojas rematado por un pafio de sebka calada. La misma ornamentacion presenta
gl vano oriental, sin embargo en éste, al no estar compartimentado por la
presencia de dos alturas, el arco arranca de mas abajo, lo que obliga a un
mayor desarrollo del pafio de sebka.

Construidos los primeros peldafios de la escalera sobre el suelo del patio,
continuava volada con el fin de alcanzar la galeria, atravesando para elfo el vano
oriental dei pértico (Figs. 9-11). Una vez alli, el acceso directo a las piezas que
habia sobre las ¢rujias sur y oeste estaba garantizado. Tenemos serias dudas
de que hubiera una segunda planta sobre la crujia norte, y aiin en caso
afirmativo, nos inclinariamos por creer que formaba parte de la casa n? 5.

V.1.2.~ Plantas altas organizadas en
funcign de galerias voladas

Las galerias voladas, al igual que las sobre-
puestas a los porticos, tienen la funcion de
posibilitar Ia circulacidn en la planta alta, res-
petando el aislamiento necesario de cada una
de las habitaciones. Este sistema de corredor
externo permite el acceso directo a cada sala,
exigencia basica en este tipo de arquitectura.

Al estar sostenidas por un entramado de
vigas de madera, a modo de balcon corrido,
no dejan evidencias en planta baja (Fig. 13).
No obstante, suelen haber indicios indirec-
tos que permitent infuir su presencia y, en
algunos casos, localizarlas sin temor a equi-
VOCarnos.

— lacasan?8

Para estudiar la problematica de las gale-
rias voladas, creemos especialmente idoneo
el ejemplo de la casa n® 8. Antes de anali-
zarlo, se hace imprescindible explicar la
organizacion, en planta baja, de la vivienda
que nos ocupa (Figs. 1y 13).

La casa n? 8 presenta la aparente parti-
cularidad de carecer de crujia orienial, sin
embargo una observacion detallada de la calle
colindante nos permitié concluir que sobre
ella hubo dependencias voladas, cuyos suelos
se encontraban a mas de dos metros por
gncima de la rasante de la calle .

La crujia norte estd compartimentada: la
mitad occidental la ocupa un salon, mientras
que en la oriental se hallan la cocina y la
letrina; en el centro, una escalera debio de
dar acceso a las habitaciones situadas sobre
la mitad ariental del ala, pues encima del salén
no se extenderia Ja planta alta debido a la gran
altura gue solian alcanzar estas dependencias.

Las crujias sur y oeste — ocupadas por el
establo y el zagudn la primera, y por un salén
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la segunda —, si debieron de contar con
dependencias en altura como muestra una
gscalera que arranca del frente meridional.

En el frente oriental del patio se levanta
un pértico gue precederia a fa pieza volada
sobre [a calle. Aparenta tener cuatro vanos,
hecho completamente inusual en este tipo de
arquitectura {Fig. 13).

Si analizamos con detalle el habitaculo
que hay en el dngulo suroccidental del patio,
podemos apreciar que tanto esta pequefa
habitacidn como todo el poyo sobre el gue se
ha construide, quedan fuera del area ocupada
por el patio. No es necesario mencionar que
la construccion de ediculos en el exterior de
las crujfas, en el espacio ocupado por el pa-
tio, era un hecho inusual

Ante lo expuesto, debemos concluir que
la presencia del habiticulo y la del cuarto
vano deben de ser considerados como
indicios de la existencia de una galeria en la
planta alta, a lo largo de todo el muro sur,
¢cuyo vuelo debid de coincidir con el ancho
def poye vy el de la pequefia habitacidn que
hay sobre él (Fig. 13).

Asipues, la planta alta se extenderia sobre
las crujias sur, oeste y la mitad oriental de la
norte. L.a presencia de algorfa en la crujia sur
estd probada por el arranque de una escalera
que hay en el dngulo suroriental del patio,
cuya bdveda se elevaba sobre ef zagudn para
dar acceso a las dependencias altas ubicadas
en la crujia meridional. A través de la galeria
volada gue antes hemos descrito se accederia
a la algorfa que suponemos existio sobre la
estancia occidental (Fig. 13).

No tenemos datos para asegurar que hubo
una algorfa en la crujia este. En el caso, poco
probable, de que esto fuera asi, habria dos
plantas sobre la calle, lo que implicaria la
presencia de una galerfa sobre el pdrtico
anteriorments comentado®. Si, por el con-
frario, no existiera planta alta en la crujia

Fig. 7 — Siyasa. Casa n? 4. Detalle de la escalera occidental.

oriental, lo mas verosimil seria que el pdrtico precediera a un gran salén, tal y
como sucede en la arguitectura palatina.

V.1.3.— Dependencias de la planta baja encaramadas sobre ofras o
sobre Ia calle '

En este apartado no nos vamaos a referir, en rigor, ni a las algorfas ni a las
almacerias, sino a dependencias domésticas de la planta baja que, por el
desnivel del terreno, volaban sobre calles colindantes generando los carac-
teristicos cobertizos, o bien se levantaban sobre otras habitaciones que quedaban
bajo la ¢ota del patio.



Fig. 8 - Siyasa. Casa n® 10. Ventana geminada perteneciente a la algarfa gue huko sobre la cocina.

Ei caserio de Siyasa se levanta sobre una ladera cuya pendiente corre en
sentido N-S. El relieve ha condicionado de tal manera el parcelario y la red
viaria que es imposible entenderlo sin tener en cuenta este factor. La adaptacion
de la ciudad a las laderas del cerro obligd a modificarlo mediante la construccion
de terrazas artificiales: en unos casos se excavaron n el suelo natural, mientras
que en otros se hicieron aportes artificiales de tierra, contenidos por solidos
muros @, A pesar del esfuerzo realizado, 1as terrazas suelen ser poco profundas,
lo gue limita el habitual desarrolio del eje Norte-Sur, propio de la arquitectura
residencial hispanomusulmana.

En términos generales se puede decir que el caserio exhumado queda
organizado en cuatro terrazas; 1a superior ocupada por la casa n® 6; la siguiente
porlasn® 18,9, 5,4y 1; a continuacién se encuentran las casas 15, 11,10, 12,
14 y 3; por ditimo, en la plataforma inferior, fimitada por la via piblica,
gncontramos las viviendas n? 17, 13, 16 y 2. No ohstante, existen viviendas gue
presentan alguna de sus crujias emplazada en una plataforma diferente a la que
pertenece el resto del edificio®. Las casas n? 7 y 8 estdn en la plataforma
superior; sin embargo, debido a la pendiente en sentido W-E que afecta a esa
zona, se hallan a una cota superior a la de Ia casa n® 6 y, como deciamos antes,
unos dos metros mas altas que la calle que las delimita por el Este (véase la
seccion DD, de fa Fig. 2).

A — HABITACION SOBRE ESTABLO

Las terrazas se fueron generando progre-
sivamente, conforme fueron edificandose las
viviendas y, por tanto, no parecen responder
a un vasto plan edilicio. Ello dio lugar a pla-
taformas bastante estrechas y de trazado
irregular.

Debido a las condiciones topogréficas,
algunas casas se construyeron a caballo entre
dos plataformas, lo gue les permiti¢ apro-
vechar el desnivel para edificar dos piezas
superpuestas, 1a inferior por debajo del nivel
de suelo del patio de la casa; asi sucede con
las crujias meridionales de las casan®1, 3y
4 (Fig. 3).

Lacasan®1presentaenlacrujiasurun esta-
blo cuyo suelo se encontraba a 1'70 m por
debajo del nivel del patio. De esta manera se
pudo construir sobre é| una sala, de la cual el
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{inico testimonio conservado &5 el escalén de
acceso desde el patio, gue permitia efevar un
poco mas el techo de la cuadra (Figs. 1y 3).

El desnivel entre patio v establo en la casa
n® 3 es de 1°60 m. La cuadra, abierta directa-
mente a ia calle, presenta una compartimen-
tacién longitudinal que parece responder a la
division que debid de existir sobre elka; alli,
segun todos los indicios, se alzé un pértico
precediendo a una habitacion. El ingreso a la
sala se efectuaria a través del vano central
del portico, mientras que el oriental, d
parecer, albergd una letrina que evacuaria en
una posible arqueta emplazada en el estabio.

Finalmente, la crujia meridional de la casa
n? 4 se halla también ocupada por un establa
sobre el cual se construyd una sala abierta al
patio. También en este caso se conservan
dos peldafios adosados al muro sur del patio:
el inferior es, mds bien, un andén o poyo,
mientras que el superior, reducido a lo que
debid de ser el umbral de la puerta de acceso
al saldn sur, sefiala, sin fugar a dudas, dénde
estuvo emplazada la puerta hoy desaparecida
{Figs. 1y 3).

B ~ DEPENDENCIAS SOBRE CALLES
-~ |a casant g

La existencia de cobertizos sobre la via
publica fue detectada arqueoldgicamente tras
un estudio detallado de la calle inmediata a
la casa n? 8; recordemos que entre los suelos
de ambos espacios existe un desnivel de
unos 2 m,

Lo primero que nos sorprendio fue el exce-
sivo grosor del muro que cierra la calle por el
E. Una estructura de tal envergadura no se
fustifica si su Onica finalidad fuera proteger a
los viandantes del peligro que suponia la
presencia del despefiadero.

Otro detalle que nos llam¢ la atencién fue la existencia en esa via pdblica de
contrafuertes adoesados a los muros. Especialmente significativa resulta la
ubicacion de los que refuerzan la pared inmediata al cantil, pues se emplazan
adosados a la cara del muro que da a la calle. Parece i6gico suponer que unos
contrafuertes destinados a fortalecer el muro debieran estar en su cara débil,
gue en este caso es la que da al vacio, Ante fas «anomalias» descritas sélo
hallamos una explicacion: sobre la calle se levantaron ¢obertizos que obligaban
a reforzar los muros de la manera descrita y que debieron albergar las crujias
que faltan para cerrar los patios de las casas n® 7 y 8 por oriente.

— Lacasant7

También en el frente meridional de la casa n? 7 encontramos un fenémeno
similar al que acabamos de describir. Ef desnivel que existe entre la casa y la
calle posibilité volar alguna dependencia sobre la via plblica (Fig. 2, D-D').
Lamentablemente, fa fuerte erosion que ha sufrido la casa a lo largo de todo su
muro sur impide que podamos precisar. No obstante, el grosor del muro
parece indicar que estamos ante una estructura sustentante, que nada tiene
que ver con un simple cierre del patio.

A las evidencias externas que proporcionan las calles que limitan la casa n?
7 hay que anadir fas internas, referidas a las particularidades de su planta. Un
primer andlisis muestra dos hechas muy extrafios: el primero, Ia excentricidad
del patio; el segundo, la ausencia de la cocina en la planta baja.

Fue el primero el que mds nos llamé la atencién, sobre todo cuando
comprobamos que el patio estaba emplazado en el dngulo SE de la vivienda,
delimitado tan s¢lo por dos crujias. Segln esta distribucion, el patio quedarfa
separado de la calle S por un muro, mientras que en el ala oriental mediarfa un
portico de tres vanos. Creemos innecesario demostrar que tal interpretacion de
la planta es insostenible, pues contradice los principios més elementales de
gsta arquitectura. De igual modo, la presencia de un portico en el lado E del
patio, no tiene el menor sentido si no cumple una funcidn de antesala en la
planta baja o de distribvidor en 1a planta alta. Nada de ello seria posible si la
planta baja de esta casa terminara en los limites de lo actualmente conservado.
Por el contrario, todo parece indicar que las dependencias continuaban sobre
las dos calles, hasta llegar a los muros de las casas n® 6 y 9. Con esta
prolongacion, los problemas antes planteados se desvanecen al quedar el patio
situado en el centro, circundado por cuatro crujias, de las cuales dos se
emplazarian sobre las calles. La presencia del pértico permitia gue ei acceso a
la fetrina se hiciera de manera acodada y, ademas, acogfa en su vano meridional
la escalera de acceso a la planta superior.

Una vez resuelto el primer problema, la solucion del segundo no presenta
ninguna dificultad, pues al dotar a la casa de dos nuevas crujias, es aceptable
suponer la presencia de la cocina en una de ellas.
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Fig. 8 - Siyasa. Gasa n® 10. Reconstruccion hipotética. Los alzados correspenden a los frentes sur y oeste del patio.

Vi.1.4.~ Plania alta con acceso directo desde Ia calle

A continuacion nos ocuparemaos de un tipo de finca en plania alta que se
levanta sobre una vivienda, con respecto a la cual guarda autonomia vy,
probablemente, constituye una propiedad independiente. Se trata, por tanto, de
una almaceria seglin la definicion que formulamos al principio, aungue existen

ciertas particularidades que expondremos
mas adelante.

Entre las puertas de entrada a |as casas n®
1y 4 arranca una escalera que, sin duda,
debié dar paso a una propiedad ubicada
totalmente en altura, sobre el zaguan de la



primera y encima del pasillo de la segunda.
Es probable que ocupara tambien el espacio
de via pablica que hay entre las casas n® 1, 2
y 3.

La casa n? 1 presenta ofra particularidad
para la que sdlo hallamos justificacion si la
ponemos en relacién con fa hipotética almace-
rfa de la que nos venimos ocupando. Se trata
de un espacio que ocupa la crujia occidental,
al que se accede desde &l patio a través de un
portico. Iniciaimente pensamos que se trataba
de una sala precedida de pértico, sin embargo
tal identificacidn fue mas adelante rechazada
ante una serie de evidencias que demostraban
que nos halldbamos ante un espacio a ciglo
abierto ', Ahora bien ¢qué funcién habria de
cumplir un patio cerrado por fres de sus lados
y s6lo comunicado a través de un pértico con
otro patio mayor? Dado que no pudo dar
servicio a pieza alguna ubicada en la planta
baja, creemos que sélo pudo itluminar y ven-
tilar habitaciones de la planta alta. Habilitar
un patinillo interior para este fin y no abrir las
dependencias altas al patio principal sélo se
entiende si se les quiso dotar de autonomia e
independencia con respecto al resto de la
casa, lo que inmediatamente nos lleva a
relacionarlas con otro elemento que también
apunta en este sentido: la escalera abierta
directamente a fa calle. Todo parece apuntar
la existencia de una almacerfa®.

La vinculacidn entre a supuesta almaceria
objeto de estudio y la casa n? 1 es indiscutible,
no sélo por motivos meramente estructurales
sino, ademas, porque existen indicios de que,
en origen, el patinillo era una habitacién mas
de la casa. Ahora bien, la relacidn exacta
entre ambas fincas en la fase final resuita
dificil de precisar; sin embargo, creemos que
dos son las hip6tesis mas verosimiles:

1} Que se trate de unas dependencias
pertenecientes a la casa n® 1, a jas

Fig. 10 - Siyasa. Gasa n® 10. Vista desde el norte. Los pilares del pdrtico y la escalera
aparesen reconstruidos con trazos discontinuos.

cuales se podia acceder a través de !a escalera que existe en el vano
norte del portico de dicha casa y también desde la escalera que se abre
directamente a la calle. En este caso habria que pensar que el propietario
de la casa n? 1 habilitd unas dependencias en &l piso superior con un fin
artesanal o comercial. Para evitar el paso de los clientes al interior de la
casa, se dispuso un ingreso a fa planta alta desde la calle, e incluso de
un patinillo propio, preservando asf la intimidad doméstica.

2) Que estemos ante unas habitaciones que originariamente pertenecieron
a la casa n? 1 pero que, en un momento dado, fueron emancipadas y
convertidas en propiedad independiente. Ello supondria una incomu-
nicacion completa con la casa n? 1, excepto en el uso compartido del
patinillo ®. Este dltimo seria una clara servidumbre que permitia la
iluminacion y ventilacidn de las piezas altas.

La documentiacidn escrita consigna un caso que debid ser equiparable a la
segunda de las hipotesis propuestas. Se trata de un contrato de compraventa,
extendido en Granada y fechado en 1480, en virtud del cual un propietario
vende a su hijastra una almacer(a que constructivamente formaba parte de la
vivienda del vendedor. La nueva propiedad linda con la vivienda originaria por
el oeste y por debajo: «dicha finca sufre la servidumbre de que, por bajo de la
almaceria y por la parte del vendedor hay un cuarto de casa pequefig,
servidumbre que acepta» (Seco de Lucena, 1961, p. 75).




Fig. 11 - Siyasa. Casa n? 10. Yeserias desplomadas sobre ef patio, tal y como aparecieron
durante la excavacion. La mayor parte de los fragmentos pertenecieron af partico-galeria
que se alzaha en el frente sur del patio.

Una transaccién en el seno familiar, como |a resefada, podria ser una
explicacidn valida para ef fendmeno constatado en Siyasa, en donde existe, al
mismo tiempo, autonomia y dependencia de la almaceria con respecto al
nlcleo principal .

V.1.5.— Plania alta en nave anexa e independiente de Ia casa

Entre las viviendas n? 5 y 9, existe un espacio rectangular de 2'20x10'30 m,
que ocupa toda una crujia. Se presenta incomunicado con las viviendas
adyacentes y se abre directamente a la calle. Junto a la puerta se encuentra una
lefrina que vierte a un pozo negro situado en la via pablica. Frente a ella y
apoyando sobre el muro W, aparecen los restos de una escalera que evidencian
la existencia de alguna dependencia en planta alta. El fondo de este largo
espacio esta ocupade por los caracteristicos pesebres de mamposteria que
prueban su uso como establo.

No existe puerta ni vano alguno que comunigue este espacio con la casa
n?holant9, apesarde lo cual nosotros pensamos queé era propiedad de la 5.
l.a adscripcidn hipotética 1a hemos realizado en base a la proximidad con la
vivienda v al hecho de no contar con establo, si no es el gue ahora nos ocupa.
Imaginar la casa sin la cuadra nos resulta dificil, maxime siienemos en cuenta
gue dicha pieza estaba presente en casi todas las viviendas *.

En cualguier caso no estamos ante un
establo al uso; sus grandes dimensiones, asi
como la letrina y 1a escalera, nos hacen pensar
que se trata de un espacio singular. La pre-
sencia de la letrina en un edificio no residencial
aporta ciertas pistas que permiten deferminar
los posibles usos a los que estaba destinado.
No es pertinenie argumentar 1o innecesaria
gue seria 1a letrina en un establo, en donde
los propietarios apenas hacen vida alguna.
La existencia de este servicio sanitarioy de la
planta aita nos permiten suponer que alli se
realizaba un tipo de actividad que exigia una
presencia continuada a lo fargo del dia. Como
paralelo podemos presentar la tienda o taller
aparecido en la calle de La Manga {(Murcia).
Este caso, del que nos ocuparemos mas ade-
lante, cuenta también con una dependencia
en planta baja abierta directamente a Iz calle,
una letrina v una escalera de acceso a la
planta alta (Fig. 18). Tras la reflexion efec-
tuada, creemos que no es aventurado pro-
poner que nos hallamos ante un espacio que
pudo haber desempefado algin tipo de
funcién artesanal o comercial, ademdas de
acoger un establo para uso de la casa n? 5.

La documentacidn escrita avala la exis-
tencia de establecimientos con esta doble
funcién. El Repartimiento de Valencia con-
signa algunos operatorium cum stabulo (Bo-
farull, 1856, p. 560 y 647). También la docu-
mentacion granadina menciona almacerias
con establo {Villanueva, 1966, doc. 121).

V.2. Plantas aitas en Madinat Mursiya

Las intervenciones arqueologicas que se
vienen llevando a cabo en Murcia, presentan
los problemas habituales de toda excavacion
en el subsuelo de una ciudad viva: fragmen-
tacion de las estructuras arquitectdnicas e
imposibilidad de excavarlas en extension. En



compensacion el investigador tiene la posi-
bilidad de documentar, en los edificios que
gxcava, secuencias cronoldgicas amplias que,
sin duda, nos aportan una valiosa informa-
cion sobre la evolucion de esa arguitectura
residencial.

En este sentido, conviene indicar que,
como norma general, las viviendas mas
tardias (ss. X1-XIII) parecen haber ocupado
superficies mas reducidas. Tal vez ello sea
consecuencia de [a presién demografica que
a partir de fines del siglo X| debid de sufrir
la ciudad, tanto por el crecimiento naiural
de su poblacién como por la afluencia de
inmigrantes de las tierras conquistadas por
gl avance cristiano. Asi mismo, existen
diferencias estructurales importantes: los
patios de las casas mas antiguas {ss. X-X[}
ocupan un tanto por ciento mayor de la
superficie total de parcela; las superficies
ajardinadas o arriates de dichos patios
sufrieron, asi mismo, una reduccion pro-
gresiva en favor de los andenes perimetrales
y las galerias porticadas, hasta el punto de
llegar a desaparecer, sustituidos por patios
solados con ladrillos %,

El crecimiento en vertical gue experimento
la arquitectura doméstica estuvo frecuen-
temente acompafiado por una reduceion
de la superficie de la vivienda, ocasionada,
en algunos casos, por suhdivisiones de
las propiedades. Estas a su vez se pueden
gxplicar por repartes hereditarios v, en
{ltima instancia, por la presion demogréfica
a que antes nos referiamos. Hay algunos
ejemplos de esta fragmentacién de las
unidades domésticas en Murcia y en Siyasa
{Navarro, 1990, p. 178; Bernabé y Ldpez,
1993, p. 37).

A continuacidn nos ocuparemos de dos
fenomenos interesantes para el objeto del
presente  estudio, constatados en
intervenciones arqueoldgicas en Murcia.
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Fig. 12 - Siyasa. Casa n° 15.

V.2.1.— Introduccion del portico en casas que originariamente no
contaban con 61

La introduccion del portico en viviendas que originariamente no contaban
con esie elemento, es un hecho documentado con cierta asiduidad en las
viviendas exhumadas en Murcia¥. Mas que a motivos puramente estéticos,
su introduccion parece estar ligada al desarrolio de las algorfas o pisos supe-
riores.

A continuacidn presentaremos algunos de los ejemplos més expresivos de
esie proceso transformador, tal y como ha sido documentado en el transcurso
de varias excavaciones arqueoldgicas llevadas a cabo durante los Gltimos aitos
por el equipo de investigacién vinculado al Centro de Estudios Arabes y
Argueoldgicos «lbn Arabi»,

— Calle Plateria. N® 14-16

Alli fue exhumada una vivienda andalusi que contaba con tres crujias
abiertas a un patio con arriate central (Fig. 14). La septentrional estaba ccupada
por el salén principal, la occidental, probablemente, por la cogina, mientras que
la oriental quedaba completamente debajo de un edificio mederno gue impidid
sU excavacion; solo sabemos que se comunicaba con el patio a través de una
puerta emplazada en su angulo NE. Al parecer, la casa carecia de crujia meri-
dional ®. |.a cronologia de la fase original se puede establecer, «grosso modo»,
en la primera mitad del siglo X!1%,




Fig. 13 ~ Siyasa. Casa n? 8. Reconstruccion hipetética.




Fig. 14~ Murcia. Galle Piateria. Dos momentos de Ia excavacitn de una casa. E! més antiguo presenta patio de andenes sin pértico {a); el momento
més reciente documenta la construccidn de un pértico en lo que fue jardin (b).

A fines del siglo X! o comienzos del X111,
la vivienda fue objeto de una importante
reforma que consistié en la construccion de
un portico, precediendo at salén norte. Fra
tripartito, y su vano central tenfa una anchura
de 2'72 m, mientras que los |aterales median
1'20 m, aproximadamente . La construceion
del portico hizo necesario aumentar la anchura
del andén en su tramo norte, pasando de
0'80 a 1'80 m, a costa de la reduccion del
espacio ajardinado.

A nuestro entender, tan importante refor-
ma s6fo puede explicarse por dos razones:

a} Por motivos ornamentales. Supone
ennoblecer con un portico f acceso a
la dependencia mas importante de Ia
casa, sigtiendo los modelfos palatinos.

b} Por motivos funcionales. La cons-
truccion del pdrtico tendria como fin

sostener una galeria destinada a comunicar en alto las crujias oriental y
occidental.

En este caso vemos cémo, a diferencia de lo que sucede habitualmente en
Siyasa, el pértico se levanté precediendo al salon y no en el lado opuesto a éI.
La explicacion de este fendmeno creemos que reside en el hecho de que, al no
existir una crujia en el lado sur, ia galeria s6lo servia para facilitar la comunicacién
entre fas camaras de las crujias oriental y occidental, por o que podia emplazarse
indistintamente en el frente meridional o septentrional del patio. Si se optaba
por el frente norte, como se hizo, se ganaba un soporte ornamental para
ennoblecer el ingreso al salén (véase nota 14).

A pesar de no conservarse en esta vivienda mas indicios de la planta alta
que el portico — debido al mal estado de los restos exhumados — estamas con-
vencidos de su existencia porque, en caso contraric, una casa de tales dimen-
siones hubiera visto notablemente limitadas sus posibilidades de habitabilidad.

— (Calle Cortés*. Casan? B

Se trata de una tipica casa hispanomusuimana organizada en torno a un
patio central. Las dependencias estan emplazadas en tres crujias dispuestas al
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Fig. 15 — Murciz. Calle Cortés. Patio de la casa n® 6. En la parte superior de la folo se
puede ver el pdriico, la escalera (1), el pozo (2} y el acceso acodade (3).

gste, oeste y norte del patio. En el momento original, que podemos fechar de
manera aproximada en el siglo Xll, la casa contaba con un patio de andenes
(Fig. 16b) y el saldn principal estaba ubicado en la crujia septentrional.

A principios del sigle XIIl, la casa se amplid y fue objeto de una importante
reforma, en virtud de la cual el patio fue solado con ladrillo, quedando el arriate
reducido a su minima expresién: un hueco cuadrangular de 40 cm de lado,
justo para albergar el tronco de un arbol (Fig. 15). El salén principal se trasladé
a la crujia occidental y, en el lado sur del patio, se construyd un pértico tri-
partito 2. En el vano oriental del pértico finalizaba el zaguan en recodo, mientras

fue del espacio central arrancaba una escalera
gue debid de volar sobre el vano occidental
hasta alcanzar la galerfa que sostenia el
portico (Fig. 16a). Puesto que sobre el salén,
por su doble altura, no debid existir pieza
alguna, la mencionada galeria daria acceso a
1as que hubiera sobre la crujia oriental 2,

— CGalle Cortés. Casa n® 7

Es una vivienda de reducidisimas dimen-
siones gue linda con la anterior por el oeste.
Presenta el imprescindible patio central, con
andenes y arriate, y sélo dos crujias, las ubi-
cadas en los frentes norte y sur (Fig. 17a). De
la primera sabemos que albergaba un saldn,
mientras que de Ia meridional séio conoce-
maos sus dimensiones, similares a las de la
septentrional. La casa carece de crujia por &l
oeste; el muro que cierra el patio por ese lado
separa la casa de una estrecha callejuela desde
la gure se accedia a la vivienda.,

En una fase més avanzada el arriate desa-
parecid, siendo todo el patio solado con lajas
de arenisca. Posteriormente se levantd un
périico en el frente occidental del patio (Fig.
17b). Esta {ltima reforma, gue podriamos
fechar a comienzos del siglo X!1l, comprendid
también una repavimentacién del patio con
ladrillos.

Del pdrtico mencionado sabemos que era
tripartito, con el vane central mayor que los
laterales. Por su ubicacion — no precedia a
nhabitacién alguna —, parece claro que su
funcidn s6lo se explica como soporte de una
galeria que facilitarfa fa comunicacion en
planta alta entre las dependencias que existie-
ran sabre la crujia sur, la norte y, muy proba-
blemente, las que debieron de elevarse sobre
la mencionada calle, a modo de cobertizo.

En este caso, mas que en otros, resulia
evidente que no estamos ante un portico de
tipo palatino: su emplazamiento, asi como




Fig. 16 — Murcia. Calle Gortés. Mitad meridionai del patio en des momentos de la excavacidn, El mas antiguo presenta andén (b); el pesterior
documenta una reforma consistente en la construceidn de un pértico y de un acceso acodade (a).

las dimensiones de la casa y el patio, con-
ceden al portico la sola funcidn de sostener
una galeria.

V.2.2.- Planias allas pertenecientes a
instalaciones comerciales

Ademds de las plantas superiores gue
forman parte de un ndcleo residencial, hemos
podido documentar argueolégicamente la exis-
tencia de dependencias en altura pertenecien-
tes a instalaciones comerciales o artesanales.

En efecto, en ias excavaciones llevadas a
cabo en un solar de [a calle La Manga se
puso al descubierto una vivienda con cuatro
crujias dispuestas en torno a un patio central
(Fig. 18). La particularidad de la casa es gue
una de sus crujias, la occidental, estaba

ocupada por tres espacios cuadrangulares independientes, incomunicados con
el patio y abiertos directamente a la calle **.

La propiedad ubicada al sur cuenta con dos piezas en planta baja, aproxima-
damente cuadranguiares, y con unos 2'5 m de lado cada una. La entrada desde
la catle se efect(ia a través de la mds meridional de las habitaciones, en cuyo
angulo suraccidental se halla el arranque de la escalera que vuela contigua al
WUro sur para apoyar en la pared medianera que separa la tienda del patio de
la casa. Bajo la bdveda, se ubica una letrina con su correspondiente atarjea que
conducia los residucs a la red de alcantarillado. El acceso a fa dependencia
anexa estaba practicado en fa mitad oeste del tabique que fas compartimentaba.
Embutido en dicho tabique, seguramente con la finalidad de poder ser utilizado
desde ambas estancias, se halla un pozo de agua, que parece estuvo destinado
al servicio de la letrina. Con los datos de que disponemos resulta imposible
conocer la extension exacta de la planta superior de esta crujia, aunque creemaos
que dos son las hipdtesis posibles:

a) Que reprodujera en altura la misma compartimentacién existente en
planta baja, lo que conllevarfa necessariamente la presencia de una
escalera en cada una de las tres fincas.
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Fig. 17 — Murcia. Calle Cortés. Patio de la casa n® 7. Andenes pertenecientes al memento antiguo {a). Cimientos pertenecientes a tos
pilares de un péttico correspondiente a la reforma mas reciente de la casa (b).
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b) Que lapropiedad sur fuera la dnica que
se extendisra en planta alta, ocupén-
dofa en su totalidad.

De una u otra manera, la finca meridional
conté con dos dependencias en planta bajay,
al menos, con ofra en planta alta, de cuya
extensidn y organizacién interna nada pode-
mos asegurar.

Nos encontramos, en definitiva con una
atmaceria cuya descripcién se ajustaria per-
fectamente a algunas de las consignadas
an la documentacidn nazarf (véase nota 10).
En cuanto a su funcidn, nos inclinamos por
pensar que se trata, al igual que las otras dos
excavadas en el mismo solar, de tiendas o
talleres 5,

Bl hallazgo de tres tiendas o talleres en
esta zona del antiguo arrabal islamico, no
resulta sorprendente pues existen evidencias
de que el barrio tuvo una marcada vocacién
comercial. En efecto, sabemos que en la
desembocadura de la actual calle S. Nicolds
existia una puerta que comunicaba la antigua
«madina» con el arrabal, conocida como
puerta del Zoco o del Agogue en los docu-
mentos bajomedievales (Garcia Anton, 1993,
p. 124). También al-Qartayanni, en su Qasida
Magsura, parece confirmarle cuando localiza
en esa zona las «moradas exiranjeras»,
refiriéndose sin duda a las residencias de
mercaderes genoveses, pisanos y sicilianos
asentados antes de la conguista castellana
(Pocklington, 1589b, p. 228).

La informacion arqueoldgica referida a
tiendas en fa Murcia andalusi no se limita a
los casos comentados; en recientes excava-
ciones llevadas a cabo en un solar de la plaza
de Belluga, en las proximidades del alcizar
y de la antigua mezquita aljama, hemos
documentado nuevamente la existencia de
tiendas muy parecidas a las dsscritas (Fig.
18). Se abrian a la actual calle Frenerfa, que

Fig. 18 — Murcia. Galle La Manga. Tres tiendas (A, B y C) abiertas a la calle y adosadas
a una casa drabe. Sus puertas estan sefialadas con fiechas.

formaba parte de la principal arterla de la ciudad isidmica*%. En este caso, las
tiendas — al menos cuatro — no forman parte de la ¢rujia de una casa, sing
que constituyen por si mismas unidades arguitectonicas estructuralmente
independientes, que limitan con los nicleos residenciales. La emancipacion de
estas tiendas es tal que ni siquiera comparten muro de carga con las viviendas,
sino que las paredes maestras de cada propiedad corren paralelas y adyacentes.
Teniendo en cuenta esta circunstancia, asi como la potencia de las medianerfas,
nos inclinamos por pensar que existian plantas altas sobre estas instalaciones
comerciales ¥, La documentacién escrita recoge algunos casos en los que la
planta alta de una tienda pertenecia a |a vivienda colindante (Viltanueva, docs.
77, 78, 200, 301, 320} sin embargo, en el casc que nos ocupa, hay que
descartar esta posibilidad *.

V.2.3.- Planias altas en la Murcia del siglo XllI segiin las fuentes
cristianas

La arqueologia, tal v como hemos visto, no deja fugar a dudas sobre la
proliferacién de plantas altas en los edificios de la Murcia del siglo XIIl. Sin
embargo, la documentacion escrita drabe a este respecto es inexistente y muy
escasa la cristiana bajomedieval. Ello se debe, por una parte, al reducido
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Fig. 19 - Murcia. Plaza de Belluga. Tiendas abierias a la calle (A, B, C y D), adesadas a
nicleos residenciales (E, F y G).

niimero de textos que se refieren a propiedades urbanas en Murcia, toda vez
que los repartimientos de la ciudad no han llegado hasta nosotros, y por otra,
a que las plantas altas de la mayor parte de las casas no debieron recogerse
nunca en los apeos ya que conformaban la misma propiedad que el resto del
ndcleo doméstico. Solo las almacerfas %, que constituian o eran susceptibles
de constituir propiedades independientes, aparecen consignadas en los textos.

Torres Fontes fue el primero en ocuparse de las plantas altas en los edifi-
cios de la Murcia medieval, basdndose en las menciones de 10s escrites inme-
diatamente posteriores a Ia conquista (1963, pp. LV-LVII}. La primera referencia
se encuentra en un documento de Jaime 1, fechado en 1266, por ef que hace
donacion a la Orden del Temple de varias casas; «damos et concedimus (...),
domos que fuerunt de Abdelhac Alimahomet Abiniambra et algorfam ipsarum
domorum, que est ante portam eiusdem..». (Torres, 1969, doc. XXIX). La
siguiente estd contenida en el texto de! Repartimiento de Murcia, forma parte
de la quinta particion, y esta fechada en 1272: «Et otrossi, le diemos Ias casas
con la algorifa que estan sobrellas, gue fueron de Aben Ataff, moro, que son en
la Arrixaca de Murcia, a la collagion de Sant Michel..». (Torres, 1960, p. 237)*".

NOTAS

1 A comienzos def sigie X1l Siydsa era un importante ndclec urbano que pasé a manos
casteflanas en 1243, junto con la practica totalidad de! reino, en virtud del Tratade de
Alcaraz. La ciudad fue abandonada poco después, en el tercer cuarto del siglo XII,

convirtiéndose en un despoblado que prestd el
topénimo al nuevo asentamiento cristiano empla-
zado en la ribera opuesta def rio (Navarra Palazon,
1985; 1986; 1988; 1989: 1990 y 1991h).

Un estado de |2 cuestién relativo a la investigacion
arqueolbgica en la ciudad de Murcia puede verse
en: Navarro Palazén, J y Jiménez Castillo, P.
(1994); «Una nueva propuesta de investigacion y
gestidn de yacimientos urbanos: la ciudad de
Murcia», en /Il Seminarie de Historia Medieval.
Paisajes ruralas y paisajes urbanos: Métodos de
andlisis en Historia Medieval (Aragdn en la Edad
Media. Sesiones de Irabajo}, Zarageza. En la
bibliograffa adjuntamaos otros trabajos de sintesis
sobre Murcia: Navarre Palazon, 1980 y 1986;
Navarro Palazdn y Garcia Avilés, 1989. Las exca-
vaciones que de manera sistemdtica se han venido
realizando durante los Gltimos afios ya han dado
jugar a la publicacién de varias monografias:
Navarro Palazén, J. (1986), La cerdmica isldmica
en Murcia. Vol. |. Catdlogo, Murcia; Navarro
Palazén, J. (1986): La cerdmica esgrafiada
andalusi de Murcia / La céramigue hispano-drabe
3 decor esgrafié de Murcie, Madrid; del mismo
autor en bibliografia adjunta (1991); Matilla
Séiquer, G. (1992): Alfareria Popuiar en la Anti-
gua Arrixaca de Murcia. Los hallazgos de la plaza
de San Agustin (5. XV-XVII), Murcia; Bernabé
Guillamodn y Lopez Martinez, 1993. Pero sin duda,
la obra pionera, fruto de una intervencién modé-
lica para su época, fue [a monografia de M. Jorge
Aragoneses (1966): Museo de la muralla drabe
de Murcia, Murcia. En la publicacién periddica
Memorias de Argueologia, editada por la Direccion
Regional de Cultura, se recogen regularmente
los informes de las intervenciones gque se reali-
zan en la Region, incluida 1a ciudad de Murcia.
Igualmente, en Verdolay, revista del Museo de
Murcia, han aparecido varias contribuciones pro-
ducto de las Intervenciones arqueoldgicas en este
yacimiento.

Murcia fue fundada en el afio 825 por orden del
emir ‘Abd al-Rahman [l, segln recogen varias
fuentes drabes. No obstante, los més recientes
estudios toponfmicos acerca del nombre de
Murcia, vienen revelande un origen latino que
pudiera manifestar |a existencia de algdn tipo de
asentamiento de poca entidad en el lugar elegido
para la ubicacidn de la nueva capital (Pocklington,
1989a; Gonzalez Blanco, 1988). El hallazgo espo-
ridico de fragmentos ceramicos de cronclogia
romana parece ser una evidencia en favar de tal
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hipdtesis. No obstante, los restos mencionados
aparecen en niveles estratigraficos musuimanes,
por [o que no se pueden considerar como pruebas
incuestionables. La elevada coia a que se encuen-
tra el nivel fredtico en el subsuelo de Murcia ha
impedido, hasta el momento, culminar los
sondeos arqueoldgicos que se han intentade con
et fin de aportar pruebas definitivas en favor o en
contra de la propuesta comentada. Adn recono-
ciende que todavia no hay datos concluyentes,
nosotros defendemos la hipdtesis de la existencia
de una ocupacién del solar murcianc con
anterioridad a |2 fundacién de fa ciudad isldmica.
Asi, por ejemplo, en Siyasa se ha documentado
una almaceria emplazada sobre la casa n 1, la
cual abre su escalera de acceso directamente 4 fa
via plblica. En el mismo despablado existe otra
propiedad, entre las casas n? 5 y 9, que cuenta
con una habitacién en la planta baja desde cuyo
interior arranca Ia escalera, En la calle La Manga
de Murcia se excavé una almaceria que contaba
con dos dependencias en la planta baja, en una
de las cuales se documentd (a base de la escalera
{Fig. 18). En rigor, el que cuenten o no con depen-
dencia inferior o que la escalera arranque desde
la calle o desde Ia planta baja no es esencial
ante las evidencias que las definen come alma-
cerias: son propiedades independientes, desarro-
lladas en altura y que, por tanto, no responden a
la organizacidn de fas unidades domésticas habi-
tuales.

Para un repertorio de textos pormencrizado,
remitimos al mencionado articulo de Torres
Balbds. Nosotros sélo trataremos de glosar
aquellos que nos han parecido mds interesan-
tes como apoyo a nuestra aportacién argueo-
I6gica.

A los documentos notariales les interesa el edificio
como propiedad, vy una vez efectuados sus
deslindes na suelen detenerse en a descripsion
interna. Por tanto, cuando se acupan de un nicleo
doméstico, habitualmente, no nos informan
acerca de si éste contaba o no con algorfa puesto
que ésta, caso de existir, formaba una soia
propiedad con la planta baja.

El traductor, J. A. Banqueri, interprefa el término
al-gurfa coma «azotea». Del texte de Ibn al-
Awwam se desprende que las algorfas podfan
alpergar palomares aungue también podia darse
el caso de que estuvieran habitadas por persg-
nas, mientras que a las palomas se reservara una
dependencia en planta baja.
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El término «palacio» designa en estos documentos af salén principal. £n la arquitectura
andalusi de los siglos XII-XII esa sala, destinada a reuniones y recepciones, solla doblar
la altura del resto de habitaciones existentes en la planta baja. Por este motivo, las
dependencias en altura no solian extenderse sobre el salén principal. Séio tardiamente
(ss. XIV-XV) se construye sobre él.

El «aire» es el espacio existente sobre una construcgién, susceptible de ser edificado o

recrecido,

Elinventario de los bienes habices proporciona abundantes descripciones de propiedades

a las que se llama «almacerias». Como veremos a continuvacion existen tipos muy

diversos, desde los mds sencillos, compuestos por dos piezas, hasta los que llegan a

contar con cinco habitaciones. No obstante, en todos |os casos se trata de propiedades

independientes y desarrolfadas fundamentalmente en altura, es decir, de almacerias de
acuerdo a la definicién que hemos propueste. Podemos distinguir hasta cuatro tipos, que
exponemos a continvacion por orden de menor a mayar complefidad:

a) Dos cémaras: una baja y otra alta, normaimente de las mismas praporciones
{Villanueva, 1966, docs. 9, 83, 21 2). Una variante de este tipo incluye un «estaban»
(tal vez se trate de la letrina) bajo la escalera de acceso a la cdmara superior
(Villanueva, 1966, doc. 37).

b} Tres dependencias: una en bajo y dos en el piso superior (Villanueva, 1966, docs. 36,
70, 299). O bien, una en planta baja y dos altos superpuestos (Villanueva, 19686, docs.
166, 352 y posiblemente 218).

¢} Cuatrg dependencias: una en bajo v tres altos superpuestos (Villanueva, 1966, doc.
40). O bien, dos en planta baja y dos en planta alta (Villanueva, 1966, doc. 84).

d) Més de cuatro piezas. Constatamos tres ejemplos: la primera comprende entrada,
palacio en alto, patinico, y dos pequefias habitaciones abiertas al mismo (Villanueva,
1966, doc. 55); la segunda, entrada, cocina, patio y dos palacios {doc. 285); la tercera
incluye entrada, establille, cocina v, en aito, dos palacios y un patinico (Villanueva,
1966, doc. 121).

En cuanto a aquellas propiedades independientes gue en los textos se denominan

«algorfas», sus descripciones parecen describir tipos méds senciflos:

a) Dos dependencias: «bajo y cdmara en atto» {Villanueva, 1966, docs. 139, 162, 217,
219, 282, 344, 366, 388; «alto y bajo» (Villanusva, 1968, doc. 86); «bajo v cocina en
alte» (doc. 178).

b) Tres dependencias, una en bajo y dos alturas (Villanueva, 19686, doc, 168).

También eran frecuentes las casas con sdlo tres o, incluso, dos crujias en planta baja.

Una buena muestra de esta variedad la encontramos en el conjunto de viviendas excavadas

en Siyasa (Fig. 1),

En la arquitectura palatina y en las casas mas proximas a los modelos dulicos, las crujias

Norte v Sur son ocupadas por sendos salones rectangulares equiparabies en cuanto a

dimensiones y riqueza ornamental. Sin embargo, en los ndcleos domésticos lo mas

habitual es que exista un solo salén principal, normatmente situado al Norte (Figs. 1, 4,

9,10y 14).

Ef desarrollo en altura de las salas nobles se puede comprobar en la arquiteciura

tradicional norteafricana, asi como en los escasos ejemplares andalusies que han llegade

hasta nuestros dias, tanto de tipo doméstico como palatino. Entre estos Gltimos se puede
destacar como efemplo paradigmaético el conjunto residencial del patio de Comares, en la

Alhambra. Tiene forma rectangufar y pérticos de siete vanos, mayor el central, en los

lados menores. Las naves laterales presentan muros desnudos, interrumpidos fnica-

mente por los vanos de acceso a la planta baja v las ventanas ajimezadas de la superiar.

En este patio se puede apreciar, sin dificuftad, como los porticos v salones igualan tas

dos alturas de las naves laterales. El frente meridional fue objeto de una reforma gue

implicé la construccion sobre el salén de un entresuslo y otro pdrtico superpuesto.
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Asi mismo, algunos elementos arquitectdnicos recuperados en Siyasa han permitido
comprobar que en los salones de algunas casas, en concreto la n? 6 v 9, los alzados
superaban los cuatro metros (Navarro, 1991b).

En la arquitectura doméstica & portico cumple, primordiaimente, un papel funcionat: por
un lado, facilita el acceso a la planta alta, gracias a la escalera que tiene incorporada en
uno de sus vanos laterales; mientras que, por otre, sirve para comunicar |as dependencias
altas mediante la galeria que sostiene. En esa arguitectura se suele evitar el emplazamiento
de los pérticos-galeriz precediendo a los salones, e que se debe, fundamentalmente, a
dos razones: en primer [ugar, porgue al no existir planta alta sobre la sala noble, la galeria
pierde en parte su funcion; en segundc lugar, porque su presencia limita las posibilidades
de ventilacion e iluminacidn del saldn en aguellos cases en que cuenta con ventanas con
celosfas sobre Ia puerta. En los palacios, sin embargo, el vano central del pértico se eleva
considerablemente con el fin de permitir la contemplacién desde el jardin de las portadas
de acceso al salén, a 1a vez que facifita una buena iluminacién y ventilacién de esta
habitacion a través de las ventanas existentes sobre las puertas.

Existen, al menos otras dos funciones secundarias de los pérticos que se dan,
exclusivamente, en la arquitectura doméstica: La primera es la de generar accesos
acodados a dependencias que asi lo exigen, como son la letrina y el zaguan. Ejemplo de
ello es la casa n? 7 de Siydsa, en la que se compartimentd el pdrtice con el fin de evitar
la comunicacidn directa de la letrina con el patio (Fig. 1). Encontramos otros buenos
ejemplos en la casa n® 9 de Siyasa v en la n? 6 de G/ Cortés (Figs. 15 y 16a). En ambas
se levantd un tabique en el pértice que permitié dotar al patio de un acceso acodado que
lo aislaba del zaguén. La segunda es la de servir como elemento corrector en aquellos
casos en que la planta del patio no presentaba una forma regular. Ejemplos de ello los
encontramos en las casas n? 7, 8 y 16, que al estar condicionadas por las calles
tolindantes, los patios adoptan formas marcadamente irregulares (Fig. 1). En estos
€as0s, la construccion del pdriico tiende a regularizarlos, mediante su ubicacion en
posicién oblicua respecto al mure al que precede.

Ejemplo paradigmaético es el caso del périico-galeria de la casa n® 10. Mas adelante nos
ocuparemos de él (Fig. 9).

El analisis pormenorizado de las casas de Siydsa nos permitio distinguir dos tipos
claramente diferenciados que dimos en llamar «complejo» y «elementai» (Navarro, 1990,
pp. 178 y 183).

Las viviendas del fipo «complejo» se caracterizan por la marcada jerarquizacién y
especializacidn de sus espacios, expresada sobre todo en ires aspectos; distribucion
cuantitativa del espacio en razon de su funcionalidad, existencia de rasgos morfoldgicos
especificos de cada dependencia y especial desarrello de la decoracién arguitectdnica.
Normalmente, en este tipo de casa, quedan bien diferenciadas las cuatro crujias gue
delimitan el patio central.

Las del tipo «elemental» san viviendas condicionadas por la escasez de espacio, o que
conlleva la pérdida de parte de fas crujias que circundan el patio v la reduccién del
ndmero de dependencias. Por la misma razén, algunas letrinas y escaleras invaden el
patio. Todo ello acentda el caracter piurifuncional de las habitaciones una vez que han
desaparecido los rasgos morfoldgicos propios de cada una de ellas. Por lo general, la
vivienda de tipo elemental en Sivasa no suele sobrepasar los 50 m2 de superficie de
parcela.

La casa n? 12 también presenta una solucién porticada destinada a sostener la galeria.
En este caso, el protagonismo del portico queda mermado por fa falta de una armdnica
proporcionalidad de la anchura de |os vanos.

En Siyasa existen unas limitaciones importantes derivadas de su emplazamiento en la
ladera de una colina con fuertes pendientes. En el punto V.1.3, nos ocuparemos detalla-
damente de dichos condicionantes.
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En la arquitectura palatina el protagonisme orna-
mental se reparte por igual entre los dos lados
menores del patio. Existen numerosos ejemplos
de ello, pero destacaremos, dentro del drea mur-
ciana, la residencia de ibn Mardanish, conocida
coma Gastiliejo de Monteagudo (Navarra Palazdn
y Jiménez Castillo, 1993; 1995b) y el pafacio nuevo
de Sta. Clara ¢ Dar as-Sugra (Navarro Palazon,
1986, 1995; Navarro Palazén y Garcia Avilés,
1889). La presencia de pérticas enfrentados se
da, iguatmente, en el patio almohade de la Casa
de Contratacion, en Sevitla (Vigil Escalera, 1992),
en ef palacio meriné de £} Eubbad, en Tremecén
(Revault et al. 1985, p. 89) y en el patio de Coma-
res, dentro del conjunto Aulico de 1a Alhambra
(Torres Balbés, 1949). También el famoso patio de
los Leones mantiene el protagonismo ornamental
en los dos lados menores, en este caso, mediante
la presencia de los pabellones adelantados.
Tanto en la casa n? 6 de Siyasa como en el
palacio hudi de Sta. Clara la Real (Murcia}, existen
dos buenos ejemplos, doméstico y palatine
respectivamente, del diferente tratamiento orna-
mental que recibian las dos caras del arcoe que
separa el salén del patio,

En efecto, el afan por preservar la intimidad de
los moradores, no sole del resto del vecindario
sino incluso de les que visitaban ia casa, impe-
dia la abertura de grandes ventanas al patic en
dependencias de la planta baja.

No obstante, el excelente estado de conservacion
de los alzados parietales de Siydsa nos ha per-
mitido constatar la existencia de angostos venta-
nucos abiertos al patio en los muros de las coci-
nas. Se han conservado dos de estos tragaluces,
en las casas n? 3y 11. El hallazgo de fragmentos
en otras viviendas nos permite afirmar que su
presencia se debid de extender por la préctica
totaiidad del caserfo. Se trata de estrechos vanos
rectangulares, abocinados, de unos 35x20 ¢m,
que se ubican a media altura justo sobre el poyo
y el hogar, los lugares mds necesitados de luz y
ventilacidn.

Empleamos con el mismo sentido las expresiones
«galerfa sobre pdrtico» y «pértico-galeria».

Asi por ejemplo, existe un pértice delante del
salén sur del niicleo oriental de la casa n? 5
(Fig. 1).

Dicha escalera estaba emplazada en el espa-
cio contiguo al muro sur del patio de la casa 18
(Fig. 1). De ella s6lo se ha conservado el primer
escaldn. Su presencia justifica la anchura de este



tramo, toda vez que no existe rastro alguno de la
presencia de un tabique que pudiera comparti-
mentar este apéndice para destinarlo a otra
funcién.

Este tipo de ventana, habitual en las casas y
palacios nazarfes, se puede rastrear hasta fechas
muy recientes en la arquitectura popular dei
Magreb (Almagro et al., 1992; Revault et al.,
1985, Figs. 40, 41, 48, 64, 69,...). Salvando las
difergncias, en ef patio de Comares se observan
soluciones similares a ka que nos ocupa: el
portico emplazado en ef lado menor del
patio y las ventanas ajimezadas en las algor-
fas de Jos lados mayores (Torres Balbas, 1949,
p. 97).

Este desnivel entre la casa n? 8 v |a calle se debe
a la pendiente de la ladera en donde se construyd
la casa. En el siguiente apartado estudiaremos
con mas detalle la problematica que rodea a las
dependencias voladas sobre la via piblica.
Conviene hacer notar que la decoracién arquitec-
ténica hallada durante la excavacion de esta casa
no ha permitido precisar si existia o no galeria
sobre el pdrtico. El volumen de yeserfas locali-
zadas fue especialmente escaso lo cual, aunque
ne es determinante, nos desanima a la hora de
defender la hipdtesis favorable a 1a presencia de
la galeria. Sin embargo, al valorar la ausencia de
yeserias pertenecientes a la galeria, hay que tener
en cuenta la proximidad del cantil; en un eventual
desplome es muy posible que gran parte de los
restos arquitectonicos cayeran ladera abajo.
También hay que tener en cuenta que la galerfa
pudo contar con zapatas de madera en lugar de
ménsulas de obra, con lo que habria desaparecido
todo rastro de su existencia. El empfeo de madera
en los elementos sustentantes de la gaterfa era
bastante frecuente en las viviendas andalusfes
como pruehan, entre otras, fa casa del Chapizyla
de fa calle del Horno en Granada o el patio del
convento de Sta. Isabel la Real en Toledo (Torres
Balbds, 1949, p. 334; 333; 323).

El salén sur del niicleo oriental de la casa n® 5 es
el Unico espacio del caserio en donde pudimos
excavar por debajo delf pavimento, debido a
que habia sido previamente destruido por los
excavadores clandestinos. Alli tuvimos la opor-
tumidad de comprobar cdmo bajo el suelo de
yeso habia mds de tres metros de aportes
artificiales, acarreados con el fin de elevarlo y
dejarlo al nivel del patio. Sin embargo, el frente
norte, en donde afloraba la base rocosa, fue

regularizado mediante un graderio. Para una mejor comprensitn véase fa seccion C-C de
la Fig. 2.

En las secciones N-S de las casas n® 1 y 4 se puede apreciar como el desnivel del terreno
afecta la organizacién de los espacios domésticas (Fig. 3).

En la seccidn de la casa 1y 4 se aprecia una disposicién escalonada de los tres espacios
que hay en su eje Norte-Sur: el salon, el patio y. el establo. Los dos primeros sa
encuentran en la misma terraza, limitada por el muro pantalla que la separa del establo.
La plataforma se generd efectuando aportaciones artificiales para colmatar la zona del
patio. Con el fin de evitar el esfuerzo de arrasar las afloraciones rocosas sobre las que se
asienta el frente norte de la casa, el salén fue construide sobre un graderio que o
cemunica con el patio. El establo estd emplazado en la plataforma inferior, a mis de
metro y medio por debajo del nive! del patio, circunstancia que, al hacer del estabio un
sdtano, permitié construir sobre ¢l una dependencia abierta al patio. Prueba inequivoca
es la presencia de un escaldn en el lado sur del patio, adosado al muro del establo.

El gran parecido que hay enire la casa n® 4 y la 1 hace innecesario que la comentemos.
La contemplacion de ambas secciones es suficiente para que el lector lo compruebe por
si mismo (Fig. 3).

La casa n® 3 es similar a Jas anteriores en lo referente al patic y el establo.

Los aspactos generales relativos a la planta de esta casa fueron expuestos en el punio
anterior, Véase la seccién DD’ de la figura 2 v la anastilosis de |a casa n® 8 propuesta en
la figura 13.

Pensamos que se trata de una dependencia a cielo abierto por las siguientes razones. En
primer lugar, ¢l espacio rectangular (6'38 m2) no presenta suelo de yeso ni resto alguno
de los tipicos pavimentos utilizados en los interiores de las habitaciones; al contrario, la
roca de base aflora por toda la superficie. En segundo lugar, el muro sur esti atravesado
por un desagiie que sélo se justifica si se empled para la evacuacién de aportes pluviales.
La supuesta almacerfa debid de contar, asf mismo, con aberturas a Ia calle. No obstante,
su compartimentacion interna y su disposicidn alargada exigieron la presencia de un
palio que facilitara la ilurninacion y ventifacién a las habitaciones interiores.

El patinillo compartido no afectd a la intimidad de la casa principal, pues ninguna de sus
dependencias se abria a aquél. Desde Jas supuestas ventanas de la almacerfa serfa
imposible la visidn directa del patio de la casa o de alguna de sus dependencias. Sélo en
fa acdstica se pudo perder algo de intimidad.

La casa n® 1 quedarfa conformada en planta baja por el zaguan, el patio central, Iz sala
norte, la cacina en la crujla oriental y en la occidental el pértico v el patinillo de ser-
vicio para la almaceria. En la crujfa sur existia un establo que, por el desnivel del ter-
reno, guedaba situado en semisétano y sobre él se alzaba una dependencia abierta al
patio. Esta casa presentaba la particularidad de contar con otra habitacion, de la que
apenas han quedado restos, que estaba practicamente volada sobre ¢l cantil y a la cual
se accedfa desde la cocina. Lg letrina tenfa un ingreso acodado que se iniciaba en el
angulo SE del patio para quedar emplazada en la misma crujia que la cocina, detras de
Iz alacena.

La comunicacidn con fa plania alta de la casa se efectuaba mediante una escalera ubicada
en el angulo NW del patio. La algorfa estaria articulada por una galeria que recorreria la
parie superior del antiguo pértico y debi6 de prolongarse en forma de galeris volada a lo
largo del frente sur del patio; s6lo de esta manera seria posible acceder a las dependencias
ubicadas sobre la cocina. Creemos que también |z erujia sur debié contar con habitaciones
en la pfanta superior, lo que supondria la existencia de dos alturas sobre el establo.
En el estado en que se encuentran los trabajos de excavacién en Siyasa, no nos ha sido
posible identificar adn los establos de las casas n® 2, 14 y 17, sin embargo ello no
significa que no fos tuvieran. Algunas de esas casas lindan con las zonas no excavadas,
en donde pueden hallarse las cuadras. Asf, por ejemplo, el establo de la casa n? 2 bien
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puede estar en el drea situada al sur de Ja misma, mientras que los de las viviendas n? 14
y 17 podrian estar ubicados al otro fado de la calle.

La desaparicion del jardincillo central en los patios domésticos, reemplazados por
superficies soladas ha sido constatada en diversas ocasiones en la ciudad de Murcia,
gjemplos de ello son las casas n® 6 y 7 de calle Cortés (Murcia), de las que nos
ocuparemos en detalle méis adelante (Fig. 15). Este fendmenc ha sido también
documentado en otros puntos de al-Andalus come es el caso de Valencia (Lerma et alii,
1986). Volviendo a Murcia, se han excavado varias viviendas tardias en las cuales el patio
se hallaba pavimentado totalmente o casi por completo: plaza S. Agustin, plaza Belluga
y calle La Manga. En ef conjunto residencial de calle Fuensanta se constaté, en casi todos
los ambitos domésticos, el comentado fendmeno de reduccion de la superficie ajardinada
en favor de los andenes (Bernabé y Ldpez, 1993, pp. 27-30).

En Siyasa, estamos igualmente ante una arquitectura tardia (fines del s. XIt o comienzos
del XiIB), en donde 16 de las 18 casas exhumadas no presentaban arriate y en 1as dos en
que si existfa, éste era relativamente reducido en proporcion con los andenes. Sin
embargo, al no contar con evidencias de las fases constructivas anteriores, no pademos
asegurar que la escasez de arriates no se deba a unas dificultades para el abastecimiento
del agua necesaria para irrigar los jardinciflos, inherentes al propio emplazamiento del
poblado; condicionantes que, desde luego, no existieron en Murcia.

Un tema como el que nos ocupa solo se puede estudiar en yacimientos en donde es
posible excavar los diferentes momentos de una casa. Para ello, es necesario destruir los
niveles constructivos mas recientes con ¢l fin de poder analizar los més antiguos. Para
consequir estos objetivos el yacimiento de Murcia es iddneo, mientras que en Siyasa, por
el contrario, el espléndido estado de conservacién del Ultimo momenio de ocupacién,
impide estudiar los anteriores. No obstante, los alzados pueden, en algin caso,
proporcienar pistas de manera que no sea necesario recurrir al subsuelo. De esta manera
nos fue posible descubrir que et pdrtico de la casa n® 1 de Sivasa es una obra que
corresponde a la Gltima fase y no a la obra original. En efecto, dicho pdrtico es un
afiadido posterior que se construyd invadiendo parte de lo que era el primitivo patio,
adosandose a una habitacion rectangular preexistente. Es facil descubrir cémo la primera
plataforma de la escalera gue da acceso al salén N, constituye un andén gue recorre tode
lo que fue el antiguo frente N del patio, desde el muro de la cocina hasta el vano
geminado de la crujia W. Sobre esta plataforma se construyeron fa escalera de acceso a
la planta superior v el pilar N del pdrtico. Otro detalle que sefiala al pértice como una
reforma es el propio acceso geminado de la habitacidn occidental, pues el vuelo de la
escalera hace absurda la existencia del vano septentrional y sélo se explica su presencia
sin el portico. También apuntan en fa misma direcci6n los restos de las jambas de una
puerta, en el ditimo tramo del pasillo acodado de acceso al patio. Estas aparecen
alineadas con el muro W, en donde se abre el vano geminado. Su presencia sdfo se
justifica como soporte de un arco y éste no puede aparecer aqui, si no es abierto al patio.
Creemos que dichos testimonios son suficientes para no dudar que el portico vy la
escalera fueron afiadidos a la obra original.

No existia vano alguno en el muro que cerraba el patio por este lado, lo cual no significa
gue, con absoluta seguridad, no hubiera una crujia con uso de establo, y por &llo
incomunicada con el patio.

La crenologia la hemos establecido en base a los materiales cerdmicos recuperados en
los niveles de construccién, a unos fragmentos de yeseria de estilo almordvide gue
debieron pertenecer a |a fase original de la vivienda v a la fabrica empleada. Esta Gltima
presenta cimientos y zécalos de tapiai de mortero de cal y alzados de tlerra. En Murcia
las casas més antiguas (ss. X-XI) suelen mostrar cimentaciones de mamposteria a base
de hiladas de piedras irregulares alternando con gruesas capas de mortero de cal. Los
alzados eran de tapia de tierra. La sustitucion de las cimentaciones y zdcalos de mam-
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posterfa por sglidas tapias de hormigén parece
producirse en la primera mitad del siglo XII
Estas medidas fueron tomadas a nivel de cimen-
tacién, puesto que el alzado de los pilares se
hallaba completamente destruido. Tenigndo en
cuenta que el grosor de las cimentaciones suele
ser mayor que el de los alzados, parece |dgico
pensar que, por encima del nivel de suelo, la
anchura de [os vanos debi6 de ser algo' mayor
que fa propuesta.

Esta excavacidn ya fue objeto de una publicacion
en [a que se estudiaban los niveles mds antiguos,
pravios a la urbanizacién de la zona, que con-
sistian en instalaciones alfareras andalusies
{Mufioz Ldpez, 1993).

El pdrtico no precede a dependencia alguna, pues
por este lado el mure de cierre del patio limita
con el salén principal de otra vivienda.

Si existid planta alta sobre [a crujia norte, lo que
seria posible dado que en este momenio no
albergaba al salon principal, sdlo se podria
acceder a ella por medio de una solucidn de
galerfa volada a lo largo del frente E del patio. En
tal caso, hubiera sido mds racicnal emplazar el
pértico en e frente oriental, con lo que hubiera
podido dar servicio a las camaras superiores de
las crujias norte y este. A pesar de ello, con los
datos de que disponemos, nos inclinamos a creer
gue existi6 planta alta sobre la crujia norte, puesto
que, en caso contrario, esta vivienda hubiera visto
muy reducidas sus posibilidades de habitabilidad.
Las dos habitaciones mds septentrionales
presentan serios problemas a la hora de definir
su organizacién interpa, pueste que ambos
gspacios fueron ocupados en época bajomedie-
val por un harne alfarero, lo que supuso la des-
truccion de todos los efementos arquitectdni-
cos {con excepcion de los muros perimetrales)
incluido el tabique que debid separarlas entre si.
No obstante, el hallazge de des vanos de acceso
en la fachada que las separa de la calle, nos
permite pensar que estamos ante dos espacios
independientes. Resulta imposible saber si con-
taban o no con escaleras, puesto que la cons-
truccidn del horno destruyd cualquier evidencia
de las mismas en caso que existieran.

En la Granada nazari sabemos que existian tiendas
con dos dependencias bien diferenciadas (Villa-
nueva, doc. 272), siendo muy frecuentes aquellas
que contaban con una hahitacién en altura {docs.
26, 89, 149, 163, 153, 168, 169, 131} e incluso
dos cdmaras altas (docs. 20, 21, 50, 51, 97, 227,
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315). En Valencia y Sevilla, documentos poco
posteriores & la conguista describen tiendas con
estancias altas. Asi mismaq, entre los habices de
la catedral toledana se citan en 1234 «Las tiendas
con los sobrados, que fueron def obispo don
Garcia» (Torres Balbds, 1947, pp. 465-466).
Este eje vial atravesaba la ciudad de Esie a Geste,
enlazando la puerta de Orihuela, en el extremo
oriental, con la de Vidrieros, en el occidental. Cru-
zaba el corazén de fa «madina», pasandao frente a
la puerta del Aledzar vy por detrds del muro de la
«gibla» de la mezquita aljama, y estaba consti-
tuido por las actuales calles Mariano Vergara, S.
Antonio, Freneria y S. Pedro. A la altura de esta
parrequia, s¢ bifurcaba en dos ramales: uno hacia
el oeste y otro hacia el norte. EI primero se pro-
longaba por la actual calle del Pilar y atravesaba
la puerta de Vidrieros, para continuar por el arrabal
del Arrixaca, en direccion suroeste, siguiendo la
actual calle de S. Antolin, abandonando dicho
arrabal a través de la bab al-Yadid, o puerfa de
Belchit en los documentos cristianos. El segundo
estaba conformado por Ja actual calle S. Nicolds,
al final de la cual abandonaba la «madina» a
través de la puerta del Zoco y airavesaba el arrabal
por Mariano Girada, antiguz calle Cadenas, hasta
desembacar en la llamada Puerta de Molina, desde
la que arrancaba la ruta hacia el interior, pasando
por Molina, Cieza, Minateda, Tobarra y Chinchilla,
segdn el itinerario de al-Udri {m. 1085). Es muy
posible que el origen de este gje vial se encuentre
en un antiguo camino preisldmico. En torno a
esta arteria se disponian numerosos edificios
pablicos de tipo religioso o comercial {véase el
plano de la Murcia musulmana publicado por
uno de nosotros: Navarro Palazdn, 1993).

Tras la conguista castelfana perduré €l cardcter
comercial de esta arteria, sobre todo en sus
tramos més céntricos. La existencia de numerosas
tiendas que debieron remontarse a época isldmica
esta constatada en los documentos eclesidsticos,
ya que buena parte de ellas perteneceria a los
bienes de la Iglesia. A comienzos de sigla XVI
estaban censadas 184 tiendas en las colaciones
de 5. Pedro y Sta. Marfa (Rodriguez Llopis vy
Garcia Diaz, 1994, pp. 109).

El alto grade de destruccion de las estructuras
internas ha eliminado toda evidencia de las posi-
bles escaleras que hubiera.

En este caso las tiendas fimitan con los salones
septentrionales de |as viviendas, que debieron de
contar con doble altura, por la que no es posible

que las algorfas domésticas se comunicaran con la planta alta que pudiera existir sobre
las tiendas.

49 Se trata de almacerias conforme a la definicion que propusimos anteriormente; no
ohstante, los documentos se refieren a ellas como «algorfas»

50 Esta referencia parece corresponder a un caso similar al de |a almaceria que creemos
existid sobre [a casa n® 1 de Siyasa. Posiblemente si tuviéramos un repartimiento de las
18 casas excavadas, no se mencionaria ninguna «algorfa» salvo ésta.
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FOYERS ET FOURS DOMESTIQUESz=:
DANS L'ARCHITECTURE RURALE

D'AL-ANDALUS

ANDRE BAZZANA®

Depuis quelques décennies, la recherche archéologique accorde plus d'intérét
a I'ensemble des structures d'habitat et, parmi elles, aux vestiges du vécu
quotidien des populations des siécles (ou des millénaires) passés’; c'est dong
dans une perspective de paléo-ethnographie que I'on doit aborder les traces
d'aménagements de I'habitat, ces «installations du quotidien», selon Ia bonne
expression des protohistoriens?, parmi lesquelles figurent les foyers.

Le «foyer» est, dans la société médiévale comme dans les sociétés tradi-
tionnelles, «ventre et nombril de I'espace domestigue» ¢, comme le dit le socio-
logue. Par les traces qu'ils laissent au sol, ou par les structures plus ou moins
complexes qui les constituent, les «dispositifs pour le feu» sont les témoins
essentiels de la vie intime de la maison.

1. ELEMENTS DE TYPOLOGIE

Pour I'analyse des «structures a feu» médiévales4, on peut s'inspirer des
premieres typologies établies par André Leroi-Gourhan 9 et de classements plus
récents, orientés par une démarche d'observation morphologique des vesti-
ges® ou plus attentifs a la fonction de |'installation comme 2 la relation spatiale
qu'elle entretient avec le contexte architectural; ¢'est ce qu'a fait récemment,

* C.N.R.S. et Casa de Velasquez.

pour la Protohistoire, Miguel Molist?, qui
établit une typologie des «dispositifs pour
le feu» d'usage familial, transposable pour
une large part a I'époque médiévale. il faut
conserver en mémoire les distinctions de
I'ethnologue — magistralement explicitées par
André Leroi-Gourhan® —, tout en sachant
qu'elles ne conviennent que partiellement &
I'archéologue qui reste tributaire des vesti-
ges conservés: en théorie, on le sait, I'utilisa-
tion culinaire du feu distingue les cuissons
directes, dans lesquelles «I'aliment est soumis
a l'action immédiate de la flamme=» (avec
emploi de grils ou de broches qui, dans les
milieux a faible technologie, peuvent &tre en
branches de bois vert), et les cuissons indi-
rectes, ol «un corps quelconque est interposé
pour tempérer ou répartir les effets du foyers 5,
cendres chaudes et braises, fosses a pierres
chauffées, foyers sommairement aménagés
ou fours de tous types interviennent dans le
processus et peuvent &tre analysés lors de la
fouille. En adaptant donc les résultats de ces
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TasLeau v° 1

Typologie sommaire des fayers pour cuissons a I'air libre

1. FOYER POSE SIMPLE [FPS]

AMENAGE [FPA]

2. FOYER CREUSE SIMPLE [FCS]

AMENAGE [FPA]

3. FOYER CONSTRUIT AU SOL (= POSE} [FCP]

EN BANQUETTE [FCB)

4. FOYER MOBILE BRASERO, ANAFRE, «TABUNA» (= FOYERS POSES) [FP]

« au niveau du sol de fréquentation

« zone de terres rubéfiées

+ cendres diluées de terre et fragments culinaires
» ggpaces de feu multiples et superposés

« gspace de cuisson sub-circulaire

+ installation temporaire ou semi-permanente ; «trois pierres en triangle», ou
cercle de pierres rubéfiés [FPA/a} = concentration de la chaleur, environnement
plus propre et plus accessible, support facilité des ustensiles de cuisine

= pavement (effet de sole) = meilleure capacité réfractaire, utilisation de braises
pour maintenir au chaud ou pour réchauffer, moyen de chauffage occasionnel
[FPA/D]

« plague-foyére (pierre ou terre cuite) [FPA/C]

« fosse-foyer circulaire ou de forme oblongue, «hearth depression»
« profil vertical en creux, de 0,05 40,15 m

« cendres, pierres, tessons et fragments osseux en comblement

« améliore le rendement calorifigue

+ combine le creusement et des modes d’aménagement empruntés au type
précédent

« un modele particulier, pour cuisson indirecte par rayonnement, est &
remplissage de pierres

= sépare le feu du reste du sol de fréquentation
 le plus simple: quelques blocs en angle; le plus élaboré; bordure magonnée et
socle de pierres

+ banquette construite supportant le foyer
« isole complétement le feu de I'entourage domestique

travaux a I'époque islamique, on pourrait donc
distinguer plusieurs types de foyers et de
fours (voir le tableau n® 1).

A. Les foyers posés sont établis au niveau
du sol de fréquentation; ils sont, selon les
cas, simples ou aménagés.

1) Le foyer posé simple [FPS] est le plus
fréquent mais peut ne pas &tre facile 4 iden-
tifier, dans la mesure ol il arrive qu'il ne se
signale que par la présence de cendres plus

ou moins diluées dans la terre et la poussiére, et de fragments céramiques et
osseux; une zone de terres rubéfiées peut aussi en indiguer 'emplacement,
méme si toute trace matérielle a disparu, Des foyers de ce type apparaissent
principalement sur les sites du haut Moyen Age ' ou sur des sites plus récents
(Fig. 1 et 2); parfois, une large rubéfaction des terres disposées au-dessus du
rocher signale une zone de foyers antérieurs a la construction de I'édifice
conservé. Il s'agit le pius souvent de foyers multiples et superposés, attestant
une assez longue occupation, répétée et diffuse, sang installation fixe. Sur
plusisurs sites, quelques-uns des foyers multiples sont de simples zones de
cendre et de charbon de bois, difficiles a délimiter avec précision: les foyers
sont établis sur une partie du sol de la pigce™, ou occupent des poches
rocheuses, ou sont aménagés entre des pierres disposées en cercle. Quelle gue



Fig. 1 — Ensemble complexe de foyers
domestiques disposés dans les couches
stratifiées de {a piece 2035 an Miravet
(Castelldn de I2 Plana), niveaux des XP-
Xllte sigcles. Les traces de feyers posés
simples apparaissent dans les couches
VIll & (large poche de cendres consti-
tuée par la superposition e foyers suc-
cessifs, installés — ou crausés — dans
les interslices du rocher), V bje (len-
tilles cendreuses) et {11, Correspondant
au niveau de fréquentation VIi, un foyer
posé est aménagé & I'aide de quelques
blacs, andis qu'en Il |a coupe passe en
limite d'un autre petit foyer entouré de
guelques pierres [FPA] et de cendres.

Fig. 2 - Dans la pigce 2035 au Miravet (veir Fig. 1), disposition en plan des foyers des niveaux VI ¢ (1), V¥ B/e (2), Il (3) [ FPS ] et du nivean

It (4} [FPA a).
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soit 'époque concernée — et jusqu'a La
Magdalena, niveau VI, au XI[[¢ siecle, ol nous
touchons aux derniéres décennies précédant
la conquéte chrétienne —, ce type de foyer
n'est attesté, sur le sol de fréquentation, que
par une mince couche de terre grasse, de
cendres ef de charbon de bois, étalée en une
nappe sub-circulaire mal délimitée, disposée
contre la paroi d'un mur porteur (Fig. 3). Ces
foyers sont plus fréquents en milieu rural
qu'en milieu urbain, mais ils apparaissent
dans tout al-Andalus; pour m'en fenir & un
exemple quelque peu éloigné des sites
levantins qui nous servent ici de principale
référence, je mentionnerai les foyers amé-
nagés muitiples mis au jour par James L.
Boone dans les fouilles portugaises d'Alcaria
Longa ' comparés a des structures du nord
du Maroc et présentés comme attestant une
relation — lointaing mais directs — avec les
traditions issues d’un ancien nomadisme '3,
plusieurs de ces foyers existent dans les
diverses piéces d'habitation d'une méme
grande maison pluriceliulaire.

Se présentant dong sous une forme appro-
ximativement circulaire, ce type de foyer est
formé, a méme le sol, d'une zone de cendres
abondantes ou de débris de charbon de bois:
au Miravet", le nettoyage par décapage hori-
zontal fait apparaitre en surface, dans les
matériaux en place constituant le sol, une
zone brlée, souvent de couleur plus rouge
ou plus foncée; tes dimensions sont variables
et se situent, en moyenne, de 0,402 0,70 m
de diamétre (Fig. 4, niveau 7). L'irrégularité
des limites découle directement de I'absence
de tout mode de rétention des charbons et
des cendres, qui s'étalent d'eux-mémes ou
sont transportés par la circulation, dans des
pieces exigiies, des hahitants de la maison:
ce type de foyer, quelle que soit la maniére
d'installer la bois et les autres combustibles,
«tend & se destructurer et & envahir I'espace

Fig. 3 - A La Magdalena {Castellén de la Plana), niveau ‘VI, du XHi®sigcle. Foyer
et zones de cendres étafées, dans un niveau d*habitat. Er haut 2 droite, apparait
un foyer posé simple (1): zone de cendres et de charbons de hois étalés, a forle
densité cendreuse; puis, en allant vers le has — el en s'éloignant du foyer prin-
cipal —, fa densité des cendres diminue (2 et 3); en has & gauche, plusieurs
grosses pierres sembient avoir été utilisées pour supporler des marmites noyées
dans la braise {4).

(...} par ses résidus de combustion; les cendres en particulier s'étalent» 5. Aucun
accessoire n'apparait, a I'exception parfois de trois pierres «que |'on disposait
en forme de triangle et sur lesquelles on posait les ustensiles» ¥ et qui ser-
vaient, donc, a surélever et & soutenir les marmites et les poéles ™.

2) Le foyer posé aménagé, qui présente diverses variantes, est constitué
lui aussi d'une Zzone de cendres et de charbon de bois, mais un aménagement
assez simple détermine un espace de cuisson circulaire: voir, par exemple, a
Almiserdt, les foyers établis 4 l'intérieur de I'enceinte du fortin (Fig. 5).




Fig. 4 — Au Miravet, stratigraphie des carrés s 75/ 76 dans la maisen 204, d'aprés M.-0.
Rousser, Miravel: évolutian d'un site de hauteur des Musulmans aux Chrétiens, mémoire

de maitrise, Lyon, 1988, 11, p. 48. Installés dans trois niveaux d’habitat superposés —
niveaux 3, 5 et 7 —, apparaissent trois types différents de foyers domestigues: foyer posé
simple [FP8] du niveay 7, constitué d'un mince lit de cendres, foyer posé aménagé, 2
plaque-foyére [FPA c] du nivear 3, et foyer creusé aménagé [FCA] du niveau 8, délimité

par de gros blocs de pierre posé verticalement.

1a fouille
. liﬂ_ﬁte__.—ld?'—:—-—" -\‘

Fig. b - Foyers posés aménagés, a Almiserat (Vall de Gallinera, Alicante), dans le secleur
“ouest”, carré F4. Placés 4 un méme niveau topographique (z 117), un ensemble de blogs
calcaires (représentés ici en quadrillage) délimite deux foyers {1 et 2); ax centre, une
diaclase {3) sert de drain naturel; une pierre isolée (4) a été utilisée comme mortier.

Le plus souvent, la forme en est assez
réguliére (mais le tracé peut 8tre affecté
par la présence d'un affleurement rocheux
ou d'un mur), délimitée par un cercle de
pierres rubéfiées [FPA/a]; il ne s'agit pas
ici d‘une véritable construction mais de la
simple disposition, ldche ou jointive, de
pierres qui ont pour objet de retenir les
braises et les cendres (Fig. 6); quelques
pierres rougies au feu peuvent constituer
une ébauche de pavement™. [’gifet est
double puisque la chaleur est ainsi davan-
tage concentrée sur un espace plus limité
et que 'environnement immeédiat du foyer
reste propre et sans danger pour les per-
sonnes qui s’y déplacent. Le type est plus
élaboré lorsque I'entourage de pierres est
continu &t va jusqu'a constituer une véri-
table paroi périphérigue au foyer.

Un second mode d'aménagement (qui psut
se combiner au premier) concerne non
I'entourage du foyer mais sa base: la zone
centrale peut, n effet, &tre pavée de pierres
irréguliéres, entre lesquelles se répartissent
la cendre et divers déchets domestiques;
on considére généralement que la présence
de ce litage de graviers ou de petites pierres
disposées en hérisson assure au dispositif
uneé meilleure capaciié réfractaire. Un bel
exemple de foyer de ce type [FPA/b], data-
ble de I'époque califale par la céramique
qu'il recélait, apparait dans [a fouille du
secteur V1 a Uxa': le sol de fréquentation
154 s'interrompait & 0,75 m d'un mur,
contre lequel il venait normalement butter,
et se trouvait remplacé par une couche de
pierres calcaires soigneusement dispo-
sées les unes conire les autres (et géné-
ralement en position verticale), dont cer-
taines présentaient des' traces de rube-
faction; le mobilier céramique, qui attestait
une occupation de I'lslamique moyen |,
était mélangé & une cendre abondante.

L’_i



Remarquons que certains de ces dispo-
sitifs peuvent n'avoir d'autre fenction que
de servir a réchauffer des aliments — ou
un réciplent — a I'aide de quelques braises,
ou de remplir le rdle de moyen élémentaire
et occasionnel de chauffage.

Un dernier mode d'aménagement des
foyers posés consiste a interposer, entre
le sol et le combustible, une plague de
pierre ou de terre cuite [FPA/c]; il peut
s'agir d'une plague de grés (que l'on trouve
briilée), simplement posée sur le sol de
I'nabitation (Fig. 4, niveau 3). A La Magda-
tena, dans le secteur K 3, deux des foyers
superposés qui s'étageaient entre 3,79 m
et 4,17 m de profondeur comportaient des
pierres plates portant des traces de feu,
utifisées comme support des braises ou
des récipients portés au feu, A Bufilla, a
été mise au jour, au centre de la pigce 312,
une plaque-foyére en grés, trouvée en place
mais brisée en trois morceaux (Fig. 7); elle
portait d'évidentes traces de feu; corres-
pondant au sol IV, sur lequel de nombreux
fragments de céramique verte et brune de
Paterna ont é1é trouvés, elle peut &tre datée
de la fin du XlIl= siécle ou des débuts du
XIVe sigcle .

Fig. 6 — Autre exemple de petit foyer posé sommairement aménagé, 3 Bufilla (Bélera,
Valence), dans le secleur Afm. 7fouillé en 1982. Autour d'une zone de feu, ol quelques
pierres caicinées, disposées horizontalement, ont servi de support aux poteries culinaires,
se développe une zone de cendres denses mélées de fragments de charbon de bois et de
tessons céramigues.

Fig. 7 — Fouilles de Bufilla (Valence). Dégagement, dans la pigce 311, d'une plaque-foyére en grés rose, de forme trapézaidale, reposant sur un sol
de béton {fin XIfl=-début XIV® sigcle); largeur 0,27 4 0,36 m pour une épaisseur moyense de 20 mm.
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Fin. 8 — Schéma théorique d'installation d'un foyer creusé dans I'angle
d'une pigce d'habitation (exemple veisin de celui de Mértola, maison I1}.

B. Les foyers creusés [FC]. Les fosses-foyers — ou fire-pifs —, cuvettes
circulaires de 1,50 m de diamétre pour 0,60 m au moins de profondeur, &
parois d'argile et remplies de pierres qui parmettent une cuisson indirecte par
rayonnement (les aliments n’étant pas au contact de la flamme), ne sont pas
signalées & ce jour dans al-Andalus; elles ont cependant pu exister puisqu'elles
sont attestées au Maghreb par I'enquéte ethnographique?. En revanche, on
trouve quelques exemples de foyers creusés simples [FCS]. Placés a l'intérieur
de la maison, ils sont, selon Olivier Aurenche ®, la forme la plus ancienne et la
plus classigue, celle que la littérature anglo-saxonne définit comme une hearth-
depression®. Il s'agit d'un foyer, assez généralement circulaire ou oblong,
affectant un profil vertical en creux et ayant jusqu'd 0,15 m de profendeur =
des cendres et des pierres, quelques tessons aussi et des fragmenis d'os
interviennent en comblement. Au niveau du sol, il n'est pas toujours trés facie
de déterminer la présence d'un foyer creusé: seule la fouille, entrainant le

déblai de ces divers matériaux, démontre
I'existence de la dépression. Cette disposi-
tion améligre le rendement calorifigue, tandis
que I'extension périphérique des produits de
combustion est limitée. Au Miravet, dans la
piéce 2035, deux poches de cendres (Fig. 1,
niveau V1l ¢, et Fig. 2, n°® 1), établies dans
une couche de matériaux divers qui supporie
un sol de fréquentation, peuvent appartenir
a ce type ®. Signalons enfin qu'un aménage-
ment sommaire peut accompagner ce fype
de foyer: 4 Mértola, dans les maisons | et |1,
le foyer est creusé dans un angle de la pigce,
soigneusement délimité par un arc de cercle
magonné? (Fig. 8).

C. Les foyers construits tendent a isoler
la zone de feu du reste du sol d'habitation par
une bordure, éventuellement partielle et le
plus souvent en arc de cercle (par exemple,
comme on vient de le voir pour Mértola, dans
un angle de la piéce), ou une petite plate-
forme servant de socle?; plusieurs cas de
figure sont possibles, qu'il s'agisse d'un muret
de pierres, de briques ou d'argile (délimitant
te foyer proprement dit), ou d'une sole de
pierres sur radier, qu'il s'agisse d'un aména-
gement a I'intérieur d'une banquetie ou d'une
simple cuvette 4 parois d'argile rubéfiée dont
le «fond est tapissé de pierres» %, pierres,
galets ou lit de tessons sont la pour renforcer
la solidité du fond, mais surtout pour emma-
gasiner la chaleur et augmenter la capacité
calorifigue du dispositif. Il s'agit souvent,
dans al-Andalus, d'aménagements modestes,
comme celui qui, au Mollet dans la maison
M-52/61, consiste en un ensemble de Biocs
bruts, dressés verticalement en un dispo-
sitif de plan arrondi [FCA], gui occupe le
petit c61é intérieur d'une piéce d'habitation
(Fig. 9). Un exemple pius élaboré apparait
au Miravet (Fig. 4, niveau 5), ob de gros
blocs calcaires sont implantés dans une
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couche de nivellement et délimitent un foyer
situé en léger dénivelé par rapport au sol de
fréguentation. Sur la méme site enfin, dans
l'une des maisons pluricellulaires, se remar-
que un systeme de banquette, de plan rectan-
gulaire et occupant le petit cdté de la pigce
2037; mesurant 2,50 m sur 1,25 m et d'une
hauteur de 0,44 m par rapport au sol initial
(sol n° 2), cette banquette supporte un foyer
aménagé de 0,70 m sur 0,70 m environ, cons-
titué de quelgues pierres disposés en cercle
et d'une plaque-foyére en grés (Fig. 10).
Comme dans le type du foyer posé {ou creusé)
aménagé, ce dispositif est desting «a empé-
cher la dispersion des braises et & amélio-
rer le pouvoir calorifique»3% cela reste une
structure de combustion a ciel ouvert.

D. Les fours. Reprenant la définition
donnée par Olivier Aurenche pour la Pré-
histoire méditerranéenne, nous dirons qu'un
four «est une construction dans laquelle le
combustible ne briile pas & I'air libre, comme
dans le foyer, mais dans un espace partiel-
lement ou presque totalement clos, ol l'air
ne pénétre que par un ou plusieurs orifices
préalablement ménagés» *'. Pour y voir plus
¢lair, 1l faut avolr recours & la littérature
archéologique anglo-saxonne qui distingue
le four & usage domestique et culinaire (ovem)
du four & usage artisanal et industrief {kifn) *.
De fait, nous laisserons de coté le four arti-
sanal * pour nous intéresser aux installations
de petite taille affectées aux opérations culi-
naires domestigues .

1) De plan circulaire ou ovale, les fours
culinaires installés a l'intérieur de la demeure
sont constryits contre un mur, sans chemi-
née ni engagement partie! dans le mur; de
plan circulaire cu avale, ils reposent parfois
sur un radier de graviers. Deux dispositifs
apparaissent généralement, suivant gu'ils sont

Fig. 9 - Fouilies du Mollet (Viitafamés, Castelidn), maison M 52/61. Petit four domestigue
aménagé dans I'angle est d'une piece d'habitation; installé dans wne banguette qui
cccupe I'un des petits cités de la pigce, ce four est constitué de quelgues gros blocs
calcaires dressés verticalement; les dimensions utiles (internes) sont de 0,60 m sur 0,80
m pour une hauteur ingonnue (0,40 m ?).

ouverts sur le dessus, et disposent donc de deux ouvertures, ou fermés d'une
couverture en voite, 4 une seule enirée, complétée par un exutoire de fumée
placé vers le sommet.

A Bufilla®, ont été découvertes dans les pieces 302 et 310 deux structures
a feu identigues et inserrées toutes deux dans une banquette aménagée au fond
de I'habitation, contre le petit mur intérieur . Celle gui était, au moment de la
fouille, en meilleur état de conservation — la structure du carré HC/H1 (maison
310, piece 312) — se présentait comme une construction de terre cuite
(moulée sur place, avant cuisson) contre laquelle étaient plagués des pierres,
paings de mortiers (en remploi) et fragments céramiques chargés sans doute
de soutenir le dispositif avant sa consolidation par le feu, puis de renforcer
I'effet calorifique; "'ensemble était noyé dans un entassement de matériaux
divers constituant une banquette magonnée, haute de 0,45 m (Fig. 11}. De
forme elliptique, le manchon de terre cuite, qui venait recouvrir une plague a
feu de grés mince (épaisseur 20 mm, trouvée en place mais brisée) mesurait,
en axes, 0,31 et 0,37 m & la base, 0,27 et 0,31 m & sa partie supérieure:
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Fin. 10 - Fouilles de Miravet (Cahanes, Castelldn). Foyer & plaque-foyére construit en haut d'une hanquette occupant I'un des petits cotés de la

pigce 2037.
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détérioré, mais montrant en deux endroits le
bourrelet terminal (lévre) de terre cuite, ce
manchon présentait une hauteur de 0,25 m
environ. Le four du carré EF/H1 (maison 302)
gtait tronqué 4 0,10 m environ de sa base:
seules étaient conservées la sole (constituée
de deux dalles calcaires juxtapasées, installées
sur une couche de terre rubéfiée) et la partie
inférieure des parois de terre cuite; la forme
générale était plus arrondie (diamétre appro-
ximatif 0,30 m); la disposition de I'ouverture
d'accés éait fa méme (Fig. 12).

Ce type de structure se rapproche, mutatis
muiandis, de celui que Jean-Marie Pesez a
mis au jour dans les fouilles de Brucato:
«structure plus inhabituelle» que celles des
feux chauffant au large, elle compaorte une
sole surélevée, ovalaire, et les vestiges d'une
élévation périphérique faite «de pierres ou
de fuiles canat empilées» ¥; Richard Bucaille
en conclut qu'il «s'agit 13 des éléments d'un
four, mais incomplets, perturbés: avec les
seuls matériaux retrouvés épars, |'éventuelle
voiite ne pourrait &tre reconstituée» %, Faut-il
vraiment, dans ces deux cas de Brucato et de
Bufilla, chercher a restituer une volite? Ces
structures — mal conservées, ce qui géne
I'interprétation — peuvent &tre assimilées a
la forme du fannir traditionnel du Proche
Orient *: composé d'une sole de pierre (grés)
st d'une gaine de terre cuite, 4 parois conve-
Xes convergentes, le faandr posséde une
ouverture circulaire supérieure (ol I'on pose
fa marmite) et un accés (pour ['aération) a sa
base. [nstallé en banquette et de dimensions
plus petites, le four-foyer de Bufilla dispo-
sait d'un accés direct (sans conduite sou-
terraine) & la sole; le profil du manchon de
terre cuite rappelle, pour sa part, celui des
parois du fanndr, tandis que les dimensions
de I'ouverture sommitale s'accordent avec
le type de récipients culinaires®© trés géné-
ralement employé.

S R Ea gl S5 i

Fig. 11 — Feuilles de Bufilla (Valence}. Mise au jour dans le carré HC/H1 de la structure
311 f. petit four domestique, aménagé dans une banguette, construit en terre argileuse
(cuite sur place lors des premidres ufilisations) et renforcé par des pierres et des
fragments de polerie disposés latéralement. Ce type de four reprend, dans des dimen-
sions plus réduites, les traditions du tanniir.

Fig. 12 - Sur le méme site, mise au jour dans le carré EF/H1 de la strusture 302 f: fanniir
en trés mauvais état de conservation, comparahle a celui de la figure précédente et
implanté, comme lui, dans une banquette couvrant I'un des petits cités de Ia pidee
restangulaire.



2) Des fours magonnés, établis au ras du
sol ou sur un soubassement appareillé,
existaient il y a peu encore dans la huerta de
Murcie et d'Alicante (Fig. 13); d'autres ont
é1é trouvés dans les vestiges de plusieurs
habitats morisques valenciens, ainsi que dans
des maisons sub-récentes abandonnées
depuis quelques décennies seulement; ainsi
a Llombay (Alicante), un four tronconique
posé sur une banquette formant soubasse-
ment {haute de 0,70 m) mesure 1,80 m de
diamétre pour une hauteur de 0,93 m; il est
en forme de coupole surbaissée (et sans
assises); une ouverture de 0,33 et 0,22 m
(largeur & |a base) sur 0,25 m est placée de
face, en milieu de banquette, & une brigus (en
épaisseur) au-dessus du niveau de la sole

Fig. 13 — Four a pain de Ia huerla d'Orikuela (Alicante), 3 parois d'argile mélée de paille (Fig. 14). Ce typ? de four .ESt_ C‘OnStrmt en
et & sole de briques. D'aprés J.M. Casas Torres,La vivienda y los niicleos de poblacidn terre; dans certains cas, ainsi a Llombay,
rurales de Ia huerta de Valencia, Madrid, 1944, p. 99, fig. 12. {'ouverture regoit un encadrement de briques.
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Fig. 14 - Deux fours fraditionnels dans un habitat d*origine morisque, a Llombay (Vall de Gallinera, Alicante). Le premier de ces fours {a) présente
des analogies étroites aves le fanniir du Proche Orient, tandis gue le second (b} se rapproche davantage des fours d pain traditionnels du Marce
diz Nord.

&) Four hémicirculaire magonné, posé au sol, d'un diamétre extérieur de 0,32 m, d'une hanteur de 0,75 m et disposant au sommet d'une ouverture
de 0,55 m de diamétre; 1a bouche d'accés est large de 0,28 m pour une hauteur de 0,27 m.

k) Four hémisphérigue en terre, monté sur un soubassement magonné haut ¢'un peu plus de 0,75 m; d'un diamétre extérieur de 1,85 m, ce four est
haut de 90,93 m; ta porte d'aceés, haute de 0,24 m, offre une largeur 3 la base de 0,33 m.



Un type légérement différent (non attesté au
Maghreb), plus pansu, affecte une forme «en
cloche», tout a fait caractéristique.

Il s'agit I3, en principe, de fours & pain¥,
mais les paralléles ethno-archéologiques que
fournit le Maghreb d'aujourd’hui montrent que
ce type de four a une double fonction; souvent
placé, pour d'évidentes raisons de sécurité,
en dehors des piéces d'habitation, voire en
dehors de la maison, le méme four est utilisé
a Farrdn "Ali {Maro¢ du Nord) pour la fabrica-
tion du pain et pour la cuisson hebdomadaire
des poteries modelées; il s'agit, en effet et le
plus fréquement, d'un équipement semi-
collectif: plusleurs maisons voisines (et que
rapprochent des liens familiaux, de clientéle
ou d'amitié} ufifisent le mé&me four % (Fig. 15);
au village de Targha, un four est la propriété
collective de plusieurs familles: on y cuit le
pain et les plats de féte et, jadis, on y pratiquait
une fois par an la cuisson de la vaisselle culi-
naire renouvelée. A une morphologie identi-
que, correspondent donc deux fonctions. Ces
fours polyvalents des villages de la cdte nord
du Maroc sont construits en argile trouvée
sur place {la méme que celle qui est utilisée
pour la fabrication des poteries); & {'exception
des plus récents, qui sont destinés & une pro-
duction céramique régulidre et qui atteignent
une circonférence a la base de 2,50 m pour
une hauteur de 1,20 m, ils ont une hauteur de
moins d¢'un métre; en tronc de cone renversé,
ces fours traditionnels ont une ouverture de
plan carré mais aux angles arrondis, située
au niveau de la sole st gui peut &ire fermée
par une ol deux pierres plates. Rahma Elhraiki
a hien décrit leur mode de fabrication; c'est
une spécialiste qui se rend dans la maison ol
I'on doit construire — ou reconstruire — un
four; a son arrivée, «elle doit trouver Ia sole
déja faite», ainsi que I'argile nécessaire gui a
£té «mélangée la veille car elle doit étre,
exactement comme celle de 1a poterie, souple

Fig. 15 — Four d'usage semi-callectif au Maroc du Nord (Cliché Yves Montmessin).

et homogeéne»; le four est manté en colombins mis bout & bout, seigneusement
collés les uns aux autres, niveau par niveau. «Ce travail nécessite toute une
journée, aprés quoi il faut laisser sécher le four trois jours avant le premier feu,
qui doit &fre trés doux, afin d'éviter un éclatement de la paroi» .

2. LA PLACE ET L'USAGE DU FEU

L'existence d'un foyer, quel que soit son mode et son degré d'organisation,
implique une présence humaine active, liée a la satisfaction des besoins
alimentaires quotidiens ou, secondairement, aux nécessités de protection
contre le froid; le feu chauffant au large est, en soi, un espace de vie, un espace




maison 2

Fig. 16 — Maison 2 a Alecaria Longa {Poriugal); emplacement des foyers multiples,
selon J.L. Boone, «Rural seitlement and islamization in the Lower Alentejo of Portugal:
evidence from Alcaria Longa», Encuentro de arqueologia del Suroeste, Huelva-Niebla,
1993, p. 356, fig. 4.

de séourité (réelle et psychologigue). De fait, la présence ou l'absence de
foyer peut &tre un indice décisif pour déterminer 1a fonction d'un espace habité,
sans oublier gue, dans ceriains cas — comme & Rougiers —, |a majorité des
fovers se trouve 2 |'extérieur des maisons, a I'air libre ou sous des appentis
et des annexes *. Quant aux fours, on a vu qu'ils pouvaient se situer a I'intérieur
d‘un habitat — cas rare — mais qu'on [es trouvait plus facilement a 'extérigur
de la malison, voire placés en position centrale entre plusieurs maisons d'un
hameau (en milieu rural) ou d'un quartier (en ville).

A. Le foyer et la maison. En régle générale, le foyer, placé au centre de la
piéce, dans une encoignure cu le long d'un mur, instalié parfois a I'intérieur
d'une banguette magonnée ou contre un affleurement rocheux, constitue fa
hase de I'équipement de la piéce habitée.

1) L'emplacement qui semble le plus fréquemment retenu est le centre de
la pigce, et ceci quel que soit le type d'installation, du simple feu posé jusqu'au
foyer construit ou 4 1a plague-foyére; faut-il y voir un rapport avec les matériaux
de construction et, spécialement celul des toitures? S'éloigner des parois, ol
intervient le bois, et des couvertures de chaume ou simplemaent des poutraisons

de bambous, palmes et lacis de branchages,
serait une sage mesure de sécurité; le maté-
riau végétal n'est réellement protégé contre
le feu gue si I'on peut le recouvrir de terre®,
ce qui n'est pas fréquent dans les exemples
analysés. Cet élément d'interprétation n'est
sans doute pas le seul et, dans le domaine
méditerranéen, A Brucato comme & Rougiers,
oucomme sur d'autres sites, le feu est souvent
disposé au centre de |'espace habité. Autre
emplacement privilégié: une zone, centrale
mais non délimitée. Les foyers multiples —
temporaires ef a disposition spatiale mouvante
et apparemment anarchigue — sont éloignés
des murs {ne serait-ce que d'un métre envi-
ron) & Almiserdt comme au Marinet; apparte-
nant a un seul et méme niveau archéologique,
ils sont difficiles a interpréter autrement qu'en
leur attribuant un fonctionnement non continu,
amenant des déplacements latéraux limités
mais bien visibles dans les indices qu'lls ont
laissés. Parfois, ¢'est I'angle de la pigce qui
est retenu. Les exemples en sont trés nom-
hreux sur les sites du Levante: c'est ce que
i'on note au Mollet ou au Miravet“¢, & Santa
Fe de Oliva (secteur 20) ol un foyer occupe
i'angle sud d'une pigce d'habitation¥, voire &
Bufilla, dans les niveaux primitifs assis direc-
tement sur les irrégularités du rocher®, Il en
est de méme & Mértola, dans les maisons | et
11, olt le foyer est creusé dans un angle de la
piéce {Fig. 8). Disposition fréguente aussi, le
foyer s'installe le long d'un mur, sur 'un des
cotés de la piece d'habitation; c'est 12 que le
foyer regoit des aménagements pius élabo-
rés; simple entourage construit ou banguette
magonnée. Sur le site portugais d'Alcaria
Longa, des foyers muitiples semblent se dis-
tribuer de fagon aléatoire; I'ensemble habité
n° 2 montre cependant une tendance a occuper
les angles ou un élément de mur, proches de
la porte d'oll vient la lumigre*® (Fig. 16). Enfin,
et d'aspect original, des banquettes larges
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Fig. 17 — Fouilles de Bufilla (Vaience), exemple de foyers multiples dans une piéce d'habitation {maison 310, piéce 312).

peuvent occuper le petit c6té d'une longue
pigce rectangulaire et regoivent, en aména-
gement complémentaire, un foyer posé ou
une structure proche de celle des fours; des
aménagements de ce type ont été mis au jour
au Miravet (structure 2037) (Fig. 10) et &

Bufilla (pigces 301 et 302) (Fig. 11 et 12); sur ce méme site, une banguette
sans structure & feu occupait I'extrémité d'une longue pigce rectangulaire
(pidce 312).

2) Tout ceci n'a qu'une valeur indicative, tant il est difficile de dégager des
régles a valeur générale d'un ensemble de données archéologiques qui reste
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Fig.18-Deux anafres des Baléares, d'aprés G.RosseLLo-Borboy, Ensaya de sistematizaciin de
la cerdmica drabe en Mallorea, Palma de Majorque,1978, p. 282, 1° 9955 et p. 325, i 10217.

a) Anafre de forme cylindrico-conique, 3 parois |égérement bombées et trous multiples
d'aération; deux ressauls horizontaux facilitent [a préhension; diamétre 2 'ouveriure
130 mm; hauteur conservée 165 mm {inv. 9955).

k) Anafre & corps pansu et pied annulaire; trous de suspension (?); tenons abligues pour
l'instailation d'une marmite; diamétre maximum 253 mm; diamétre 4 fa base 160 mm;
hauteur 176 mm (inv. 10217).

trés insuffisant. En accord avec la complexité
des phénoménes liés au feu domestigue, on
remarquera, par exemple:

= que l'ontrouve fréquemment en fouille des
indices du déplacement du foyer domesti-
que (ou du foyer principal) de la maisan,
sur une surface plus ou moins étendus,
sans que l'on sache si plusieurs de ces
structures a feu — juxtaposées ou partieile-
ment superposées — ont pu fonctionner
conjointement (peut-8tre faut-il aussi tenir
compte de possibles déplacements sai-
sonniers gue I'archéologie a bien du mal
a distinguer);

= que I'on constate parfois I'existence, dans
fa méme piéce, de deux foyers de types
différents; ainsi, a Bufilla, la pidce 312 dans
son état du début du XiVe siécle présentait
deux dispositifs & feu (Fig. 17}, sans doute
spécialisés dans leurs fonctions quoti-
diennes, le petit fanndr aménagé en ban-
guette au fond de la pidce et le foyer
«gentral» sur plague-foyére [FPA/C];

* que, deux types de foyers doiveni Btre
séparés; celui qui reléve du couple et sert
aux besoins quotidiens pendant toute
I'année, et celui qui, dans «chaque grande
famille — formée en général de fréres
vivant en communauté, sous |'autorité de
leur pére ou du plus d4gé — posséde un
foyer commun» %9

* enfin, que des foyers temporaires (pour
repas de féte, par exemple) ou a usage
saisonnier pouvaient &tre installés a |'exté-
rieur de I'habitation, en des lieux divers,
plus ou maoins proches de la maison; ceux-
ci n‘ont, en régle générale, guére laissé de
traces.

Quant aux foyers mobiles, leur caractére
principal est d'étre facilement déplagables:
on les trouve donc dans les piéces d'habitation
ou dans le patio.

153
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B. Les accessoires du feu. «Une étude un
peu compléte du foyer paysan devrait inclure
celle des combustibles et celle de I'équipe-
ment du foyer» disait J.-M. Pesez®. Pour ce
qgui est du premier point — les matériaux a
feu —, je me limiterai & établir une liste, sans
doute incompléte, et & souligner, bien évi-
demment, I'emploi du bois mais aussi d'autres
combustibles signalés par I'ethno-archéologie
- paille®, cogques d'amandes et noyaux
d'olives, excréments d*animaux * — qui n'ont
pas laissé d'informations exploitables. Le hois
de feu, on le sait, doit présenter — surtout
s'il s'agit d'un feu culinaire — certaines condi-
tions de grosseur et de longueur: il est pré-
férable d'utiliser des tiges de faible diamatre,
branches et branchettes, provenant d'espéces
a bois dur comme |'olivier et le caroubier, qui
donnent des bois brilant lentement et se con-
servant longtemps sous forme de braises
en dégageant une forte chaleur. Ce sont bien
des branchages d'une grosseur de 3 a 15
mm, dont on trouve la trace dans les cendres
des foyers médiévauy; les indices de |'emploi
de biches n'apparaissent gue de fagon
occasionnelle, & Almiserat ou 3 Uxd, dans
des foyers domestiques.

Quant & I'équipement du foyer, il comporte
deux types d'ustensiles: les uns sont des
supports du feu, les autres sont des acces-
soires du feu ouvert.

1) Les supports du feu. A la premiére
catégorie appartient ’ensemble des pigces
de terre cuite, indépendantes et donc porta-
bles, qui peuvent recevoir une petite quantité
de combustible ou, plus simplement, quelques
braises; ces piéces sont chargées, soit d'en-
tretenir une cuisson, soit de réchauffer des
aliments cuits antérieurement ou I'eau du thé,
soit de supporter un feu intense qui chauffera
les parois en vue d'un «enfournement» ulié-
rieur.

Fig. 19 — Deux anmafres du pays de Tudmir, d'aprés A. Bazzana, Maisons d'al-Andalus.
Habitat médiéval et structures du peuplement dans I'Espagne orientale, Madrid, 1992, |,
pl. L, i 76 et J. Navarro Pavazon, La cerdmica istdmica en Murcia. |- Catélogo, Murcie, 19886,
p. 52, 1 107.

a) Analre provenant du Castellar ¢'Alcoy (Alicante): fond plat, cendrier semi-conigue,
sole perferée, foyer 3 parois rectilignes divergentes, lévre étalée; sans ienons internes;
hauteur 206 mm; diamétre maximum 288 mm; diamétre a l'ouverture 288 mm;
diamétre & Ia hase 160 mm (inv. 14205012).

b) Anafre provenant de Ia place du Cardinal Belluga, a Lorca (Murcie): fond plat, parois
rectilignes convergentes (3 mi-corps) puis divergentes, corps bitronconique; lévre
étalée, anses rondes, ouverture triangulaire; trous g'aération; havteur 200 mm; diametre
maximum 278 mm; diamétre & 'ouverture 278 mm; diametre a la base 182 mm.



Fig. 20 — Manchons portatifs en terre cuite, ulilisés pour protéger le feu vif ou tes braises
et permetlant des cuissons lentes; ces piéces proviennent de [a Rabita de Guardamar
(a et b) et du Sompo a Cocentaina {c}; d'aprés S. Gunérrez Lioner, «Panes, hogazas y fogo-
nes poridtiles, dos formas cerdmicas destinadas a la coccién del pan en al-Andalus: el
hornillo (fanndr) y el plato (f8bag)», Lucentum, 1X-X, 1990791 (1993), p. 164, fig. 2.

Normalement posé au sol, ou installé a

I'aide de guelques pierres et d'un éventuel
creusement trés superficiel, ls brasero de terre
cuite est un «support du feu» que F'on peut
déplacer selon les nécessités. Pour al-Anda-
lus, |'anafre — de I'arabe al-pafah% - ou
fogdn, est, selon Guillem Rossellé-Bordoy,
un foyer portatif qui présente, a travers trois
types différents, des aspects voisins.

a)

Un anafre trouvé i Majorque, Calle
Zavella®§, présente une panse bombée,
largement ouverte vers le haut et repo-
sant sur un pied conique qui 'isole du sol
(Fig. 18 b); simple récipient & braises,
cette piéce porte en sa partie supérieure
des tenons sur lesquels vient se poser
une marmite et des trous qui, vu leur
position, ne peuvent guére faciliter I'aéra-
tion mais servent plut6t & suspendre e
vase au-dessus du foyer.

Le second type isolé par Guillem Ros-
sell6-Bordoy % mais non représenté au
Levante, sauf par quelgues rares tessons
ne permettant pas de restituer la forme,
est plus un accessoire du feu gu'un foyer
portatif puisqu'il s'agit d'une sorte de
manchon de terre cuite, aux parois légé-
rement bombées et percées de multiples
ouvertures circulaires (Fig. 18 a); la
fonction de cette piéce, trouvée a Santa
Catalina de Sena & Majorgue, peut &tre
établie par analogie avec des instruments
traditionnels ou sub-récents fabriqués en
métal: posée verticalement sur un feu
ouvert [FPS], elle devait &ire destinée 3 le
protéger et en faciliter I'essor.

Le troisieme type — le plus fréquent
et que l'on trouve dans |'ensemble du
domaine hispano-musulman —, plus
élaboré aussi et qui permet d'entrete-
nir un feu quasi permanent est celui de
I'anafre a deux compartiments super-
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posés; une pigce provenant du Castellar
d'Alcoy (patio des constructions de la zone
haute du site, niveaux 03/04) nous en
donne les aspects principaux (Fig. 19 a):
il s'agit d'une poterie a fond plat (assurant
une bonne stabilité), & cendrier de forme
tronconique, auquel on accéde par un ori-
fice triangulaire et qui est fermé vers e
haut d'une partie en voite percée douver-
tures circulaires de tirage; 1a piéce est a
large corps principal & parois convexes
divergentes, se terminant par un rebord
trés légérement rentrant et une lavre étalée;
& mi-hauteur, quelgues trous percés dans
la paroi apportent de 'air au foyer; ce vase
n'a pas de tenons, contrairement a un
autre bel exemplaire — trouvé au chéateau
de Jijona et conservé au Musée provincial
d'Alicante — ol deux séries de tenons
servent, I'une, placée A 'extérieur, & porter
la pidce et 'autre, disposée & |'intérieur
et immédiatement en-dessous de la
levre, & recevoir le récipient que 'on met
a chauffer®, La forme bi-tronconigue
demeure la régle, avec des variantes de
proportions ou de dimensions; on pourrait
en prendre pour exemple |‘anafre de
Lorca ®, de forme trés équilibrée et stable,
4 ouverture triangulaire, qui dispose de
deux anses allant de la partie inférieure &
la partie supérieure du vase (Fig. 19 b};
un exemplaire provenant de la gasaba de
Mértola présente un cendrier peu élevé,
correspondant en hauteur au guart de la
pigce®; de méme provenance mais
cendrier trés développé (haut de 11 cm),
un foyer portatif original nous offre
I'exemple rare d'un décor soigné s'orga-
nisant sur la partie inférieure de fa piéce:
des incisions cotvrent la moitié supérieure
de la paroi externe du foyer et un ressaut
d'argile qui marque la jonction entre les
deux parties constitutives, tandis que —

Fig. 21 - Les modes d'utilisation du tibag (2) et du {anmir (b), d'aprés deux dessins de
$. Guniénrez LLorer, ibid., p. 172, fig. 11, et p. 166, fig. 4.
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Fig. 22 - Trépied métalligue provenant du petit hahitat perché d’El Morice (Castelidn);
trouvé dans la maison D 1, en connexicn avec du mobkilier céramique de cuisine; hauteur
76 mm, diamétre 138 & 143 mm.

remplagant la simple ouverture géométri-
que habituelle —, ont été percées deux
ouvertures en forme de porte géminée, a
arc outrepassé souligné d'une cannelure ',

L'origine de ce type de foyer portatif en
terre cuite est fort ancienne; je n'ai pas fait de
recherche systématique sur ce sujet, mais
j'ai néanmoins noté qu'un des exemplaires
les plus anciens en Méditerranée occidentale
remontait, dans les Tles Eoliennes®2, au X[ve
siecle a.C. Il faut insister sur la variété des
foyers domestigues portatifs. Dans une étude
récente, Sonia Gutiérrez fait le point sur ces
mobiliers et révéle I'emploi, au Moyen Age,
de formes qui ne nous étaient attestées jus-
gue-la que par des trouvailles frés fragmen-
tées, dont |a fonction exacte demeurait incon-
nue® (Fig. 20). On sait que Ibn al-Awwam
décrit quatre fagons de cuire le pain; a coté
de 1a cuissan sous la cendre {antique subci-
nericius, qui ne demande aucun intermédiaire
de terre cuite ou de métal), trois modes de
cuisson sont utilisés: cuisson dans un four
magonneé inamovibie (furn), sur une plague a
rebord posée sur le feu ({4bag), dans un petit
four portatif (sorte de fannir en réduction).
Deux formes céramigues sont donc conjoin-
tement utilisées. La premiére est un simple
plat & rebord bas (sorte de large assiette, en
terre grossiére fagonnée a la main et 4 lissage
des parois internes) gue I'on place horizon-
talement sur le feu, ol il regoit ia boule de
pain préalablement pétrie (Fig. 21 a); déja
attesté en époque romaine tardive puis, a
Carthagéne, dans les niveaux byzantins, ce
plat 2 pain se retrouve, selon Sonia Gutiér-
rez, a Pechina comme a Vascos, ainsi qu'au
Castillejo de Los Gudjares®™. La seconde
apparait sur la plupart des sites d'habitat
rural, 4 Valence comme ailleurs, oli I'on
trouve d'assez nombreux fragments cérami-
ques, pouvant appartenir a ce type d'ustensile:
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il s'agit de piéces cylindriques ou conigues,
montées 4 la main, non fermées en hauteten
bas et disposant d'une ou de plusieurs ouver-
tures & la base (Fig. 20); les parois externes
sont décorées de motifs digités sur cardon
d'argile rapporté tandis que les parois internes
portent des bandes d'incisions profondes,
parallgles ou sécantes %, Selon I’ Encyclopédie
berbére, ce type de foyers portatifs (proches
du four dans leur mode de fonctionnement)
s'est perpétué au Maghreb, ou «a perduré ia
tradition du four de poterie cylindrique, pa-
rent direct du fanndr du Proche Orient et de
la tabuna tunisienne mais de dimensions
réduites. Sur ses parois chauffées & blanc, on
plaguait quelques pains circulaires, parfois
fourrés d'oignons hachés, de piments et de
petits morceaux de graisse» ® (Fig. 21 b).

2) Les accessoires du feu ouvert. Parmi
les accessoires du feu, figurent habituelle-
ment, dans le monde chrétien occidental, des
objets métalliques: chenets, crémailléres,
broches, grils et trépieds®. Dans le domaine
méditerranéen, la liste se réduit, face a
I'abondant mobilier céramigue; A Rougiers,
Gabrielle Demians d'Archimbaud recueille
quelques trépieds et des éléments de cré-
maitlére, ainsi que des crochets qui pouvaient
avoir la méme fonction ou servaient 2 attiser
le feu®, Parmi les pigces métalligues décou-
vertes dans la cache de Los Infiernos, a Liétor
(Albacete), se trouvent une pelle a braises et
une chaine & anneaux circulaires ayant pu
servir de crémaillére®. A Brucato,  c6té d'un
fragment d'os peut-8tre utilisé comme spa-
tule, et de trois fragments d'écumaires en
fer, apparaissent les vestiges d'un irépied,
dont un seul pied est conservé ainsi qu'une
partie du cercle sur lequel reposaient les pote-
ries culinaires ™. De fait, le trépied, toujours
en fer, est «le seul ustensile qui soit rés fré-
quent»7*; pour le Levante, la pigce unique a

5 ¢m

Fig. 23 — Marmite tripode conservée au Musée archéologique de Jaén. Farme fermée;
base a support tripode; fond convexe; corgs globulaire; rebord concave et lévre {8paissie)
prolongeant 1a courbure du rebord); deux anses verticales de section plate; pate grossiére
i inclusions peu nombreuses (grains moyens de silice et de calcaire); traces de galcina-
tion; poterie montée i la main; hauleur 244 mm; diamatre maximum 178 mm; diaméire &
I'ouverture 148 mm; diametre a 1a base 150 mm; épaisseur 6 mm. D'aprés A. Buzana et Y.
MonimessiN, La céramique islamique du Musée archéologique de Jaén (Espagne), Madrid,
1985, p. 17, fig. 3.

verser & cet inventaire est un trépied métallique (Fig. 22) trouvé en fouille sur
fe site d'El Morico2 dans fa maison D 1: haut de 76 mm, il est constitué de
pieds de 4x14 mm de section, recourbés & leur partie supérieure (jetée horizontale
de 35 mm) et se rattachant 2 un cercle de cuisson (8x11 mm de section) d'un
diametre extérieur de 138 a 143 mm (diamétre intérieur, environ 120 mm), qui
s'adapte parfaitement aux dimensions des o/fas trouvées en connexion (diamétre
3 la base: 90 2 110 mm); ce trépied était, au moment de se découverte, en place
dans le foyer [FPS] qu'il équipait. Bien qu'unique, cet exemple, que i'on peut
dater des Xle-X1I® siécles, atteste I'emploi d'ustensiles remplagant les «irois
pierres» 8 traditionnelies et facilitant les opérations culinaires.

Signalons enfin que le trépied peut &tre en terre cuite, reprenant des formes
déja connues, par exemple a Guadix dans I'Antiquité tardive, et que, parfois,
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Fig. 24 — Cuisson lente dans un lit de braises et de cendres en Anatolie {Turguie);
marmites traditionneiles en terre cuite; les couvercles métalligues sont lutés a Ia farine
et tenus en place grace au poids de guelques pierres (Cliché Germaine Bailly).

c'est la poterie elle-méme qui se mue en accessoire du feu, comme fe monire
I'exemple d'une belle marmite tripode conservée au musée de Jaén ™ (Fig. 23).

€. Feu et cuisine domestique. Quelques remargues, pour finir, sur Femploi
du feu dans I'sspace domestique médiéval au quotidien.

Il faut d'abord noter la fréquente association, soit dans le patio, soit dans
I'angle ¢'une piéce polyvalente, soit dans une piéce & fonction spécialisée —

mais on s'approchs 1a du schéma de I'habitat
urbain ~—, de trois dispositifs domestigues
essentiels de fa maison islamigue: d'une part
le stockage, attesté par des fragmenis de
jarres & provisions ™, d'autre part le broyage
des grains, des légumes ou des épices, dont
I'usage est sighalé par la présence d‘une
meule ou de fragments de mortiers, de traces
d'usure sur la roche en place ou, plus souvent,
d'un broyeur de pierre, enfin le foyer. Cette
association, quia pu parattre 4 certaing auteurs
caractéristigue d'une «ambiance néolithi-
que» 8, |'est aussi de I'habitat rural médié-
val, confirmant ainsi la lenteur du processus
cumulatif des progrés corrélatifs de la techni-
que et du confort domestique. Dans ce con-
fexte, la fonction principale du foyer — la
cuisson des aliments — ressort de |'examen
de son environnement immédiat, ol tessons
de poteries d'usage courant appartenant
souvent 4 la forme de 1'offa (avec carbonisa-
tion superficielle) et fragments d'ossements
animaux sont nombreux: mélés a des cendres
fines et des charbons de bois, ils jonchent le
sol et s'y incrustent.

A travers I'étude que fait Lucie Bolens
de la cuisine andalouse ™, on reléve le grand
nombre de recettes utilisant le gidr (marmite
ou olla}, ce qui souligne ipso facto I'impor-
tance des cuissons lentes et des bouillis (Fig.
24); d'autre part, tes fragments d'os appa-
raissant dans les foyers du Mollet et du
Marinet atiestent le recours a des techniques
de grillage et de rétissage des viandes. Sur
des sites plus récents comme Bufilla, les
structures & feu semblent plus élaborées, de
méme que les technigues de cuisson: aucun
vestige osseux n'est repérable dans le dépo-
10ir de vidange de cendres apparu a |'extérieur
de la piece 312, au droit de I'entrée, et il faut
penser que les cuissons sur la plague-foyére
installée au centre de la piéce ou dans le petit
fanndr du fond de la pigce se faisaient toutes



dans des récipients. C'est la méme consta-
tation qui s'impose 4 I'examen du foyer, plus
fruste, du petit habitat-refuge d'El Morico:
I'emploi du trépied métallique suggere des
cuissons a contenant posé, des bouillis plus
que des grillades. Ne tirons de ces observa-
tions aucune conclusion d'ordre général tant
elles sont ponctuelles et tant il est vrai que
nous échappent les éventuels (et sans doute
nombreux, si I'on se fie a I'ethnographie)
foyers temporaires de plein air, mis en ceuvre
pour la cuisson des viandes grillées des jours
de féte et de cérémonie.

CONCLUSIONS

Les foyers de |'habitation médiévale ren-
voient, dans feur simplicité répétitive, & des
structures de la Pré- ou de la Protohistoire: il
s*agit, en effet, de foyers en pleine terre, sans
aménagements, de foyers cernés de quelgues
prosses pierres, de foyers a sole de ferre ou
de pierre, de foyers sur larges dalles plates
— selon ia typologie établie par Jean-Marie
Pesez’ a partir de sites frangais et italiens
—, et de fours de petites dimensions 4 usage
culinaire. Tous ont une double fonction;
¢hauffage et cuisine ®, leur principale fonction
étant la cuisson des aliments, comme I'atteste
le plus souvent leur environnement archéolo-
gique. L'équipement du foyer est aussi, pour
l'archéologue du Moyen Age, une source de
renseignements sur la vie quotidienne des
populations étudiées. A coté des simples
accessoires du feu ouvert, on découvre dans
les fouilles d'habitats ruraux des ustensiles
élaborés, supports du feu:; foyers portatifs,
kaninfs ou braseros. Enfin — plus complexe
dans sa structure —, le four domestique
(construction hors-sol, dans laquelle fe com-
bustible ne briile pas & I'air libre) est placé le
plus souvent, pour d'évidentes raisons de

sécurité, A l'extérieur de I'habitation et sert 4 {a cuisson du pain mais aussi,
occasionnellement, a la cuisson des poteries culinaires.

On aura noté que la présence d'un «foyer» ne détermine pas la fonction
d'une pigce spécialisée, qui ferait fonction de «cuisine»: du moins en milieu
rural, il est, au contraire, omniprésent, mobile et polyvalent. Cette polyvalence,
déja constatée pour la maison familiale ol le foyer est chauffage et outil
culinaire, s'appligue aussi aux «arts du feu»: je l'indique & titre d'hypothése, et
avec toutes les précautions nécessaires puisqu'aucune trouvaille archéclogique
ne vient, pour l'instant, étayer cette affirmation. Cependant, I'enquéte ethno-
graphique menée au Maroc du Mord montre 'emploi de fa méme structure (un
four de petites dimensions) aussi bien pour la cuisson du pain que pour celle
des céramiques domestigues.

Plus curieuse & constater, la mobilité du feu apparait comme un caractére
fréquent sinon dominant; 1a place du feu répond, certes, a quelques impératifs
communs (situation proche de Ia porte, problémes de ventilation, etc.), mais
tolére aussi des exceptions aussi nombreuses que les régles: {'une des plus
fortes est celle qui découle de la mise en évidence de déplacements répétés,
dans la méme pigce d'habitation {ou le patio) et — hien siir — dans les mémes
niveaux chronclogiques. La mobilité est sans doute accentuée par la polyvalence
d'emploi des foyers, la seule spécialisation venant, si I'on en croit les données
ethnographiques, de ['emploi préférentiel du foyer creusé ou du kandn pour la
plupart des cuissons, sauf «le pain et les viandes, en particulier [e mouton» &
qui passent au four en terre,

Une «archéologie du feu» montre, pour le Moyen Age, des modes de vie qui
s'expriment a travers des gestes élémentaires issus de la Protohistoire; les
progrés techniques ne se marquent guére, en ce domaine, avant ['invention du
poéle et de la diffusion lente — pas avant le X|Ve siécle — de [a cheminée®,
De plus, la mise au jour de foyers dispersés dans plusieurs pidces d'une méme
maison {ainsi au Mollet, dans la maison U-71/72) est indicatrice de particularités
sociales; on se souviendra qu'au Maroc, dans les milieux traditionnels, on
assimile {'espace domestique au foyer: kanidn signifie alors «foyer» et «famille»;
chague foyer de la maison (...dans la maison) atteste la présence d'une unité
familiale ¥; «foyer» devant s'eniendre ici comme la pigce ou l'ensemble des
pigces utilisées par une méme famille conjugale, et «maison» comme espace
occupé par la famille élargie; dés lors, «...dans le méme espace domestique, se
trouvent une ou plusieurs familles conjugales liées entre elles par la parenté,
mais séparées quanta la table et a la cuisine» %, [ly a plus, dans ['Islam andalou
comme dans le Maghreb sub-contemporain, I'importance du «foyer» n'est pas
seulement d'ordre matériel maijs aussi d'ordre symbolique; on sait que le kanin
est, dans la maison maracaine, un lieu privilégié des croyances et des rituels de
la vie familiale: pour s'en tenir & un seul exemple, rappelons que chague année,
c'est a la féte de ‘Achura ou plus généralement a celle d' Ennayer— qui marque
la séparation et le lien nécessaire entre deux cycles solaires ® —, que I'on change




cérémonieusement les trois pierres du foyer familial % et que 1'on procide, en
vue de la nouvelle année qui s'ouvre, «a ['installation d'un nouveau foyer» %,

Les structures de combustion offrent donc trois fonctions: chauffage et
cuisson alimentaire, usages techniques et usage rituel, cette dernigre n'étant
pas attestée par le seul examen des vestiges archéologiques mais approchée a
travers 1'ethnologie; la seconde n'a été qu'évoquée ici, dans la mesure ol elle
nécessiterait un exposé spécial qui sort des préoccupations de ce colloque®.
Quant a la premigre fonction, on a souligné qu'elle concernait prioritairement la
cuisson des aliments et qu'aucun des foyers rencontrés ne pouvait tre considéré
comme exclusivement destiné au chauffage®. En cela, les foyers médiévaux
prolongent, sans autre nouveauté technologique que celle qui découle de
I'usage de vases de terre cuite et d'accessoires de métal, les modes de cuissen
découverts au Paléolithique ®; dans le méme ordre d’idées, soulignons enfin
que la situation spatiale privilégiée des foyers domestiques médiévaux «révéle
des attitudes de travail au ras du sol, des habitudes de vie trés éloignées des
ndtres» 90,

NOTES

1 Voir A. Leroi-Gournan, Séminaire sur les structures d'habitat. Les témoins de combus-
tion, Paris (College de France), 1973, et Mifioux st technigues, Paris, 1973 {1¢ éd. 10945);
les différences ne sont pas fondamentales et s'inscrivent dans une lente évolution entre
le paléolithique supérieur et le Moyen Age.

2 J. Gasco, Les installations du quotidien. Structures domestiques en Languedoc du
Mésolithique 4 I'Age du Bronze, Paris (DLAF., 1), 1985.

3 M. Bousnau, La représentation de I'espace chez le Marocain ifletiré, Gasablanca, 1974,
p. 123, c'est le karch al-dar, e «nombril de la maison»; voir aussi P. Bournieu, La maison
kabyle ou le monde renversé, dans Esquisse d'une théorie de fa pratique, précédée de
trois dtudes d'ethnographie kabyle, Gendve, 1972, p. 749, Ce texte reprend celui publié
dans les Mélanges Lévy-Strauss, La Haye-Paris, 1970, p. 752 sq.

4 Ataquelle fe me tiendrai ici, 4 fravers quelques exemples, car il semble que les technigues
de fouilles employées sur d'autres sites n'aient pas toute la finesse requise pour bien
isoler des indices parfois peu visibles.

5 A, Leaor-Gourkan, Séminaire..., op. cit.

6 C. Perwes, «Le feu», La Préhistoire francaise, Paris, 1976, I, p. 679-883; J. Gasco, Les
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7 0. Aurenche, La maison orientale. L architecture du Proche Orient ancien des origines au
milieu du quatriéme millénaire, Paris, 1981, p. 241-255. Pour le Moyen Age, on se
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siécles)», Archéologie médidvale, XV, 1986, p. 65-92. Une étude remarquable vient
d'étre consacrée par M. Mousr aux structures de combustion néolithigues du Proche
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allant du 13° au 4¢ millénaire : Les structures de combustion au Proche Otfent néolithigue
(10.000-3.700 B.C.), Lyon (thése de doctorat nouveau régime), 1986.
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Il en est ainsi au Mollet, dans les maisons L, M,
U-71/72 ; voir A. Bazzana, Maisons d'al-Andalus.
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I'Espagne orieniale, Madrid (Collection de fa Casa
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meilleur équilibre» (A. Leroi-Gournan, Milieux et
technigues, op. cit,, p. 168); ¢'est une forme pri-
mitive du trépied métallique.

Dans ce cas, la distinction n'est pas facile avec
les foyers construits.
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husin du Sud-Est de I'Espagne, Madrid (Collec-
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K); A. Bazzana, Maisons d'al-Andalus..., op. ¢it., i,
pl. CCXXV, n° 326.

Vair, par exemple, la description de Jeur fonction-
nement gue donne J. Garanser {«Types de foyers
en Océanie», in A. Leroi-Gouraan, Séminaire. ..,
op. eif., p. 20-25); «Du bois est brilé a I'intérieur
d'une fosse ol I'on jeite des pierres vacuolaires
qui sont portées au rouge. Les plus gros débris
de charbon de bois sont extraits et les pierres
réguliérement réparties dans le fond de la fosse.
Ones recouvre de feuilles sur lesquelles on dépose
les paquets de nourriture. Un nouveau lit de feuilies
est étendu et fe tout est recouvert de terre. La
cuisson est  point au bout de deux heures».
0. Aumenche, La maison orientals..., op. cit., p.
241-242.

1bid., p. 242; voir J. Pries et 0. Bar Yoser, «Gebel
Meghara. Northern Sinad», Paféorient, 2, 1974,
p. 483-484.

Au-deld de 0,60 m de diamétre et de 0,20 m de
profondeur, on considére qu'il s'agit non d'un
foyer domestique mais d'une fosse-foyer ayant
pu tenir le role de four, Plus élémentairement, un
foyer peut &tre constitué d'une simple cavité pro-
fonde de quelques centimétres, accompagnée de
quelques pierres disposées non comme entou-
rage mais pour «recevoir les ustensiles de cui-
sine»; M.-Ch. DeLaigue, L'influence des Berbéres
en Espagne : approche athnologigue et archéolo-
glgue, mémoire de maitrise, Lyon, 1880, p. 110.
M.-0. Rousser, Miravet..., op. cif., |, p. 72 et 1],
p. 42 (structure 2035).

Cl. Toraes, «Povoamente antigo no Baixo Alen-
tejo», Revista de Arqueclogia Medieval, 1, 1992,
p. 189-202.

La surélévation peut provenir simplement d'une
intense et longue utilisation entratnant 'empile-
ment de minces couches de cendres et de terres
cendreuses durcies au feu.

0. Aurenche, La maison orientale..., op. cif., p.
475.

Ihid., p. 243.

ibid., p. 248-249. C'est, consciemment ou incons-
ciemment, fa distinction qui est généralement
retenue dans la littérature archéologique.
Souvent, la distinction entre ces deux fonctions
peut nous &tre suggérée par des observations
morphologiques: taille, modes de construction,
environnement aménagé, eic.

Qu'il s'agisse des fours de potiers — voir I'en-
semble des actes du colloque Fours de potiers et
testares médiévaux en Méditerranée occidentale.
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Méthodes et résuitats, actes réunis et présentés par F. Amisues, Madrid (Gollection de la
Casa de Veldzquez, 28), 1990, passim — circulaires ou rectangulaires, ou des fours &
platre ou & chaux: ceux-ci sont souvent rectangulaires, avec des angles arrondis et
présentent des dépdts intérieurs de gypse ou de chaux.

Sans rejeter la remarque de la note 32, on prendra garde que «la distinction entre le
foyer et le four n'est pas toujours, morphologiquement, possibie. L'expérience montre
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id., Maisons d'al-Andalus..., op. cit., |, p. 139-140, 11, pl. XVII-XVHI, LIV, LIX-LXI.
Selon |a définition que donne O. AurenckE, La maison orfentale..., op. ¢it., p. 491: «Four
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1984,
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OLLAS Y FUEGO: LOS PROCESOS
DE COCCION EN LOS RECETARIOS
DE AL-ANDALUS Y EL. MAGREB

MANUELA MARIN®

1. La historia de la alimentacién en al-Andalus puede hacerse a partir de
una serie de fuentes muy variada, que abarca desde los hallazgos arqueold-
gicos hasta las crdnicas historicas, las obras literarias, los textos juridicos o
los tratados de agricultura y dietética’. Existe, ademas, y como es bien sabido,
un tipo especifico de fuente escrita cuyo objeto es la descripcion de un repertorio
culinario con una finalidad eminentemente practica: me refiero a los recetarios
de cocina. En principio, cabrfa por tanto considerar la informacién proporcio-
nada por los recetarios como la de mayor fiabilidad y aquélla que serviria de
contraste a la que se encuentra en otro tipo de fuentes. La abundancia de sus
datos, sin embargo, no debe hacer olvidar dos hechos que conviene tener
siempre presentes. En primer lugar, los recetarios andalusies, como los de
otras regiones del mundo isldmico cldsico, representan los usos alimenticios
de unos segmentos sociales muy concretos. Aunque contienen algunas
referencias al consumo de ciertos platos por la gente comdn (a/-'dmma), los
libros de cocina estdn escritos para lectores acomodados y cultos, que viven en
sociedades urbanas; es decir, una parte muy minoritaria del conjunto de la
pobiacion. Por otro lado, la inclusién de una receta en un libro de cocina no
quiere decir, necesariamente, que se practicara en el entorno del autor de la
obra. En un cierto nimero de casos, no siempre faciles de determinar, puede
tratarse de una simple copia de otros recetarios, de procedencia oriental en
Su mayor parte.

* C.8.1.C., Madrid.

Esta salvedad debe tenerse en cuenta,
sobre todo, a la hora de evaluar los niveles
de consumo de determinados alimentos o
ingredientes o la difusion de determinadas
recetas. Mayor seguridad ofrece el estudia
de una serie de técnicas culinarias y de pro-
cedimientos seguidos en la transformacion
de los alimentos y a ello voy a dedicar estas
péginas, centrando mi atencién en los sis-
temas de coccion documentados en los
recetarios. Por procesos de coccion entiendo
hervidos y asados, es decir, los gue se pro-
ducen con o sin la intervencién de un elementa
Hfquido y que se realizan, bien directamente
sobre el fuego, bien en distintos tipos de
hornos ¢ en recipientes dispuestos a tal
efecto? El uso de estos recipientes ha sido
reciente y detalladamente estudiado por G.
Rossell6-Bordoy3, a cuyos trabajos remito
para la documentacién terminoldgica que
puede encontrarse en estos recetarios. En
cuanto a los alimentos cuya transformacion
voy a examinar, serdn objeto de atencidn
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preferente las carnes y los pescados. Sobre
los cereales, base de la alimentacién popular,
existen estudios recientes que, sin agotar del
todo la materia, suponen un notable avance
en nuestro conocimiento sobre su consumo
y elaboracién 4. Carnes y pescados, sobre todo
las primeras, no han merecido tanto interés
por los investigadores dedicados a la histo-
ria de la alimentacién en las sociedades
isldmicas®, quizd porque se ha venido consi-
derando que su consumo era muy limitado y
s6lo afectaba excepcionalmente a amplios
grupos humanos. La abundancia de recetas
conservadas entre cuyos ingredientes se
cuentan diferentes tipos de carne no es, desde
luego, y como ya he indicado antes, indicio
de un consumo real y generalizado. La diver-
sidad de férmulas empleadas en su cocgifn
me parece, por otra parte, digna de ser tenida
en cuenta, porque refleja, tanto en este caso
como en el de los pescados, la existencia de
un amplio abanico de técnicas susceptibles
de ser utilizadas y que han sido sometidas a
una experimentacion practica, como puede
ohservarse en muchas de las recetas con-
servadas®. Es muy posible que algunas de
estas técnicas, compiejas y hasta dificiles,
fuvieran una difusion limitada a entornos
palaciegos y aristocrdticos. Otras muchas,
sin embargo, por su misma sencitlez o por lo
accesible de los ingredientes utilizados,
debieron de emplearse en toda clase de
hogares. Su estudio nos permitird, por tanto,
acceder al conocimiento de unos patrones
culturales y sociales mucho mas extendidos
de lo que puede sospecharse en un principic.

Antes de pasar al estudio de las técnicas
de transformacién de alimentos segéin los
recetarios andalusies, es conveniente hacer
alguna precision respecto a estos textos. Se
trata de dos obras, bien conocidas de todos
los que se interesan por estos temas, que
proceden del drea geografica del Islam occi-

dental (al-Andalus v el Magreb). Fadaiat al-jiwan fi tayyibdt al-ta' dm wa-l-atwan
de [bn Razin al-Tuyibi? y Kitab al-Tabj fi I-Magrib wa-l-FAndalus®, ambas
compuestas en la primera mitad del siglo VII/XIIL. La inscripcién de estas dos
obras en un mismo contexto espacial y temporal se traduce en una serie de
recetas comunes y a veces idénticas. Alin no se ha heche un estudio a fondo
de estos dos recetarios, y menos todavia una comparacién con los recetarios
orientales. No es ésta una tarea facil, y en ciertos aspectos puede dar resultados
decepcionantes, debido a las caracteristicas generales sefialadas mas arriba®.
Con todo, se pueden indicar, junto a las coincidencias entre ambos textos (a los
que en adelante me referiré con las siglas F [Fadala] v KT [Kitab al-Tabijl),
diferencias bastantes notables. La mas importante se refiere a la estructura
misma de su composicién. El Kith al-Tabjf, como ya indicara A. Huici en su
introduccion a la traduccién espafiola, contiene mas de quinientas recetas
«bastante desordenadas en su clasificacion»'°, Se trata en realidad de una
especie de centén que agrupa sus materiales sin método o hilo conductor
alguno. De esta forma, las recomendaciones tedricas que suglen aparecer en
otros recetarios al comienzo de la obra, en KT se introducen sdbitamente a
partir de la p. 77 del texto editado™; a los materiales orientales, identificados
como tales {caso de las recetas atribuidas a [brahim b. al-Mahdi) suceden, sin
solucion de continuidad, textos de clara filiacién occidental; no existe una
division en capftulos y las recetas no estdn organizadas por su contenido, salvo
excepciones. Ello no afecta, desde luego, al interés intrinseco de la obra, que
aburnda en recetas de gran complejidad y riqueza. Es notable, ademds, la
cantidad de referencias que ofrece KT sobre costumbres y usos locales en al-
Andalus y el Norte de Africa. Quisiera subrayar, para terminar esta rdpida
apreciacion del contenido de KT, sus muy interesantes datos sobre la presencia
de platos v preparaciones vinculados a grupos sociales étnicos o comunales.
Més all de la tradicional divisidn entre jdssay ‘dmma— que también aparsce
en alguna ocasion —, KT se refiere, por ejemplo, a recetas propias de judios,
de la gente del zoco, o de los sagafiba, los sirvientes, los pastores de la campifia
de Cdérdaba™ o los beréberes.

En contraste con la acumulacién desorganizada de KT, la obra de lbn Razin
responde a un pian perfectamente trazado por su autor, que con frecuencia
utiliza referencias internas a procedimientos ya empleados con anterioridad
mencionando fa numeracién de las diferentes partes y capitulos en los que se
encuentran 3. El texto estd dividido en 12 partes de desigual extension que se
subdividen en capitulos, cuyo contenido resumo a continuacién: parte primera
(cinco secciones): preparaciones a base de cereales; segunda (seis secciones):
platos de carne {de ganado vacuno y ovino, caza y preparados de salchicherfa);
tercera (siete secciones): aves; cuarta (tres breves secciones): el sinhd@Ty las
tripas rellenas; quinta (dos secciones): pescados; sexta (tres secciones): licteos;
séptima (de las diez secciones originales s6lo se conservan cuatro): hortalizas;
octava (tres secciones): legumbres; novena (siete secciones): dulces; décima



(12 secciones): encurtidos, aimori y aceites; undécima (ires secciones): langosta
y camarones '%; duodécima: jabones. Si se compara el contenide de este indice
con el de otros recetarios orientales s, ademdas de con KT, puede observarse
que la ordenacion de F gira en torno del ingrediente principal de las recetas, en
tanto que el resto de las obras de este tipo alternan este criterio con el de la
relacion de lo gue podria considerarse como «platos principales». Esta
caracteristica de F no implica la ausencia de los ingredientes de base de cada
capitulo en otros diferentes, pero en lineas generales facilita la labor de bisqueda
y sistematizacion de los procedimientos culinarios, razon por la cual se ha
escogido como texto-guia para el andlisis que se presenta a continuacion. A él
se afadirdn, siempre que presenten alguna variacién de interés, informaciones
procedentes de KT.

2. La presencia de una introduccion sobre los principios generales que
deben gobernar el arte culinario es un hecho bastante com(n en los recetarios
arabes. F las sitifa, como es de rigor, al inicio de su compilacidn. De los dos
elementos basicos que intervienen en la coccién — recipientes y fuego — F se
refiere dnicamente a las normas que deben regir Ia utilizacion del primero (F, p.
31). Las ollas pueden ser de materiales ceramicos y metalicos y, entre éstos,
los preferibles deberian ser, si la $ari‘a lo permitiese, los de oro y plata. Da la
impresidn, en este punto concreto, que 1bn Razin estd haciendo una reflexion
puramente simbaélica, ya que ¢ocinar en cacharros de oro ¢ de plata estarfa al
alcance de muy pocos, quienes se encontrarian ademas con la imposibilidad de
Hevar la hipdtesis a la practica. Son los recipientes de hierro los que se
recomiendan en primer lugar, siempre y cuando se cuiden con atencin para
evitar la aparicion de herrumbre, para 10 que es bueno fratarlos con miel.
Tomando en cuenta estas precauciones, l0s recipientes de hierro son incluso
beneficiosos para la salud, ya que fortifican los miembros del cuerpo. Tampoco
hay inconveniente en el uso de ollas y platos de estafio (qgasdir), pero tanio F
como KT {p. 83) desaconsejan enérgicamente el empleo de cobre {nuhas), tanto
para hervir alimentos como para freirlos; en éste Qitimo caso, afirma F, ¢l cobre
es especialmente dafino en combinacién con comidas grasientas, como las
salchichas (mirgds) y las frituras (galdya).

En cuanto a las ollas de cerdmica (fajidr, en alguna ocasidn turgh), la cuestion
principal suscitada por los dos recetarios es la frecuencia de su utilizacion.
Para F, no se debe cocinar en ellas mds que una vez, aunque si estan hechas
de barro vidriado en su interior (hantam), pueden hacerse hasta cinco cocciones.
Ampliando este tema, KT razona la necesidad de usar una olla nueva ¢ada vez
que se va a cocinar en la posible falta de limpieza, causada por el descuido de
los sirvientes 8. Lo ideal, por tanto, seria estrenar olla a diario y, de hecho, es
muy frecuente encontrar recetas, en ambas obras, en las que se recomienda el
uso de una olla nueva (gidr yadida) . Reconoce KT, con todo, que puede ser
dificil poner en préctica esta norma, por o que aconseja ordenar a 10s sirvientes

una cuidadosa limpieza de las ollas todas las
noches, empleando para ello agua caliente y
salvado (nujdia) .

Ibn Razin menciona un tercer tipo de
material: el vidrio. Hay quien recomienda,
afirma, comery beber en recipientes de vidrio
y, de ser ello posible, se deberfa cocinar en
gllos. Menciono esta apreciacion de F porque,
curiosamente, ¢l vidrio si aparece como reci-
piente sometido a un proceso de coccidn en
una receta recogida por KT, y en la que se
menciona expresamente gue se trata de una
comida propia de reyes y grandes de este
mundo (KT, p. 37). Se trata de un preparado
a base de sesos (amjaj) que se introduce en
unos recipientes de vidrio fabricados expre-
samente a tal efecto y que tienen forma de
tibias y otros huesos. Una vez rellenos, se
introducen en una olla con agua y sal y se
hierven hasta que se observe gque estan a
punto. A continuacion se desmoldan y se
sirven . La insistencia de KT en gue se trata
de una receta muy especial y destinada a
personajes de importancia (ru'asd’, muliik) no
necesita subrayarse. Es interesante hacer
constar, sin embargo, la pervivencia de esta
peculiar forma de cocinar en vidrio y su vin-
culacion con el mundo andalusi reflejada por
un recetario oriental como Kanz al-fawa'id,
que recoge una receta de pdjaros en reci-
pientes de vidrio incluyendo fa manera de
fabricar estos instrumentos %; de esta férmula
dice el andnimo compiador que es propia de
los reyes y sefiores del Magreb y al-Andalus,
quienes la consumen de preferencia en
invierno y otofio, acompandndola de bebidas.

Los principios generales de la cocina
abarcan también, en F, algunas recomen-
daciones sobre el uso de los recipientes una
vez iniciada la coccidn. Se trata principalmente
de la necesidad de dejar escapar os vapores
producidos durante la misma, que de otro
modo perjudicarfan a los alimentos en pre-
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paracion. |bn Razin recomienda, de acuerdo
con esta norma, que {as tapas de las ollas
estén finamente agujereadas y esto de modo
especial cuando se trate de carnes o pescados.
Sin embargo, tanto en este caso como en o
relativo a aiguno de los materiales que acabo
de mencionar, no siempre la prictica de las
recetas citadas por F se ajusta a los principios
tedricos enunciados. Como se vera més ade-
lante, es frecuente encontrar, dentro de ambos
recetarios, fdrmulas para cerrar hermética-
mente ollas y cazuelas durante la coceidn .
Del mismo modo, en alguna ocasién se reco-
mienda el uso de ollas de cobre — a veces
estafiadas ® —, sin que se vea en ello con-
tradiccién con la norma establecida como
principio general de conducta. Sin que haya
que dar demasiada importancia a este hecho,
es indicio, en mi opinidn, de que estas reco-
mendaciones pueden representar, al menos
en parte, una formulacion estereotipada. Es
decir, que existe un fondo tradicional de con-
venciones v «sabiduria» sobre los usos culi-
narios que se transmite y difunde en foda la
literatura de este tipo, tanto occidental como
oriental. Este marco tedrico, si asi puede
llamarse, inciuye una nada despreciable pro-
porcion de informaciones de caracter médico-
dietético, observable tanto en las introduc-
ciones de los recetarios como en indicaciones
dispersas a lo largo del texto y cuya impor-
tancia varia segdn tas obras %,

3. Dos son los elementos esenciales en
el proceso de transformacion de los alimentos
crudos en cocidos: el fuego y los recipientes
(aungue éstos dltimos no siempre son nece-
sarios). Sobre el fuego en si mismo los rece-
tarios andalusies no son muy explicites. KT
menciona en alguna ocasién (p. 28 y 29) el
fuego de carbdn (ndr fahm), pero es de
suponer que la lefia fuese el combustible mas
usual y por tanto no se considerase necesario

el mencionarla®’. A lo largo de las recetas reunidas por [os dos textos en
estudio pueden encontrarse, por otro lado, muchas informaciones dispersas
sobre las caracteristicas del fuego que debe utilizarse. Las anctaciones mds
frecuentes son las que se refieren a su intensidad: el fuego puede ser fuerte
(gawwi), moderado (mu'tadal) o flojo (fayyin, hadi’). Durante la confeccidn de
un plato determinado, puede reducirse la intensidad del fuego por el simple
procedimiento de retirar parte del combustible. Un papel importante es el
representado por el fuego de brasas o rescoldo 2, sobre el que deben permanecer
muchos platos para redondear su coccion. No hay indicaciones explicitas sobre
el uso de algo parecido al mustawgad oriental 26 las ollas se colocan directamente
sobre el fuego o, en caso de tener que mantener éste alejado del recipiente,
sobre unas trébedes (k&nin al-nar) (F, p. 71, n? 15).

El fuego tiene, en estos recetarios, una ubicacion doble: la casa y el horno
(furn). La presencia de este Gltimo es constante a lo largo de ias dos obras,
aunque no se trata de una dualidad incompatible. Muy al contrario: es frecuente
que se inicie parte de la coccion en la casa y se complete en el horno, o que se
den alternativas para sustituir el proceso del horno por procedimientos caseros;
volveré sobre esta cuestion mds adelante. La existencia de hornos comunales,
de barrio, estd bien documentada en fuentes no culinarias, tanto arqueoldgicas
como escritas. Lo que llama 13 atencion en estas recetas es la frecuencia de su
uso, la accesibilidad, por asi decir, que presenta el horno para la persona que
cocina. Por ejemplo, en KT {p. 105), una masa de harina con huevos, leche y
mantequilla se lleva al horno, se trae a [a ¢asa cuando va estd hecha, se le vierte
més leche y se vuelve a llevar al horno para una nueva coccién. En otros casos,
se lleva el plato al horno, una vez terminado, para que se dore su superficie (F,
p. 49, n® 16). Este tipo de procedimientos, asi como la gran cantidad de recetas
en las que se requiere el uso del horno, no s6lo indican la presencia de hornos
como elementos de gran importancia en la vida comunal. Gabe también pensar
en la necesidad de contar con sirvientes para todas esas idas y venidas vy ello
podria explicar, por otro lado, esas alternativas para preparar los platos en casa
gue aparecen muy a menudo en l0s recetarios.

El fuego del horno también puede ser regulado pero no por la persona que
lo utiliza con fines culinarios. Se debe entonces recurrir a otro método: situar
los recipientes en un lugar del horno alejado «de la fuerza del fuego». Las
referencias a esta forma de coccion son frecuentisimas en ambos receta-
rios. También se da otra formula que pretende reducir la temperatura a la
que se produce la coccion, y es la de dejar los platos durante una noche
dentro del horno, cuando el fuego estd muy bajo o totalmente apagado aungue
se mantenga el calor del dia pasado. Sucede esto en recetas de harisa de
trigo (F, p. 94 [n® 13]) o de arroz (KT, p. 192) y harisa con carne de vaca
(F, p. 148, n2 10).

En la casa, el fuego se enciende en el hogar, como ya se ha indicado. En
ausencia de recipientes, carnes o pescados pueden cocinarse directamente




sobre las brasas, en un espeton (saffid) o sobre una parrilla (mifrds). En el
entorno doméstico se encuentra asimismo uno de los elementos de coccion
més citadoes por los recetarios y que a menudo se presenta coma la alternativa
al horno comunal: el horno portédtil (tanndr) %, El fuego del fannir puede, por
supuesto, graduarse; KT {p. 193) recomienda un fuego flojo para la prepara-
cidn de una harisa; en otras ocasiones se precisa que el fuego debe ser fiojo,
pero también puede ser muy fuerte. El fanndr tiene alguna de las ventajas del
horno, ya que en &l se produce la misma evaporacién de liquidos usados en la
coccion. Sin embargo, KT (p. 28) prefiere los asados de carne en el horno, ya
que los que se hacen en tanndr o en espetdn dejan perder buena parte de su
jugo, que va a caer al fuego. Sélo en alguna ocasién se menciona expresamente
latapa del fanniir (que puede cerrarse herméticamente con barro) o sus aberturas
inferiores; seg(in KT, en una receta de cordero relleno de queso (p. 103), yuftah
kawa-hu al-suflg®,

Finalmente, el fuego se sitda, también en la casa, en Ja malla, que en algunas
recetas se presenta como alternativa al fanndr, como por ejemplo en KT (p.
193): «se cocina en una malfa en Ia casa, o bien en el tanndr». Ibn Razin es un
poce mas explicito sobre un elemento que se ha venido identificado como una
especie de horno; en F, malla aparece también como un recipiente semejante a
la sartén. Asi, en una receta a base de harina, la masa se coloca en una sartén
0 una malfa, sobre el fuego. Con el mismo sentido de recipiente, fabricado en
cobre o en barro, se registra también por lbn Razin el uso de maffa en la
confeccion de las almojébanas toledanas (F, p. 85, n® 39), 0 en una receta de
sardinas que se llevan al horno dentro de la maifa (F, p. 200) 2.

Gomo he indicado més arriba, el uso de los recipientss que se ponen sobre
¢l fuego ha sido estudiado por G. Rosselld Bordoy, sobre la base de
documentacidn textual y arqueol6gica®, Por lo tanto, me limitaré aqui a hacer
algunas observaciones de conjunto, que ampliaré mas adelante, al referirme
con mas detalle al proceso de preparacion de fos alimentos. Los cacharros
empleados en la coccidn pueden ponerse directamente sobre el fuego o llevarse
al horno. Ollas y marmitas (gidr, burma) se emplean generalmente para la
primera de estas funciones, aunque en ciertas recetas se menciona la posibi-
lidad de llevar la olla al horno para compietar la coccion, o introducirse en el
tanndr. Con anterioridad he mencionado la insistencia de los textos culinarios
en utilizar ollas nuevas y en extremar su limpieza; también se recomienda, en
alguna ocasion, que la olla no tenga ning(in tipo de fisuras (F, p. 142). La olla/
marmita parece ser el mas polivalente de los utensilios empleados en la
coceidn; su utilizacién en las recetas de F y KT es mucho més corriente y
amplia que la de las sartenes {mig/d)®' o el tanyir, que aparece relacionado con
funciones muy concretas, como espumar Ia miel sobre el fuego (F, n® 5, p. 65;
n? 8, p. 66; n® 21, p. 75; n? 23, p. 76), aunque también sirve para cocinar aves
(F, p. 151, n® 1). Por su parte, el t3fin estd mucho mas vinculado a su empleo
dentro del horna, si bien en ciertas ocasiones se puede utilizar en la casa. El

tayin no parece disponer, como las ollas, de
una tapadera propia, va que en alguna receta
se indica que se puede tapar con una fuente
(F, p. 198, n® 3). Por as caracteristicas de Ias
recetas en que aparece mencionade, el #3yin
debia de ser un recipiente abierto, de tamafio
variable {a veces se indica su uso para cocer
ajos picados en vinagre, lo que hace suponer
la existencia de taVin bastante pequefios) y
desde luego, mds reducido que el lebrillo
{gasriya): en una receta de cordero al horno,
F recomienda el uso de un #3yin grande o una
gasriya pequedia (p. 134, n? 13)%,

4. El fuego estd encendido y las ollas,
limpias y preparadas. Empieza ahora el pro-
ceso de transformacion propiamente dicho:
la coccidn. Para ello, carnes y pescados se
someten a un tratamiento previo. En el caso
de las carnes, hay que tener en cuenta el
famafo y las caracteristicas del animal del
que proceden. A menudo los recetarios se
refieren al genérico «carne», que ha de ser
limpiada, vaciada de nervios y huesos y tro-
ceada convenientemente. Un paso mas alla
se da cuando ia carne, a continuacién, debe
ser picada y machacada hasta convertirse
en una especie de masa. Por el contrario, en
otras recetas, el animal — especialmente
corderos y aves — se conserva en su forma
ariginal, vaciado Unicamente de sus visceras.
Lo mismo ocurre con los pescados: se lavan,
se desescaman y se trocean cuando son de
gran tamano. Aves y pescados pueden expe-
rimentar otro tipo de transformacion, en la
cual se procede a su vaciado total, preser-
vando la envoltura exterior, que luego se
rellena con su propia carne, convertida en
una masa a la cual se han incarporado otros
elementos. Los alimentos crudos de origen
animal son objeto, por tanto, de una enorme
variedad de procesos, que van desde la
minima alteracién de su aspecto exterior
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(asados o hervidos) a la reconstruccién de
su imagen tras haberla destruido. Se reco-
mienda con clerta frecuencia que las aves,
una vez sacrificadas, deben colgarse durante
una noche antes de ser cocinadas; en cuanto
a los pescados grandes, hay que desesca-
marlos, trocearlos y escaldarlos en agua hir-
viendo, lavarlos a continuacién y luego dejar-
fos escurrir antes de proceder a su coccion.
A veces, las recetas incluyen un tiempo de
reposo de las carnes crudas en un adobo de
vinagre, ajos y especias.

El proceso de coccién presenta también
una gran diversidad de opciones. Es frecuente,
ademds, encontrarlas una tras otra en la
misma receta: carnes hervidas se frien & con-
tinuacidn, o se frien y luego se hierven. Algu-
nos tipos de asado terminan con un hervor, y
s frecuente encontrar cocciones en las que
intervienen a la vez o sucesivamente, agua,
aceite y vinagre. Los asados se diferencian
tanto por el lugar en que se realizan como
por los liquidos que intervienen en el proceso
0 por su ausencia. Otros procesos presentan
caracteristicas especiales, como 1a coccion
del alcuzeuz al vapor o los platos de pescado
y aves hechos «a la sal». Asimismo, y aunque
ello no sea objeto de estudio en estas paginas,
no hay que dejar de mencionar |4 importancia
de los ingredientes secundarios que se afiaden
en diversos momentos de la coccidn, asi como
el alifio con hierbas, especias y elementos
perfumantes. Finalmente, hay que afiadir el
factor decisivo del tiempo de coccién, al que
ya se ha hecho alguna referencia. Los rece-
farios son muy poco explicitos a este respecto
y las mas de las veces se limitan a indicar
que, una vez terminadas las fases iniciales de
la preparacion de un plato, se deja sobre el
fuego hasta que esté terminado. Muy a
menudo se deja a la practica de quien cocina
¢l determinar con exactitud ese momento; a
veces, no obstante, el texto es algo mas

preciso. Asi, en una receta de alcuzcuz (F, p. 87, n? 1: la sefial de que esta
hecho es la fuerza del vapor que sube hasta la boca de la olla). Dentro de la
secuencia temporal s significativa [a insistencia en una fase final que se lleva
a cabo sobre el rescoldo, como ya se ha dicho, durante la cual se produce una
ralentizacidn del proceso y se obtiene un efecto secundario: la «subida» de la
grasa hacia la superficie. También suele recomendarse el dejar enfriar el plato
ya preparado, es decir, que no se sirva inmediatamente después de ser retirado
dei fuego (por ejemplo, F, p. 99, n2 6y p. 100, n2 7).

Veremos ahora, a través del andlisis de las recetas, como se desarrafia
el detafle de alguno de estos procesos de transformacion cuyo conjunto se
acaba de esbozar. Me ocuparé en primer lugar de los asados en los que no
interviene ningin recipiente; asados sobre Ia brasa, o en parrilla, espetdn, o
tanniir.

El primero de estos procedimientos se utiliza en contadas ocasiones: por
ejemplo (F, p. 200) para peguenos pescados estacionales, como la sardina de
mayo o de octubre. Una vez encendido el fuego, hay que esperar a que se
convierta en brasa y no tenga llama ni humo; entonces se saia el pescado y se
extiende sobre las brasas. Pueden asarse por ¢l mismo procedimiento filetes
(Sard'if)) ® de carne, como alternativa a la parrilla (mifrad) o al espeton (F, p.
138, n® 3). Es este (ltimo, sin embargo, el instrumento mds utilizado.

Ei saffiid, que puede ser de hierro o de madera, se emplea para la coccion
de carne, pero mucho mas para pescados y conejos y, sobre todo, para aves:
palomas, tordos, pdjaros, ocas y gallinas. A pesar de gue KT, tal como se indica
mas arriba, prefiere el asado en fanniir, no por ello deja de dar indicaciones
sobre el uso del saffiid: la carne se corta y se deja en una fuente con almori,
vinagre, aceite, ajo y especias. Luego se pone en el saffiid con cuidado de que
fos diferentes trozos no se superpongan. El saffiid se coloca sobre un fuego de
carbdn y el asado se completa haciéndolo girar sobre el fuego mientras se echa
sobre la carne la salsa en la que ha estado previamente (KT, p. 28). Esta dltima
parte del proceso de coccitn aparece frecusntemente mencionada en el uso del
espetdn y reafirma la tendencia, presente en los recetarios en muy diversas
formas, a evitar que se resequen las carnes. Igualmente, el efecto que produce
el uso de estas salsas es un reflejo de otra caracteristica de la cocina &rabe-
islamica tal como se conoce a través de las fuentes escritas: la multiplicidad de
sabores y su combinacién en un mismo plato, que llega a enmascarar sus
ingredientes principales. Muy semejante al procedimiento recomendado por KT
es el que usa F para una receta de conejo al espetén (p. 142, n? 7). El animal
se ensarta en un saffiid de hierro 0 madera y se asa algo alejado del fuego, que
no debe ser muy fuerte. Mientras tanto, se va untando con una pluma {r7$a) de
una mezcla de sal disuelta en agua, ajo picado, pimienta, canela y aimori hasta
que esté a punto®,

El uso del espet6n plantea también el problema de su situacion respecto a
la fuente de calor. En la receta que acabo de citar, se indica expresamente que



hay que mantener el asado no muy cerca del fuego. En KT (p. 126} se advierte
sobre el cuidade que hay que tener para que una galfina asada en safffid no se
gueme. Mas detalles hay en una receta de oca asada (F, p. 152, n® 2): se
enciende el fuego y se sitdz a ambos lados del espetdn, pero no por debajo, v
se levanta un extremo del saffid sobre una piedra de modo que el polvo del
suglo no alcance al animal %,

En todos estos casos se trata de un proceso de elaboracion muy simple.
Hay, sin embargo, recetas que revelan una mayor complgjidad en el uso del
saffiid y en las que este instrumento aparece como uno mds de los requeridos
para la confeccion de un plato. En varias ocasiones, se indica que el animal
{conejo o gallina) debe hervirse ligeramente antes de proceder a su asado en el
espetdn. Es Gnicamente KT (p. 23, 29, 72) quien hace esta recomendacidn, que
parece estar encaminada, en el caso del conejo, a conseguir una mayor blandura
en la carne. Por contra, en una de estas recetas se trata de una gallina rellena,
que ha de hervirse ligeramente para reforzaria antes de ensartarla en el saffid.
Este instrumento tiene una interesante funcién auxiliar en algunas recetas de
Ibn Razin, en fas que el proceso de coccin se lleva a cabo en el fannir o en el
horno {furn). Asi, en una receta de palomas (F, p. 188, n® 5), en la que éstas se
egnsartan por [os picos en un saffid de hierro, como una aguja {misalfa). El saffid
se coloca entonces en una olia grande en cuyo fondo se ha colocado corteza
(gisra) de pan, situado de manera que las palomas, untadas con sal, aceite,
almorf, pimienta y canela, queden en el aire. El asado se hace, en una olla
sellada con masa, dentro del horno, pero alejado del fuego. La combinacion
saffiid/tanniir sigue un procedimiento semejante {F, p. 134, n® 13 y p. 176, n®
44); el saffid se utiliza para aislar [a carne que va a asarse (cordero, gallina) en
el interior del fannir, en cuyo fondo se ha colocado un t3yin con agua y acelte;
en el casc del cordero, solamente con agua, lo que tiene la funcidn de recoger
los jugos de la carne durante el asado, que de otro modo se perderian.

La coccidn de carnes y pescados en recipientes que se colocan sobre el
fuego o cerca de él ofrece una gran diversidad de posibilidades. En primer lugar,
sobre ¢l uso de los recipientes mismos, ya que cabe preguntarse si existia algn
grado de especializacion, sebre todo en lo que se refiere a los hornos (furny
fannirn). Aunteniendo en cuenta la falta total de indicaciones en un gran nimero
de recetas, puede decirse que el taVin es el recipiente que suele utilizarse con
mds frecuencia para llevar todo tipo de confecciones culinarias al horno {furn),
aunque también se emplea sobre el fuego o para freir. En cambio, el tayin
sOlo aparece, en relacién con el tanndr, en las funciones auxiliares que se han
indicado mds arriba. Sartenes y, sobre todo, ollas, tienen funciones muy
generales y se emplean con cualquiera de las fuentes de calor que se han
mencionado.

E| tain, fabricado para resistir altas temperaturas, aparece en una interesante
receta de Ibn Razin {p. 125, n? 41} que muestra claramente el proceso de
asimilacién de modos primitivos de coccidn v su incorporacidn a la cocina mas

refinada. Se trata de un plato de carne;
después de hacer un hoyo en la tierra, en el
gue se coloca una oveja troceada, todo elio
se cubre con un £3jin. Este a su vez se recubre
muy bien con una capa de tierra, sobre la
cual s¢ pone la lefia que servira de combus-
tible al asado. Cuando se ha calculado que ya
estd a punto, se retira el fuego y el {3yin, se
da {a vuelta a la carne y se repite el proceso.
La carne se sirve después en otro recipiente,
alinada dnicamente con sal y pimienta®.
También en t3yin se confeccionan los asados
a la sal que ya he mencionado antes y que se
hacen en el horno con palomas o pichones
(F, p. 189, n? 6); en cambio, el sébalo a la sal
se hace en una teja que se lleva al horno {F,
p. 200).

La forma mds usual de coccién en reci-
pientes, sin embargo, s la que combina can-
tidades variables de liquidos diversos, ya sea
directamente sobre el fuego o en los hornos.
Estos liquidos son, corrientemente, agua,
aceite y vinagre. Sélo en una ogasion (KT,
p. 153) se recomienda emplear un arralde
de vino¥. El procedimiento puede ser muy
simple: se ponen todos los ingredientes, con
su o sus liquidos correspondientes, en ia olla
ysedejan haceralfuego. Pero también es muy
usual un sistema de cocci6n algo mas com-
plejo y que supone un mayor control de la
cantidad y temperatura del agua utilizada.
Segan este procedimiento, las carnes se ponen
en la olla con aceite y otros ingredientes (hier-
bas, especias, verduras...). Sobre esa olla se
coloca otra, mis pequefia, con agua que se
va calentando con el vapor de la primera. Una
vez que se ha consumido el liquido que sueltan
la carne y las verduras, se afiade, poco a
poco, agua caliente de la olla superior?.

Es también frecuente — lo he sefialado
antes — el empleo de dos procedimientos de
coccion diferentes y sucesivos en la misma
receta: hervido v asado, hervido y frito, frito

171



y hervido, etc. En esta alternancia de posi-
bifidades entra en juego a menudo la con-
veniencia de llevar ios platos al horno para
terminar su coccién. Esta fase final, en la
que se tuesta la superficie de los alimentos y
se consumen [os liquidos, puede hacerse
también en |a propia casa, mediante la colo-
cacién, sobre la olla, de un ayin que contiene
brasas (F, p. 100, 2 7; p. 113, no. 15; p. 197,
n? 1; KT, p. 41, p. 67). Ollas y marmitas, asi
como otros recipientes de coccidn, deben
estar & menudo herméticamente cerrados,
tanto si estan sobre el hogar como si son
Hlevados al horno. Para ello, el procedimiento
mas usual es sellar |a tapa de la ofla con
masa (‘afin)®. En el caso del alcuzcuz, la
masa se emplea para unir las dos ollas que
$e encuentran una sobre la otra, en tanto que
la de arriba se cubre con un pafio (mandil) (F,
p. 44-3, n* 10} o servilleta (mingan (F, p. 87,
n? 1}. S4lo en una ocasion (KT, p. 1687) he
encontrado una variante en ef procedimiento
del «sellado» de las ollas con masa, en la
cual la tapa se fija al recipiente de este modo,
pera se deja un pequefio respiradero. Otra
posibilidad, esta vez en platos de pescado
(KT, p. 173}, es la de empiear un pan como
cubierta del plato ya preparado para ser
llevado al horne, aunque en este caso no se
consigue el efecto de clausura producido por
fa masa.

El papel de los recipientes no se limita, en
algunos casos, al de contenedor de los ali-
mentos sobre el fuego; pueden también servir,
al mismo tiempo, como moldes que dan una
forma caracteristica a la preparacion culinaria.
Puede tratarse de platos gue no incluyen
carne, como el ra's maymiin® y otros con-
feccionados a base de harina, huevos, leche
y mantequilla®; en ocasiones sfse incluye la
carne como uno de los ingredientes princi-
pales (KT, p. 27 y 74-75). El desmolde puede
hacerse de varias maneras, seglin sea la forma

del recipiente empleado, pero en varios casos se especifica qus fa olla o el tpin
utilizados debe romperse con cuidado para no alterar gl contenido.

5. He tratado de sistematizar, en fas paginas precedentes, la gran cantidad
de informacidén suministrada por los dos recetarios objeto de estudio. Al
hacerlo, he suprimido multitud de defalles concretos gue son los que dan su
pecufiaridad y sabor especiales a cada receta, pero mi intencidn no era examinar
los textos para descubrir ef arte gastronémico de al-Andalus y el Magreb, sino
intentar reconstruir los procesos basicos de transformacion, en la cocina, de
un tipo conhcreto de alimentos. Los cereales, por su importancia en la dieta
bésica, han recibido una mayor atencién de los investigadores desde este
punio de vista, en tantc que buena parte de los estudios modernos sobre
alimentacién se han dedicado a analizar el consumo y preparacién de alimentos
en diferentes épocas y lugares*2. Al concentrar la atencién en el proceso de
elaboracion, en el paso de lo crudo a lo cocido, he intentado reconstruir unas
técnicas comunes y susceptibles de ser empleadas en capas sociales muy
diversas. En este sentido, los datos ofrecidos por los recetarios van mas alld de
las referencias dispersas a platos consumidos por el pueblo o por los comer-
ciantes del zoco.

En primer lugar, llama fa atencién la diversidad de métodos utilizados para
el aprovechamiento del fuego y su movilidad. La alternancia entre ellos no
impide, ademds, su utilizacién sucesiva en la preparacion de determinados
platos, tal como se ha ido viendo. El fuego para cocinar esté en la casa, pero
también y con una presencia muy notable en el horno de barrio al que se tiene
un acceso evidentemente facil. Los recipientes ofrecen otro aspecto de interés:
su empleo como elemento determinante en el resultado final. Por otra parie, la
intervencion de los liquidos en los que se realiza la cocci6n presenta ciertas
constantes que conviene subrayar; si la carne se cuece y luego se asa, resultard
mas blanda. El empleo de vinagre en la coccion, hecho muy frecuente, estd
vinculado a la preocupacién por neutralizar los posibles perjuicios de
determinados alimentos. Finalmente, creo que hay que destacar, dentro del
proceso en st conjunto, 1a fase intermedia entre la comida — carne o pescado
— cruda y su tranformacion sobre el fuego, con o sin Hquido. En muchos casos
las carnes se cocinan simplemente troceadas o bien el animal puede asarse
entero; pero también es muy frecuente que se sometan a un tratamiento previo,
durante el cual se machacan hasta ser reducidas a una especie de pulpa. Por su
parte, fos pescados grandes se suelen trocear y escaldar y también, en ocasiones,
se tritura su carne. En ciertos casos — pescados y aves — este sistema se
utiliza para reconstruir de nuevo la forma original, bien relienando la piel del
animal, bien reconstruyendo directamente su imagen. En una fase ulterior de
este proceso, puede Hegarse a fabricar pescados sin pescado, por ejemplo,
destinados a engafiar el apetito dei comensal. Pero con mayor frecuencia, lo
gue se observa es la necesidad de aprovechar al maximo el material de base y




rentabilizar su precio. Ello se aplica tanto a carnes como a pescados, a los
cuales, se nos dice claramente, pueden aplicarse las mismas recetas que a las
carngs y las aves, asi como los preparados de salchicheria.

El que los procedimientos basicos representen una tradicién comun prac-
ticada en diferentes niveles sociales no supone, por otra parte, un universo
estatico de practicas indiferenciadas. En las capas mas acomodadas de la
sociedad no s6lo se dispone de un mayor ndmero y variedad de ingredientes,
sino que se puede recurrir a todo tipo de procesos, s6lo alguno de los cuales
estd al alcance de las economias mds modestas. Ademds, mientras que los
procedimientos mas complejos y refinados se practican en circulos limitados,
a ellos llegan sin dificultad los sistemas de coccién mas populares y simples:
un claro ejemplo de ello lo representan los asados bajo tierra, procedimiento
tipico de la alimentacion némada. La presencia de ésta vy otras recetas
extremadamente sencillas en su elaboracion, dentro de los recetarios estudiados,
es un testimonio de asimilacion de tradiciones populares dificil de rastrear en
otro tipo de textos.

NOTAS

1 Véase E. Garcia Sdnchez, «Fuentes para el estudio de fa afimentacién en la Andalucia
islamica», Actas del Xif Congreso de l2 U.E.A.l. (Mdlaga, 1984) (Madrid, 1986), 269-288.

2 Sobre las dificultades del uso de la voz «cocida» en castellano para reflejar sus equivalentes
en otras lenguas romances, cfr. S. D'Onofrio, «A la mesa con los muertos», en I
Gonzélez Turmo y P. Romero de Solis (eds.) Antropologia de fa alimentacicn: ensayos
sobre fa diefa mediterrdnea (Sevilla, 1993), p. 149, nota 1.

3 Tanto en su libro £f nombre de las cosas en al-Andalus: una propuesia de terminolo-
gia ceramica (Palma de Matlorca, 1991) como en «Arqueologia e informacion textual:
el utillaje de la cocina andalusi», La alimentacion en las culturas istimicas (Madrid,
1994}, 37-88.

4 Veanse a este respecto L. Bolens, «Pain guotidien et pains de disette dans I'Espagne
musulmane», Annales E.5.C., 3-5 (1980), 462-476; S. al-Misawi, «Al-Jubz ta'am™ fi
I-Andalus fT l-quriin al-jdmis wa-)-sadis wa-|-sabi'», Mafallat Dirgsat Andalusiya, 7 (1992},
73-83; B. Rosenberger, «Les pites dans te monde musulmans, Médigvales, 16-17 (1989),
77-98 y «Diversité des manniéres de consommer les céréales dans le Maghreh pre-
colenial», La alimeniacion en fas culturas isigmicas (Madrid, 1994), 308-354.; D. Waines,
«Cereals, bread and saciety: an essay on the staff of life in medieval Irag», J.£.S.H.0., 30
(1987), 255-285.

5 Véanse las observaciones a este respecto de E. Garcia Sanchez, «La alimentacidn en la
Andalucla Islamica, Estudio histérico y bromatolégico. |1: Carne, pescade, huevos, leche
y productos lacteos», Andalucia Isidmica, IV-V (1983-1986), 237-278. Sigue teniendo
interés el trabajo de E. Ashtor «Essai sur I'alimentation des diverses classes sociales
dans I'Orient médiéval» (Annales £.5.C., 1968, 1017-1053).

6 D.Waines cree detectar, através de los recetarios, una diferencia entre los gustos por las
diferentes clases de carne entre el MaSrig y al-Andalus, donde se encuentra un mayor
nimero de recetas de carne de vaca. Véase su articulo «The culinary culture of al-
Andalus», en 8. Kh. Jayyusi Ta (ed.), The Legacy of Musiim Spain (Leiden, 1932), p. 732.

7 Utilizo a segunda edicion de M. 1bn Sagrin, Beirut, 1984,
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Edicion de A. Huici Miranda, Madrid, 1965;
traduccion del mismo, Madrid, 1966.

Véase mi articulo «Beyond taste: the comple-
menis of colour and smell in the medieval Arab
culinary tradition», en Guiinary Gultures of the
Middle East (London, 1994), 205-214, en &l que
comparo la Faddla con la obra de al-Warrdq y el
andnimo Kanz al-fawd'id T tanwi’ al-mawa'id (ed.
M. Mariny D. Waines, Beirut/Stutigart, 1993). £n
este ¢caso, la comparacién enire los dos recetarios
orientales y el occidental permitid establecer la
existencia de tradiciones bien diferenciadas entre
uno y ofro dmbito geogréfico.

A. Huici Miranda, Traduccidn, p. 8.

Al tratarse de un manuscrite acéfalo, es posible
que a introduccidn tedrica se haya perdido, pero
ello no explica la presencia de estas recomen-
daciones en ef lugar en el que aparecen.

Una receta de! mismo nombre {mu‘alfak) y
también relacionada con el pastoreo es recogida
por F {p. 130, n® 2) que omite sin embargo la
precisién geografica.

Véase una valoracién de la obra vy sus carac-
terfsticas mas importantes en F. de fa Granja
Santamaria, La cocina ardbigoandaluza segiin un
manuscrito inédito (Madrid, 1960, resumen de
Tesis Doctoral).

Sobre las langostas, cfr. J. Aguadé, «Sobre el
consumo de acrididos en Marruecos», Al-Qantara,
Xl {1990), 239-246 y M. Marin, «Nota sobre
Jardd», Al-Qantara, XV (1994) (en prensa).

Ibn Sayyar al-Warrdq, Kitzh al-Tabij (ed. K.
Chrnberg y S. Mroueh, Helsinki, 1987); Muham-
mad b. al-Husayn al-Bagd&dl, Kitab al-Tabif (ed.
F. al-Bard, Beirut, 1964); Ibn al- ‘Adim, ali-Wusla
it3 I-habib (ed. S. Mahfiib y D. al-Jatib, Alepa,
1986); Kanz al-fawd'id (v. nota 9).

Al menos en una ocasién (p. 131) KT afirma, en
una receta de Pudaba, que se ha de lavar la cazuela
(gasifa} nueva antes de echar en ella el aceite y
el resto de los ingredientes.

F. de la Granja (op. cit, p. 14) ha sefialado la
coincidencia de esta recomendacion con la que
se encuentra en el Libro de guisados de Ruperto
de Nola.

Seqin Kanz al-fawd'id (p. 5), tas ollas y otros
recipientes deben lavarse con barro caliente, jabdn
(ugndn) y flores secas.

En la misma pégina de KT hay otra referencia al
instrumento {&fa) de vidrio que se emplea para
cocer los sesos.

Kanz, n® 149.
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Aunque también pueden darse casos como el de
F, p. 43 (receta n? 7): |a olla debe cubrirse con un
colador {minjal) o algo semejante para dejar pasar
los vapores.

Por ejemplo, F, p. 73 (n2 18) y p. 85 {n? 39}; KT,
p. 67.

Véase M. Marin, «Aspectos médicos de la lite-
ratura culinaria drabe», Sharg al-Andalus (en
prensa).

Comparese esto, no obstante, con las variedades
de lefia mencignadas por Kanz (Index, p. 26).
En general F utiliza la voz famr mientras que en
KT predomina ragf. En ambos puede encontrarse,
para rescoldo, gag™.

Cir. £.1.2, s.v. Matbakh {D. Waines].

Acerca de los hallazgos arqueocldgicos de este
tipo de horno, cfr. S. Gutiérrez Lloret, «Panes,
hogazas y fogones portdtiles, dos formas cerd-
micas destinadas a la coccion def pan en al-
Andalus; el hornillo {tannir) y el plato {fabag)»,
Lucentumn, 1X-X (1990-91), 161-175. Hay que
tener en cuenta la diversidad de tamanos que
puede tener el fanrdr, en el pueden llegar a entrar
corderos enteros.

Viéase F. Corriente, Ef léxico drabe andalusi segtin
P. de Alcald (Madrid, 1988), p. 181, s.v. kw.

£l jubz al-malfa se explica (lbn al-Ha3a', Glossaire
sur e Mans'uri de Razés, ed. G.S. Coliny H.P. J.
Renaud (Rabat, 1941), n® 688} como el que se
hace sobre brasas y cenizas calientes. Malla
parece haber experimentade un proceso de
transferencia (cfr. Dozy, Supplément, s.v); de
aplicarse al combustible (Al-Maydani, Mayma' al-
amfal (Beirut, 1972) I, n? 2453) ha pasade a
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designar el recipiente cdneavo que se coloca sobre él v, finalmente, el resultado de la
coccidn, cuando se trata de pan.

Cfr. nota 3.

Los recetarios registran dos tipos espeificos de sartén, la migiat al-kunafay la miglat al-
isfand. No esta ¢laro si se trata de recipientes con una forma especial o, simplamente, de
aguéllos que se destinan en exclusiva a la confeccidn de estos dos platos.

La comparacién de esta terminologia con la empleada actualmente en Marruecos {cfr.,
por ejemplo, Z. Guinaudeau, Fés vu par sa cuisine (Rabat, 1976), p. 14-17) permite apreciar
algunas coincidencias, pero también evoluciones y cambios semdnticos que hacen dificil
utilizar fa documentacidn de este tipo como guia para la identificacion de los utensilios
medievales.

Estos también pueden asarse directamente sobre las paredes interiores del tanndr (F,
p. 139, n? 3).

Otras recetas semejantes en F, p. 182, n? 5 (perdiz) y p. 189, n® 8 (paloma).

El mismo pracedimiento, con pescado, en F, n? 5 (p. 199).

Compérese esta receta con el proceso descrito por A, Jaussen en Coutumes des arabes
au pays de Moab (Paris, 1908, p. 65): «Les vrais bédouins font le zarb. On creuse un trou
en terre, revéty parfois de pierres plates I'interieur et couvert également par dés dalles;
on y fait un feu violent de maniare ce gue les pierrres soient presque rouges; on retire le
cendre, et I'agneat, dépecé en quartiers, ou méme tout entier, est mis dans cette cavité,
qu'on ferme ensuite hermétiquement».

Se trata de un plato de gallina. Segdn nota del editor, en el ms. aparece un comentario
al margen reomendando sustituir el vine por miel, mds sabrosa y mas conforme con la
ley religiosa {fa-fiuwa ahall wa-aladd).

Con algunas variantes, este el proceso utilizado por F en numerosas recetas del capitulo
consagrado a las carnes de cordero que se cocinan con verduras (p. 103 y ss5.).

En una ocasidn (F, p. 113, n® 15) se da la alternativa de papel himedo (k3gad mabli).
Sobre el «bolle maiman» en fuentes castellanas, cfr. J. Corominas, Diccionario critico
etimoldgico castellano e hispanico (Madrid, 1980), s.v. maimdn.

F, n® 24, p. 77, KT, p. 89-100 (receta de jabig), 104 y 105.

Véase el estudio introductorio a la obra colectiva citada en nota 3, en el cual se presenta
un panorama de la evolucion de los estudios sobre alimentacion, Desde otra perspectiva,
véase la obra de AY. al-Hasan y D.R. Hill, /sfamic Technology (Cambridge, 1988), que
contiene un eapitulo sobre comidas y bebidas (p. 224 v ss.).



LA COCCION DE LOS ALIMENTOS.
APROXIMACION AL MENAJE
DE COCINA EN UNA CASA ISLAMICA

(S. XIII)

PILAR LAFUENTE IBAREZ

Los diferentes tratados sobre artes culinarias nos han dejado informacidn
sobre numerosos platos, algunos muy sofisticados v de complicada ela-
boracién, mas propios de mesas refinadas o de dias muy sefialados que
de la practica cotidiana.No obstante, una atenta lectura nos informa sobre
algunos usos mds o menos generalizados, asi como sobre los utensilios
empleados en la preparacién de los alimentos. Pero es el registro arqueo-
l6gico, hoy por hoy, la principal fuente de informacidn sobre algunos
aspectos de la vida cotidiana, en especial aquellos que se pueden rastrear tras
un atento estudio de |os elementos de culiura material que proporciona un
yacimiento. Asi, pues, el estudio de los materiales cerdmicos procedentes de
las excavaciones realizadas en las casas n® 1y n? 2 de la alcazaba de Mértola
nos acerca a la realidad cotidiana de quienes las habitaron alld por la primera
mitad del siglo X111, y nos informa sobre las costumbres culinarias de unas
familias que vivieron en un medio urbano y gozaron de un cierto poder
adguisitivo.

EL MENAJE DE COCINA

La estrella del menaje de la cocina aimohade, en el drea suroccidental de
Al-Andalus, es sin duda un tipo de olla de base convexa, cuerpo globular con
acanaladuras hacia el centro de la panza, cuello corto cilindrico, borde engrosado,
labio plano y dos asas. Algunos ejemplares tienen vedrio interno de impermea-

bilizacidn, transparente o melado claro, que
en ocasiones chorrea al exterior. En las piezas
que presentan decoracion ésta se localiza en
el hombro, asas v borde, son trazos de pin-
tura blanca, que puede presentar tonos ocres
por contaminacién con la pasta; los motivos
son simples: trazos gruesos normalmente en
grupos de dos o de tres, trazos verticales
compartimentando el espacio, trazos con-
céntricos o simples manchones {Fig. 1, n® 2
v 3; Fig. 2, n® 1)%.

En el caso de los materiales objeto de
nugstro estudio el hecho se repite ya que los
fragmentos pertenecientes a este tipo de olla
representan un alto porcentaje sobre el total
de fragmentos identificados®. En concreto,
un 89,3% en la casa n? 1 vy el 88,2% en la
casan® 2,

Dentro del grupo de las ollas debemos
sefialar la presencia de un tipo con cuerpo de
tendencia troncocdnica én su parte superior,
paredes decoradas con profusin de pegueinas
acanaladuras y arista resaltando el inicio del
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FIG. 1, N 1- N® DE INVENTARID: C 2/4. FORMA: Cerrada. Marmita. DIMENSIONES: Attura 180 mm. Base @ 192 mm. Borde @ 158 mm. MORFOLOGIA:
Base convexa, cuerpo trencocdnico, cuello cilindrico con paredes curvas, borde engrosado, labio plano, Dos asas verticales de seccitn oval. TECNICA:
Pasta roja, desgrasante medio. DECORACION: Bandas de estrias en la parte inferior y superior del cuerpo v en su unidn con el cuello.

NE 2 — N2 DE INVENTARIO: G 2-VIII/(S/N) Olla con pintura blanca. FORMA: Cerrada. Olla. DIMENSIONES: Altura 155 mm. Base 8 115 mm. Borde 8
108 mm. Max. 8 180 mm. MORFOLOGIA: Base convexa, cuerpo globular, cusllo corto cilindrico, borde indicado, labio plano. Dos asas verticales de
seceion circular. DECORACION: Acanaladuras en la parte central de la panza. Trazos de pintura blanca en &l hombro v asas.

N2 3 — N® DE INVENTARIO: © 2/2. FORMA: Cerrada, Olla. DIMENSIONES: Altura 140 mm. Base 8 110 mm. Borde & 104 mm. Max. & 176 mm.
MORFOLDGIA: Base convexa, cusrpo de tendencia globular con ligera carena en la parte central de la panza, cugllo corto cilindrice, borde indicado,
labio plane. Dos asas verticales de seccion circular. TEGHICA: Pasta roja, quemada en parte, desgrasante medio. Acanaladuras en cara externa.
DECORACIOM: Acanaladuras én la parts inferior de la panza.

hombro, cuello corto cilindrico, borde indife-
renciado y labio plano, suponemaos que debid
poseer dos asas pero no tenemos constancia
de ello. Algunos ejemplares muestran vedrio
interno de impermeabilizacién y en algunos
casos, trazos de pintura blanca. Si bien estas
piezas no son Infrecuentes en contextos

almohades, en el caso que nos ocupa pode-mos decir que son simplemente
anecddticas (Fig. 2, n® 2)3.

El grupo de las marmitas estd representado por un sdlo tipo. Presenta base
convexa, cuerpo troncocdnico, cuello cilindrico de perfil curvo, borde engrosado,
labio plano y dos asas verticales de seccidn oval. Su decoracidn consists en
bandas de estrias en la parte inferior v superior del cuerpo y en su unién con
el cuello (Fig. 1, n® 1). Cuantitativamente son poco significativas va que sdlo




FIG. 2, N® 1 =N° DE INVENTARIO: C 2/72. FORMA: Cerrada. Olla. DIMENSIONES: Borde @ 110 mm. MORFOLOGIA: Parte superior del cuerpa de tendencia
troncocdnica, cuello cilindrico, borde engrosado, labie plano. TECNICA: Pasta roja, desgrasante fino con intrusiones de grano medio. DECORACION:
Trazos ocres en sentido vertical y concéntricos,

N2 2 — M° DE INVENTARIO: C 2-VIII/4, FORMA: Cerrada, Olla. DIMENSIONES: Borde @ 122 mm, MORFOLOGIA: Cuerpo de tendencia troncaconica, arista
seiialando el iniclo del hombre, cusllo corto cilindrico, borde indiferenciade, labio plano. TECNICA: Pasta roja, quemada en ¢ nicleo, desgrasante medio.
Superficie externa con acanaladuras. DECORACION: Estrechas acanaladuras en la parte superior del cuerpo. Trazos de pintura blanca en el borde.

N2 3 - N2 DE INVENTARIO: G 1/318 v 321, FORMA: Cerrada. Jarro. DIMENSIONES: Borde 8 77 mm. Max. 0 90 mm. MORFOLOGIA: Guerpo de tendancia
globular en su parte inferior y troncocdnico en la superior, cuello indicado, borde exvasado, lablo ligeramente apuntado. Un asa vertical de seccién oval.
TECNICGA: Pasta roja, desgrasante fino. Acanaladuras v estrias ornamentales en cara externa v acanaladuras de torng muy marcadas en cara interna.
DECORACION: Acanaladuras en fa parte inferior del cuerpo, que se convierten en estrias en la superior.

N2 4 - N° DE INVENTARIO: C 1/474. FORMA: Tapadera. DIMENSIONES: Altura 22 mm. Base & 45 mm. Borde & 130 mm. MORFOLOGIA: Base plana, cuerpo
troncactnico invertido, borde engrosado al interlor v al exterior, pedinculo central. TEGNICA: Pasta rola quemada en gran parte, desqgrasants grueso.
NF 5 — N® DE INVENTARIO: C 1/473. FORMA: Tapadera. DIMENSIONES: Base @ 63 mm. Borde O 19875 mm. MORFOLOGIA: Base plana, cuerpo
trencoconico invertido, borde engrosado al exterior, peddncule central. Moy irreguiar. TECNICA: Pasta roja quemada en gram parte, desgrasante medio.

se han inventariado dos ejemplares, ambos en la casa n? 2, uno de ellos de huellas evidentes de haber estado expuesto

gran tamafio. al fuego,

Los ejemplares de jarro corresponden a un tipo de base generalmente El caso de las formas abiertas es dife-
plana, cuerpo de tendencia globular en su parte inferior y troncocdénico en la rente. Representan un porcentaje mucho
superior, cuello indicado, borde exvasado, labio ligeraments apuntado v un asa menor: 7,7% para la casan® 1 y 7% para la

vertical de seccidn oval (Fig. 2, n? 3). Este elemento sabemos que fus utilizado casa n® 2, pertenecientes en su mayorfa a
para menesteres como sacar agua de las tinajas, pero agui nos aparece con cazuelas, pero sin que podamos sefialar la
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FIG. 3, N*1-N® DE INVENTARIO: C 2/3. FORMA: Abierta, Cazuela. DIMENSIONES: Borde 8 278 mm. MORFOLOGIA: Cuerpo de perfil quebrado por una
carena, borde engrosado de seccion rectangular, labie plano inclinado al interior. TECNICA: Pasta roja, desgrasnte fino con intrusiones de grano madio.
DECORACION: Aristas escalonadas en la parts superior del cuerpo.

N® 2 - N® DE INVENTARIO: C 1-VIl/79. FORMA: Abierta. Cazuela. DIMENSIONES: Base @ 240 mm. Borde & 250 mm. MORFOLOGIA; Base convexa con
resalte en su unidn con el cuerpo, cuerpo cllindrico, borde exvasade de seceldn rectangular. Dos asas que arrancan de la base. TECNICA: Pasta quemada,
desgrasante grueso. DECORACION: Pintura blanca en el borde y algunas acanaladuras en la cara externa.

N# 3 = N° DE INVEMTARIQ: C 2-VI59. FORMA: Abierta. Cazuela. DIMENSIONES: Altura 56 mm. Base @ 105 mm. Borde @ 210 mm. MORFOLOGIA: Base
plana, cuerpo de perfil quebrade con ligera carena, borde engrosado, labio redondeado. TECNICA: Pasta roja en el nicleo y quemada en ambas caras,
desgrasante fino. Bruiido en cara Interna.

N*4 - N DE INVENTARIO: C 2-VIII/63. FORMA: Abierta. Cazuela de «costillas», DIMENSIONES: Borde @ 295 mm. Max. @ 330 mm. MORFOLOGIA: Cusrpo
troncoconico, arista sefialando el borde, borde invasado, labio redondeado. TECNICA: Pasta roja, quemada en parte, desgrasante medio. DECORACION:
Hervios verticales que dividen ka superficie de la pieza.

existencia de un tipo predominante. Cazuelas rizada por los nervios que compartimentan su superficie. Las variantes son

vidriadas con pequefio pico vertedor, cazue- multiples y afectan tanto a su morfologia como al tratamiento superficial o ala
las de «costillas» y cazuelas sin vidriar, decoracién. Las bases pueden ser marcadamente convexas o casi planas, las
junto con algunos ejemplares de ataifores paredes presentan distintos grados de oblicuidad, el vedrio puede afectar a la
carenados, compongn el repertorio. totalidad de ia pieza, sdlo a su cara interna o bien ser inexistente. Incluso los

El tipo mds frecuente es la que deno- caracteristicos nervios varian en su disposicidn de unos ejemplares a otros

minamos cazuela de «costillas» caracte- (Fig. 4, n® 3}%.
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FIG. 4, n® 1 =N DE INVENTARID: C 2-VIIVFORMA: Abierta. Cazuela. DIMENSIONES: Altura 52 mm. Base @ 120 mm. Borde & 160 mm. MORFOLDGIA:
Base plana, cuerpo cilindrico con pronunciada curvatura en su unién con fa base, borde exvasado, labio apuntado. Pico vertedor. TECNICA: Pasta roja,
guemada en parte, desgrasante medio con intrusiones gruesas, Vedrio melado en ambas caras,

NE 2 ~ ¢ DE INVENTARIO: G 1/398. FORMA: Abierta. Cazuela. DIMENSIONES: Base @ 155 mm, Borde @ 172 mm. MORFOLOGIA: Base convexa que se
ung con el cuerpo sin solucidn de continuidad, cuerpo cilindrico con paredes de tendencia curvilinea, borde exvasado, Dos falsas asas. TECMICA: Pasta
roja, desgrasante fino. Vedrio da impermeabilizacion en cara interna que afecta a la cara externa perdiendo calidad. DECORACION: Decoracidn plastica
simulande dos gsas pegadas al cusrpo.

N¥ 3 - N® DE INVENTARIC: G 1-VIII/9-113. FORMA: Ablerta. Cazuela de «costillas, DIMENSIONES: Base @ 125 mm. Borde @ 160 mm. Max. & 168 mm.
MORFOLOGIA: Base convexa con resalte en su unidn con el cuerpe, cuerpo troncocnico invertido con baquetones, arista sefialando el borde, borde
invasade, labio redondeado. TECNICA: Pasta roja, desgrasante medio. Vedrio de impermeabilizacion en cara interna que afecta a parte de |a cara externa.
DECORAGION: Decoracidn pldstica con nervios que dividen la superficie del cuerpo de la pieza.

También son caracteristicas las cazuelas de tendencia cilindrica con superficie (Fig. 3, n2 1 y 2), otros tratan de
pequeiio pico vertedor {Fig. 4, n® 1). Generalmente presentan vedrio melado imitar a las cazuelas de «costillas» (Fig. 3, n®
de cierta calidad en ambas caras y su uniformidad viene rota por la presencia 4) y algunos estdn decorados con trazos de
de elementos decorativos, como apliques plasticos en forma de mamelones o pintura blanca (Fig. 3, n? 2). Junto a ellos hay
de falsas asas (Fig. 4, n® 2%, piezas muy toscas, incluso, modeladas a

Gran variedad formal y tecnoldgica presentan las cazuelas sin vidriar, Existen mano. El acabado es simple en ciertos casos
ejemplares de cuidada elaboracidn con estrias o acanaladuras decorando su y en oiros se procura su impermeabiliza-
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citn con el bruftido de la cara interna {Fig. 3,
n? 3)¢,

Un elemento de caricter complemen-
tario, pero necesario en la cocina, es la
tapadera. Nos hemos encontrado con un
solo tipo, de base plana y cuerpo en ala con
pedanculo central, propia para cubrir formas
cerradas. Las variantes son numerosas y
vienen caracterizadas por los diferentes tipos
de borde, aunque predominan los que se
refuerzan con un engrosamiento (Fig. 2, n® 4
y 5). No se ha inventariado ninguna pieza
que pudiera cubrir formas abiertas, ni tam-
poco tapaderas perforadas, paro es conocido
5U uso en ¢l espacio v el tiempo que nos
ocupa’.

También como menaje de cocina debemos
considerar aquellas piezas cuya funcidn prin-
cipal no es la de llevar los alimentos al fuego,
pero que en nuestro caso presentan huellas
de que sirvieron para tal fin. Es el caso de
algunas orzas vidriadas, puestas al fuego tal
vez para calentar o derretir su contenido; de
pequeiios lebrillos con brufiido no uniforme
en el interior; o de algunos de los popula res
ataifores carenados con vedrio transparente
que, pese a su repié pudieron ser utilizados
como cazuelas.

ASPECTOS TECNICOS

Si exceptuamos algunas cazuelas, la
practica totalidad de los materiales registra-
dos, estan realizados a torno, con una téc-
nica depurada, aunque resulta evidente una
cierta falta de cuidado en su elaboracion.
Las pastas comunmente son rojas con des-
grasantes de tipo medio, de gran poder
refractario. La coccidn oxidante es casi
general, mostrando algunos ejemplares
defectos de coccidn que producen variacio-
nes de color en la misma pigza.

Otra caracteristica técnica de estas producciones es el vidriado. Corn-
cebido como tratamiento de impermeabilizacion suele afectar sdlo al interior
en el caso de formas cerradas, mientras gue en las formas abiertas también
Ocupa su cara externa. Se trata, por lo general, de vedrios transparentes de
Oxido de plomo, algunos con coloracién melada, pero muy diluidos, sdlo
algunas cazuelas tienen cubiertas meladas de gran calidad, de caracter
decorativo, con tratamientos més sofisticados como el moteado con man-
ganesa.

Pese a que para estas fechas de principios del siglo X1l el vidriado ya es
populary se aplica a productos cerdmicos de uso doméstico, una cuantificacian
aproximativa nos indica que en estas casas de Mértola no estaban todavia
generalizados los cacharros de cocina con vedrio. Sélo el 9,1% de los frag-
mentos identificados en la casa n® 1, y el 5,9% en la casa n? 2 presentan este
tratamiento superficial. A este respecto también debemos sefialar su escasa
incidencia en las ollas — un 4,43% en la casa n® 1 y un 2% en la casa n® 2
— mientras que es muy significativa en el gurpo de las cazuelas — 65,3%
y 49% respectivamente.

Dentro de los aspectos técnicos, es preciso dedicar unas lineas a las
preocupaciones higiénicas que en numerosos escritos han dejado diversos
tratadistas de la época.

En primer lugar se insiste en el empleo de ollas nuevas?, esta caracteris-
tica no significa a mi entender que se trate de la utilizacién de la pieza por
primera vez, sino mds bien, que se intente evitar |a elaboracién del plato en
cacharros que, por su uso continuado, ya han tomado olores y contaminarian
la preparacién. Por otra parte la profesora Fxpiracién Garcia me senald |a
posibilidad de entender el término «nueve» como limpio, insistiendo en la
recamendacion higiénica.

También debemos analizar el empleo de vedrio para impermeabilizar
cacharros que van a ser puestos al fuego, ya que hoy el éxido de plomo se
considera toxico sometido a elevadas temperaturas. De los textos de Ibn
Abdun®, Avenzoar™ o Ibn Razin' parece desprenderse que el vidriado era
considerado como una férmula para hacer més saludables los cacharros de
cocina y en ningln caso se hace referencia a una posible toxicidad, cosa que si
sucede respecto a piezas de metal por el cardenillo 2. Creo que hay diferentes
razones para pensar que no debieron producirse problemas de salud por esta
causa: en primer lugar porgue las temperaturas necesarias para la prepara-
cian de los alimentos no son tan elevadas como para afectar al 6xido de plomo,
mds en el caso de las ollas, con cocciones lentas y prolongadas; en segundo
lugar la necesaria renovacion de las piezas — recordemos la insistencia en al
empleo de ollas nuevas — impediria que el vedrio se quemara en demasia; por
(ltimo la continuidad en el uso, que llega hasta nuestros dias, nos hace pensar
que el empleo correcto de estas piszas no tien consecuencias negativas para
la salud.




LA PRODUCCION

Del estudio de las ollas globulares se desprende una gran similitud formal
y técnica, Hay ollas de distintos tamafios, algunas excepcionalments grandes y
otras muy pequenas, pero todas mantienen las mismas caracteristicas formales
y, lo gue es mas significativo, las mismas proporciones. Por lo que respecta a
las pastas, estas semejanzas se mantienen: barros rojos con desgrasantes
medios v algunas intrusiones de pequefios guijarros. No conocemos ningdn
harno o testar que nos informe de los centros productores, pero su elevado
arado de estandarizacion nos lleva a pensar en la hipdtesis de que uno o mds
puntos con varios talleres centralizarian la produccion para abastecer un amplio
mercado.

El tema de las cazvelas presenta caracteristicas diferentes, Se mantiene la
similitud formal para algunos tipos coma las cazuelas vidriadas con pico verte-
dor, pero en ofros casos, como en el de las cazuelas de «<costillas», ésta desapa-
rece al constatarse numerosas variantas. En el tema de las pastas también hay
diferencias significativas: siempre partiendo de barros rojos, éstos difieren en
su tonalidad que va desde los casi anaranjados hasta los mds oscuros; los
desgrasantes también varian siendo abundantes y de tamafic medio en las
pastas oscuras, migntras que pueden llegar a desaparecer en algunas de tono
anaranjado. Mas evidentes son las diferencias entre las cazuelas sin vidriar,
con caracteristicas téenicas v morfoldgicas muy dispares. En consecuencia, no
podemos establecer ninguna hipdtesis respecto a su produccidn, tan sdlo el
hallazgo de un horno o testar con estas piezas podria proporcionarnos datos
fiables. No obstante, conviene sefialar que la difusidn de las cazuelas de
«costilla» se circunscribe bésicamente al drea suroccidental de Al-Andalus,
migntras que Levante mantiene un fipo equivalente con notables variantes
formales.

CONCLUSIONES

Del estudio de los materiales procedentes de las casas nimeros 1y 2 dela
alcazaba de Mértola se desprenden algunos datos que nos ayudan a comprender
mejor la vida de sus moradores.

Entendemos gue las costumbres culinarias de ambas casas debieron de ser
similares, ya gue utilizaron el mismao menaje para preparar los alimentos. Con
una salvedad, los ejemplares de marmita se hallaron todos en la casa n® 2, la
cual tambien muestra la peculiaridad de haber proporcionado un ejemplar de
olla y otro de marmita de gran tamafo, excepcionales para lo que as habitual
en estas piezas.

En la mesa de estas familias debieron predominar preparaciones que reque-
rian una coccidn lenta y prolongada ™, la cual se llevaria a cabo, bdsicamente,

gn las ollas; de sobras es conocida la
predileccidn del musulman por los alimentos
poco sélidos: gachas, sopas, purés, asi como
por la presentacién de carmes y pescados
cubiertos de grasa y salsas, v en un punto
que hoy considerariamos pasado de coccidn.
La menor proporcitn de cazuelas junto a su
variedad tipoldgica, vienen a confirmar los
miltiples usos a que eran destinadas: coccidn
répida, preparacion secundaria de un alimento
previamente cocido; asados al horno o con
una tapadera recubierta de brasas; presen-
tacion directa a la mesa; etc.

Algunos platos irfan directaments de la
cocing a la mesa o permanecerian durante la
comida sobre braseros. Huellas de fuego son
evidentes en piezas como ataifores carenados
o ciertas cazuelas especialmente cuidadas.
En otros casos (tiles como orzas, jarros o
lebrillos tambien pasaron por las brasas. De
estos hechos se desprende el cardcter multi-
funcional de algunas formas, asi como la idea
de que el hombre utiliza los objetos segin
sus necesidades, por encima de la funcidn
gspecifica para la que fueron concebidos.

Por aitimo, la distribucidn espacial de los
hallazagos nos lleva a reflexionar sobre la
utilizacion de [a vivienda, En ambas casas
nos encontramos con que dstos se reparten
entre el patio v las estancias mds alejadas de
la puerta. La cocina, como estancia claramente
individualizada, no seria el dnico lugar donde
se preparasen los alimentos, siendo el patio,
més amplio luminoso, el lugar indicado para
estas funciones gracias a la utilizacidn de los
anafres.

NOTAS

1 Esta forma cerdmica estd presente en la mayor
parte de los yacimientos de cronologia aimohade
en el area suroccidental de Al-Andalus: Saltes
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(BAZZANA, A, v CRESSIER, P., 1988, p. 55, n®
60029); Jerez de la Fronters (FERNANDEZ
GABALDON, 8., 1987, Fig. 3, n® 2, MONTES
MACHUCA, C., vy GONZALEZ RODRIGUEZ, R.,
1986, Fig. 2, n? 5); Sevilla (LAFUENTE IBAREZ,
P., 1983, p.153) también en el Monasterio de San
Clemente v en &l Guartel del Carmen, yacimien-
tos que aun no han sido publicados pero que
he tenido ocasidn de estudiar, Silves {VARELA
GOMEZ, R., 1988, pp. 279-280).

Estos datos son aproximados y sdlo tienen un
valor orientativo. Considero que ne puede existic
una correlacién directa del ndmero de fragmentos
con el ndmero de piezas ya que cada pieza se
fragmenta de una manera distinta,

Ollas de similares caracteristicas se inventariaran
en la Gasa-Palacio de Miguel de Mafiara, Sevilla.
{LAFUENTE IBAREZ, P., 1993, p. 153).

También este tipo de cazuela caracteriza los yaci-
mientos de época almohade en el area surocei-
dental de Al-Andalus, desconociendose practica-
mente en la parte oriental. Distintos yacimientos
han proporcionado sjemplares: Saités (BAZZANA,
A. y CRESSIER, P., 1988, p. 61, n® 56 v 026);
Jerez de la Frontera (FERNANDEZ GABALDON,
5., 1987, Fig. 4, n? 6; MONTES MAGHUGA, G, v
GONZALEZ RODRIGUEZ, R., 1986, Fig. 2, n®1, ¥
1887, Fig. 4, n® 13; Sevilla (LAFUENTE IBAREZ,
P., 1993, p. 152; PEREZ, A., y TABALES, M.A.,
1893, Fig. 44, n? 3), también el Monasterio de
San Clemente v en el Cuartel del Carmen; Silves
(VARELA GOMES, R., 1991, Fig. 27).

La difusion de estas piezas es muy amplia, son
frecuentes en yacimientos almohades de todo
Al-Andaius.

En lineas generales, las cazuelas no vidriadas
muestran un evidente conservadurismo mante-
niendose algunos flpos que vienen de épocas
anteriores.

«El cangrefe [...] &i $¢ pong un una olla nueva
de arcilla cubierta con una tapadera que tenga
unos pequefios orificios por 1os que pueda salir
el vapor=, GARCIA SAMCHEZ, E., 1992, p. 69.
Respecto & las tapaderas para formas ablertas:
FERMANDEZ SOTELO, E., 1988, p. 97, Fig 17,
L. BOLENS recoge numerosas recetas en las que
sé pide fa elaboracion del plato en un recipiente
nuevo, ya se trate de una marmita, una olla o una
cazuela. BOLENS, L., 1992, vid. nota 3.

8 «Las medidas para l2 leche habrén de ser de barro vidriade o de madera» GARCIA
GOMEZ, E., y LEVI PROVENGAL, E., 1892, p. 132

10 «[Los huevos)... se cascan y se baten en un recipiente de cerdmica vidriada..., después
se ponan al fuego. GARCIA SANCHEZ, E., 1992, p. 55.

11 «Colocas despuds los trozos [de anguila) en una cazuels vidriada..., y se lleva la fuenie
a cocer para asarla. BOLENS, L., 1992, p. 140.

12 «Las cazuelas de cobre de los que hacen harisa, asi como las sartenes de los buficleros
y freidores, no han de ser sino estafadas, porque el cobre con el aceite cria cardenillo
venenose». Ibn Abdun. GARCIA GOMEZ, E., v LEVI PROVENGAL, E., 1992,

13 Conocemos la receta de platos tan populares como la harira o harisa {(sopa espesa con
harina y carme) y tafaya (guiso de carne que requeria una coccidn lenta).
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CERAMICA Y PROPAGANDA

EN EPOCA ALMOHADE

MAKUEL AGIEN ALMANSA

Con el presente frabajo se pretende exponer unos aspectes de la vajilla
ceramica que suelen pasar desapercibidos, en unos ¢asos por la gran cantidad
de los hallazgos, que hace que se conciban como una normalidad o una simple
moda, v en otros por la causa contraria, la escasez de los hallazgos, que lleva
a considerarlos como ejempiares aislados o variantes esponténeas, a veces, en
este (itimo caso, interpretados mas peligrosamente con nuestros conceptos de
creatividad artistica, artista-genio, etc.

Los aspectos aludidos se refieren a tres apartados distintos: el valor simbélico
de algunas producciones cerdmicas, €l propagandistico de cardcter particutar,
y el también propagandistico, pero de cardcter oficial, dindstico o politico. El
pritmero de ellos, el valor simbdlico, se expone de forma general, con una
cronologia amplia gue comprende los ejemplos que considero mas evidentes
de entre las producciones ceramicas del Occidente isldmico. Por el contrario,
los otros dos aspectos, los propagandisticos en las dos versiones citadas, se
limitan a ejemplos de época almohade, a lo que responde el fitulo del trabajo,
pudiendo considerarse el aspecto simbélico como un marco general que abarca
a los dos siguientes.

Por lo que respecta al valor simbdlico, quizds la formulacion més clara sea
la expuesta por Miquel Barcelé en un reciente trabajo?, segun el cual, la
cominmente denominada ceramica «verde y manganeso» de época califal,
deberia llamarse mds propiamente cerdmica «verde y blanco», de acuerdo con
su cardcter simbdlico, ya que dicha vajilla seria la expresién de una opcion
intencionada por parte del califafo cordobés, reivindicando el color blanco de

los Omeyas y el verde del Profeta, mientras
gue el oscuro del manganese tan sélo cumple
la funcion técnica de delinear y separar los
dos coleres fundamentales. Esa conviceion
se refuerza con la presencia, de manera casi
exclusiva en los hallazgos de al-Zahra'?, de la
inscripcion af-muik («el poder»), en principio
detentada tan sélo por los califas.

La vinculacion intencionada del verde y
manganeso con el califato cordobés posee
un enorme valor cronoldgico frente a las
dudas que hasta hace poco se expresaban
sobre el origen de esa vajilla®, pero ademas,
se nos convierte en un nugvo elemento de
la materializacién del califato, a afiadir a los
ya expuestos con anterioridad, como fa rea-
nudacién de las acufiaciones de oro? y la
construccion de la nueva ciudad de Madinat
al-Zahrd'®,

En realidad, el valor simbdlico de otras
producciones cerdmicas ya habia sido apun-
tado por Pierre Guichard, en esta ocasion
referido a la cerdmica esgrafiada murciana.



De esa forma identifico la abundante tema-
tica de representaciones figuradas de esas
producciones con la vida cortesana y la tra-
dicion oriental®, siendo mds expliciio en el
capitulo de su tesis, titulado «La revolucion
hudi de 1228 y su «programa» pro-'abbasi»,
donde identifica el origen de dicha decora-
¢ion como ‘abbasi o fatimi, y afiade: «fa coin-
cidencia cronoldgica y geografica con el régi-
men hudi es demasiado neta, me parece, para
ser fortuita» 7.

En efecto, del estudio de J. Navarro se
deduce —- independientemente de que la
técnica se utilizaba con anterioridad en la
ceramica dorada y de que la decoracion imita
a vasijas de metal —, una cronologia coin-
cidente, avalada por la precision epigrafica
que le comunicd Manuel Ocana, v una espe-
cial densidad del esgrafiado en los territo-
rios controlados por Ibn HUd, a lo que res-
ponde que las representaciones humanas
tan s6lo hayan aparecido en Murcia, al igual
gue algunos tipos como ataifores o jofainas,
y que sea en el mismo territorio (Lorca y
Almeria) donde se dé la inesperada técnica
mixta que comhina estampillado y esgra-
fiado®, Sin lugar a dudas, el esgrafiado no
sGlo aparece en los territorios controlados
por lbn Hid, si bien en algunos momentos
llegd a abarcar buena parte de al-Andalus,
pero en ningdn otro lugar como en su centro
de poder se da esa proliferacion en temati-
cas y tipos. En ests sentido es significativa
la comparacién con otro hallazgo contem-
poraneo, el del carrer de Zavelta de Mallorca,
donde también aparece el esgrafiado, pero
en este caso lo gue predomina es la cuerda
seca parcial, bien sola, bien en combinacion
con esgrafiado® Con independencia del
sentido que pudiera tener la presencia del
esgrafiado en 12 isla poco antes de la conquista
feudal, el contraste entre una y otra zona es
considerable.

Par otra parte, todos los autores que han tratado sobre la figura de 1bn Hid
resaltan |a legitimidad conseguida a través del califa 'abbasi, mediante la
adopcion defantiguo titwlo de los almoravides de amir al-musfimin, la acufiacion
de moneda a su nombre, las embajadas y los diplomas y /agab/s honorfficos
otorgados, asl como la utilizacién de ensefias ‘abbasies, entre ellas, |la handera
de color negro™.

En consecuencia, creo que no es tanto la temdtica, como apinaba Pierre
Guichard, sino el dominante color negro del esgrafiado lo que explota ibn Hud
como simbolo de su legitimidad y de su ruptura con los almohades. Recordemos
aqui que cuando Ibn al-Jatib narra su entrada en Granada y la lectura del
diploma 'abbasi, lo hizo «con sus vestiduras negras y con su estandarte negro
entre las manos» 1. Por tanto, en la ceramica, la gran proporcion de esgrafiados,
asi comao su utilizacion en tipos poco adecuados como los vasos abiertos o las
grandes jarras estampilladas, debe tener el mismo sentido, maxime cuando en
otros lugares no tan comprometidos con la causa hiidi, como Malaga, aparecen
con profusién el mismo tipo de jarritas con idéntica cronologia, pere simplemente
bizcochadas 2.

Pero existen mas indicios de gue ese mismo simbolismo también se pudo
dar en ofras producciones cerdmicas andalusies. Asi, en la vajilla emiral no son
raros fos ataifores vidriados en negro mondcromo, constatados en Pechina,
Bezmiliana '3, Torete * y zona de Vera'?; aparte del posible origen comn para
varios de ellos en los alfares de Bayyina, sobre esta dltima ciudad conocemos
sus relaciones con los Aglabies de Ifrigiyya, v lo que resulta indudable en ese
yacimiento es que los vidriados monécromos s6lo aparecen en el nivel inferior 1€,
mientras que en el superior ya han sido sustituidos por la «<moda» del verde y
manganeso impuesta desde Cordoba. Y algo semejante podria indicar la serie
de ataifores en cuerda seca total con abundancia de fondos en negro
caracteristica de fa época taifa en la Marca Media, y cuyo méximo representante
es el ataifor de Alcald la Vieja, datado con el escaso margen de 1035-104077. La
serie podria simbolizar la ruptura de la taifa toledana con alguno de los califatos
que reivindicaban, de una u ofra forma, la tradicién Omeya, califato que se
podria precisar aceptando la cronologia propuesta, si bien por el momento no
se han presentado los argumentos suficientes.

Fuera de al-Andalus, pero en su proximidad, también podemos encontrar
otras utilizaciones simbdlicas de la vajilla, siendo bastante conocidos los fondos
amarillos de la cerdmica fatimi de Ifrigiyya'; pues bien, muy recientemente
Maribel Fierro acaba de publicar un interesante artfculo, donde trata de explicar
la aparicion en la onomastica musulmana del /sm «al-Asfar» («el Amarillo»), lo
que atestigua en la revuelta de Abl [-Saraya el afio 815, en favor de dos imany
s 'Alies/Fatimies de Kufa, slendo ese personaje el que por primera vez empled
el término «fatimf» en una revueita §77, y que llegd a acufiar moneda con la
leyenda «al-Fatimi al-Agfar» *. En consecuencia, no ha de resultar extrafio que
en el primer Estado gue consiguieron crear los Fatimies se impulse una



produccién cerdmica cuya caracteristica mas distintiva sea precisamente el
color amarille dominante.

Por io que respecta al segundo grupo aludido, més restringido, se refiere a
lo que se puede entender como propaganda de tailer o de artesano, para lo que
contamas con dos ejemplos, ambos pertenecientes al mismo tipo cerdmica, &l
de las grandes jarras estampilladas.

Uno de ellos es un fragmento conservado desde hace tiempo en Ronda, sin
noticias de su procedencia, pero que se guardaba junto con los materiales
extraidos de los bafios drabes de la ciudad. El fragmento comprende parte de
la basa y el arranque de la panza de una gran vasija vidriada en verde en su
totalidad, con excepcion de la basa (Fig. 1), lo que suele ser raro en este tipo
de objetos, pues el vedrio suele alcanzar hasta la mitad de la pieza. Se pueden
observar tres hiladas de estampillas, de las cuales la inferior consiste en una
raseta circular, mientras que en las dos restantes se repite la inscripcién cidfica
‘amaf Hasan («obra de Hagan») (Fig. 2). Es la iinica estampilla de ese significado
que conozco, sin gue se encuentre ninguna semejante en los repertorios
pubiicados®, si hien se debe anotar que se trata de una estampilla de pequefio
tamafio {26x19 mm.), ubicada en la parte inferior del vaso y en posicion
invertida, lo que dificulta su lectura, ya que se necesita ponerlo boca abajo para
poder hacerlo. Da [a impresion, por tanto, de que se coloca en un lugar humilde
y se imprime de forma descuidada.

Sin embargo, en el otro gjemplo, procedente del castilio de Gibralfaro en
Malaga, sucede todo 1o contrario. Aqui se trata también de un fragmento de
jarra estampillada (Fig. 3), pero en la que predomina la decoracién excisa,
situdndose en la faja principal, por encima de la decoracién arquitectdnica, una
gran inscripcion {200x71 mm) con cuidada ejecucién en cdfico, que reza

{Fig. 4). Las diversas posibilidades de lectura gue ofrece fa
escritura ciifica nos ha impedido precisar la nisba exacta, quizds un «al-Qabtali»,
pero independientemente de ello, fo que es indudable es que en el presente
ejemplo se ubica en una zona preferente y con todo esmero el nombre del taller
o del artesano.

Salvando fas diferencias que se dan entre las dos piezas, en ambas se
realiza una propaganda del taller o del artesano, que se puede entender como
un reconocimiento de calidad, o, a un nivel mds abstracto, como una espsecial
concepcion del sujeto autor de la obya, que era inconcebible en el feudalismo
contemporaneo. Sin embargo, esta aseveracién no nos debe [levar a relacionarlo
con nuestros conceptos de arte/artista, que son exclusivos de la burguesia.
Recordemos que Ibn Jaldin no utiliza el término fann, sino el de sind'a
(«industria»), englobando en él «artes» tan distintas de las nuestras como son
fas propias del agricultor o de la partera?.

El tercer grupo hace referencia a la propaganda oficial almohade, sobre la
cual son de sobra conocidas sus manifestaciones méas significativas, como el
desarrollo de una cronistica aduladora sin precedentes en el Occidente
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musulman, o el programa de construcciones
que llega a incurrir en el colosalismo, v
asimismo laos heches mads novedosaos, como
la aparicidon de monedas cuadradas y la
utilizacion de la escritura nasfi en los
gpigrafes, en detrimento de la hasta entonces
exclusiva escritura cfica. Perc 1a propaganda
almohade se manifestd en un sinfin de
medios, hasta el punto de que Nevill Barbour
publicd un articulo con el expresivo titulo
de La guerra psicoldgica de los almohades
contra los almordvides, donde se enumeran
un buen ndmero de ellos 2. Por tanto, no ha
de extranar que dicha propaganda alcanzara
también a la ceramica, aungue sélo sea por fa
anécdota de que el padre de 'Abd al-Mu'min
era alfarero en Tagra®.

Como es sabido, el s. XIl constituye el
momento de auge de la cuerda seca total,
que se difunde desde grandes talleres dedi-
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cados a la exportacion, como lo prueba la total identidad de piezas aparecidas
en puntos tan distantes entre si como Malaga o Mértola®, dandose en ambos
lugares lotes en los que predominan, logicamente, los vasos abiertos, ataifores
en su inmensa mayoria.

Sin embargo, la que traigo a colacién {Fig. 5) es un pieza cerrada, jarra €n
la terminologfa de G. Roselld, que se conserva en |a Alcazaba de Malaga, y que
ha venido siendo repetidamente reproducida desde que la dio a conocer Torres
Balbas en 1949%. En dicha publicacidn se dan los datos de su hallazgo,
encontrada hajo la torre del Homenaje, junto a la loza dorada que publicara
Gémez-Moreno, v de ahi la datacion como almohade 2; aungue |a precisién es
menor que fa deseabie, dicho depdsito se puede corresponder con una de las
remodelaciones mas importantes que sufrio dicha torre, la que se llevé a cabo
en al s. XII %, De todas formas, la datacion nunca se ha puesto en duda, si bien
a veces se ha incluido en dmbitos mas amplios®, aunque en las Ultimas
publicaciones se ha vuelto a la fecha original®. En efecto, tipoldgicamente
encuadra en la evolucion que va desde los pequefios jarros con decoracion




excisa y que por la epigrafia y el ataurique se pueden asignar a época almo-
ravide 3, hasta los grandes jarrones de la Alhambra, pasando por toda la gama
de jarras estampilladas, de cuyos primeros ejemplares seria coetinea.

La ficha de la pieza se ha elaborado recientemente®, por lo que no hay
necesidad de repetirla aqui, aunque si merece ser destacada la dificultad
técnica de un gran vaso cerrado en cuerda seca total y su cuidada ejecucidn,
seinalada por todos los autores . Aunque éstos no lo expresan, hay que pensar
que las razones de los elogios se refieren a la combinacidn de la dificultad
técnica v a la representacién iconografica, pues esta Giima se inserta en la
tradicion de decoracién animalistica, con fa (nica particularidad de que en este
caso la decoracion es exclusivamente zoomorfa, con hiladas repetidas de
leones y de pajaros, que ocupan toda la superficie del vaso.

Una y otra figuras, en efecto, aparecen frecuentemente como motivos
decorativos en la tradicidn cermica, siendo bastante conocidos los ejemplos
de uno y otro caso, por lo que es de destacar agui su combinacién en la forma
indicada, sin ninglin otro elemento decorativo y cubriendo el vaso en su
totalidad, mas la complejidad técnica ya indicada.

Para comprender su sentido conviene volver a la propaganda almohade
aludida con anterioridad vy, en concreto, a las leyendas sobre la entronizacién
del primer califa, "Abd al-Mu'min, tras la muerte del Mahdi |bn Tdmart, en su
mayor parte recogidas por Huici Miranda en un extenso articulo®, En ellas
aparecen diversas versiones de la feyenda del leén reverente, refacionadas
siempre con 'Abd al-Mu'min, y asi en al-Baydag es un ledn que se escapé a los
almoravides para ir a postrarse ante el futuro califa®, mientras que en el Hulal
al-Mawsiyya se trata de un leén cazado por Ibn Hammad, el gobernante de
Bugia, en su estancia en Marrakes como prisionero del primer califa almohade,
gl que hace lo propio, indicando la misma fuente a continuacién que por esos
mismos dias se le regald un tordo (zurzir) que hablaba algunas palabras %. Pero
la version mas completa es la que transmite |bn Abi Zar', la cual, pese a su
extension, merece ser reproducida:

«Sucedié esto por la astucia que demostré 'Abd al-Mu'min en este
tiempo; porque cuando murié al-Mahdi, cogidé un leoncillo y un péjaro y los
domesticé, ensefidndoles lo que queria. Familiarizo al leén consigo, quien,
cuando io veia, se acostaba ante él y movia la cola; al pajaro le ensefid a
hablar en 4rabe y a decir; “La victoria y el poder al califa 'Abd al-Mu'min,
principe de los creyentes”. Cuando completd estos preparativos, mandd a
los jeques de los almohades y a sus cdbilas que acudiesen a una junta y
mandd que levantasen un gran pabellén en las afueras de Tinmall; le
extendieron tapices en medio del pabellén, puso al pdjaro en una de sus
columnas, y ordend al que ciudaba del leén gue viniese con €I, cuando
estuviese reunida la asamblea de los almohades y que lo soltase en medio
de ellos. Cuando se reunieron, se levantd 'Abd al-Mu'min como predi-

cador, alab6 a Dios, ord por el Profeia,
celebrd a sus compafieros y a al-Mahdi,
implord la bondad divina para los com-
pafieros v para al-Mahdi, y les anuncio
su muerte. Les hizo su elogio fanebre y
los consold; se multiplicaron sus llantos
y se elevaron sus gemidos, y les dijo:
“El imam ha ido a gozar de Dios y ha
encontrado algo mejor; reflexionad y mirad
a quién elegis para gobernaros y a quién
confiais vuestro poder, después de él: no
0s disperseis, ni rifais para gue no o0s
perdais ni se pierda vuesira fuerza, y al
romperse vuestra unién os domine vuestro
enemigo”.

Deliberaron entonces los jeques
almohades, y he aqui que el que guardaba
gl leén lo soltd, v el amo del pajaro le
silbé y el pdjaro dijo entonces con voz
clara: “La victoria y la conquista y el poder
a nuestro sefior ¢l califa, el principe de los
creyentes, 'Abd al-Mu'min”. En cuanto al
ledn, cuando lo soltd su guardidn y vio la
gente su melena y los golpes que daba
con la cola y el rechinar de sus colmillos,
huyo de él a derecha e izquierda y quedd
‘Abd al-Mu'min sentado en su sitio sin
moverse. El ledn, al verlo, movié fa colay
s¢ dirigié a él; 'Abd al-Mu'min extendid
hacia él su mano y lo calmd. Los
almohades ai ver lo que hizo el ledn y al
oir las palabras del pajaro, convinieron en
elegir a 'Abd al-Mu'min, y dijeron: “No
puede haber mas que esto, ni nadie es
mas digno de suceder al imam al-Mahdi
que ‘Abd al-Mu'min, a quien tales pro-
digios se le han manifestado, pues lo
invoca un péjaro, juguetea ante él un ledn
y lo nombra ef imam su sustituto en la
oracion, que es la base del Islam. Nom-
brémoslo, pues, para ¢l califato ¢ imitemos
en esto lo gue hicieron los compaiieros
del Profeta...”» %
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Ambrosio Huici considera fa leyenda como
«ridicula» %, pero ésta debid existir e Ibn Abi
Zar' quizas la tomd de fa primera parte perdida
de 1bn Sahib ai-Sala®, pues en todas las obras
citadas se incluye, con mayor 0 menor exten-
sion, la versian poética de Abl 'All al-ASiri*,
donde el leén de la prosa ha pasado a ser
un cachorro que complaciente se acerca a
su padre, el leén identificado ya con 'Abd
al-Mu‘min, a la vez que el pajaro ({a'ir) canta
su victoria y su califato.

La leyenda del ledn reverente induda-
blemente no fue una invencidn de época
almohade, pues aparece ya en el Mugtabis de
Ibn Hayyan, en este caso postrado ante un
anciano piadoso en la mezquita*!, y es cono-
cida su difusion en la literatura occidental ©,
mientras que la del pdjaro parlante debe ser
més antigua todavia, pues una variante se
incorpord al misterio cristiano de la Trinidad.
Asi pues, |0 que los almohades hacen es una
utilizacion politica de ambas leyendas, fun-
diéndolas para legitimar el nombramiento
como primer califa de 'Abd al-Mu'min.

E! suceso necesitaba ser legitimado,
pues recordemos que éste era zanata, no
masmuida, y que aungue la leyenda se
sitia como inmediata a la muerte de lbn
Tlmart, en realidad pasaron tres afios entre
la desaparicion del Mahdi y la consecucion
de la baya por 'Abd al-Mu'min®, y, con
posterioridad, los mu'minies tendrén que
enfrentarse a la oposicién de los ‘herma-
nos del propio 1bn Tumart*, oposicion

gue se mantendrd siempre latente en '

conspicuos personajes de los Gonsejos
almohades, pues en definitiva jo que se
trataba de justificar era e! paso de lo que se
ha llamado una «oligarquia teocrdtica», 1a
fundada por lbn Tumart, a una «monarquia
hereditaria», la impuesta por ‘Abd al-
Mu'min“, Para ello se forj6 la leyenda,
ampliamente difundida, como lo demuestran

1as diversas versiones y el poema recogido por todos los cronistas, y sé plasmo
también en la cerdmica.

El ejemplar, por ahora, es (nico, tanto por |a combinacién de tipo y cuerda
seca total, como por la especial iconografia, lo cual, unido a las caracteristicas
técnicas ya dichas, y los datos de su aparicion, en la Alcazaba de Malaga, la
residencia del gobernante, y su asociacién con 1a loza dorada, sugieren un uso
restringido, quizas como recordatorio para el sayyid de tumo de los origenes
de la dinastia.

Pese a la rareza del ejemplar, existen algunas piezas relacionables,
refiriéndonos siempre a vasos cerrados y cuerda seca total. La mas prdxima en
decoracion, exclusivamente con leones muy semejantes, es una redoma del
Instituto de Valencia de Don Juan, publicada por primera vez por Llubid, quien
le otorg6 una cronologia def califato, a causa, al parecer, de haberse encontrado
en Madinat al-Zahrd' ¢, y mas recientemente por Balbina Martinez Cavird, que
la fecha en s. Xii-X111, por la semejanza con la jarra de Mdlaga . La adscripcion
al califato por razon de! hallazgo es inconsistente, pues es de sobra conocida
la presencia almohade en dicho yacimiento %8y si bien es cierta la enorme
semejanza entre 10s leones de la redoma y fos de la jarra malaguefia, ello no
basta para aceptar la segunda cronologia, pues tipoldgicamente es imposible
de llevar al s. XIlI, aunque la autora con ello tan sélo quiera indicar 13 adscripcidn
a época almohade.

Tipolégicamente, lo mas sobresaliente de la pieza es la presencia de repié
(ptano?), que la aleja de las califales, y Ia tendencia hacia ei cuerpo piri-
forme, que indica una cronologia mas reciente 4 npudiendo situarse el tipo en
un siglo XI avanzado y s. XII, pero sin pertenecer a los mds caracteristicos
de época almohade. Estos criterios puramente tipologicos quizds se puedan
atrasar un poco a la luz de un hallazgo reciente perfectamente fechado, pues se
trata de un tesorillo que se guardé en una redoma y una jarrita puramente
califales, con una data post quem para su ocultacién de 1055 % con lo cual la
tipologia que se iniciaba en el s. X1 se puede retrasar a un X! final, y la redoma
aqui discutida podria entrar en la segunda mitad del s. Xli y ser de época
almehade.

Por tanto, ante las dudas de la clasificacién tipoldgica, caben dos
posibilidades; una de ellas, que fuera de una cronologia anterior, indicaria la
existencia del motivo en la tradicién alfarera, recogido con fines propagandisticos
por los mu'minies, al igual que existian las leyendas con anterioridad. La
segunda posibilidad es que la redoma sea contemporanea de la jarra, y como
ésta sea una manifestacion de la misma propaganda, para fo cual hay que
suponer otra redoma, u otra pieza de la vajilia, decorada exclusivamente con
pdjaros. Esta piezas tampoco faltan, pues ademas de una de las redomas ya
citadas de Mértola®, del cerro del Castillo de Cieza (Murcia) proceden dos
fragmentos de una misma redoma decorada a base de pajaros %, y siempre
limitdndonos a la cuerda seca tofal.



Fig. b

De todas formas, lo que resulta indudable, y en parte quizds como con-
secuencia de la utilizacion propagandistica por los mu'minies, es 1a prolifera-
cién a partir de esa fecha de leones y pdjaros como elementos decorativos en
las artes industriales islamicas. Richard Ettinghausen sefiala, a nivel general
del arte Isidmico, como en el espacio de tiempo que comprende los s. X1 y Xill,
la representacion del ledn, hasta entonces concebido como un simboio del
poder, se convierte en una simple formula estética®, lo que podemos entender
como otro de los «<cambios considerables» que se dan en las artes industriales
a partir de 1150, segin Oleg Grabar,

En el Occidente istAmico ese cambio, v |a proliferacién de leones y aves
como elementos decorativos se observa, mejor que en ningdn otro campao, en
la eboraria, bastando una somera visidn de los catdlogos al uso, para comprobar
gl contraste que se da en la utilizacion de dichos elementos decorativos entre
los genéricamente llamados «marfiles sicilianos» y los anteriores, califales o
del taller de Cuenca®®. Esta apreciacién sobre la multiplicacion de la temética
como consecuencia de la propaganda almohade puede servir para resolver
algunas dudas de cronologia en los marfiles, pero también en otros ohjetos.
Sin ese problema croneldgico aparecen leoncillos dentro de medallones en &l
Penddn de las Navas de Tolosa®®, pero en metalisterfa cabe la posibilidad de
gue aguamaniles en forma de ave, como el del Louvre y el de la Pinacoteca
Nazionale de Cagliari, respondan a dicha propaganda o sean un eco de ella;
no deja de ser sospechoso que fa jarra de bronce de la coleccidn David de
Copenhague, con vertedor en forma de ave, se decore con un leén bastante
semejante a los de cuerda seca, pese a la diferencia del material ¥, y asimismo
conviene recordar que el controvertido grifo de Pisa, junto a una banda epigré-

fica perfectamente encajable en lo almohade,
porta como decoracion més llamativa, un ledn
y un ave en el comienzo de las patas. Pero el
¢aso mas evidente, desde mi punto de vista,
lo constituye el leon de Monzon, también en
el Louvre, que no se trata de un surtidor®, y
cuya funcién se desconoce, salvo la parti-
cularidad del mecanismo para mover la cola.
Recordemos que en el relato de 1hn Abi Zar'
el ledn se postrd delante de "Abd al-Mu'min,
moviendo [a cola.

En definitiva, la propaganda almohade se
sirvid de tradiciones literarias y artesanales
ya existentes con una finalidad concreta, que
se manifesto en diversos campos, entre ellos
el de la ceramica, dando lugar a la proii-
feracidn de motivos que hasta enfonces se
habian utilizado con una finalidad simbdlica.
El eco de dicho empleo se mantendra bastante
tiempo, y todavia en la artesania popular actual
son frecuentes los leones y pajaros en escenas
de lo mas diverso, como en el cristal pintado
tunecino con la leyenda de 'Aniara que se
reproduce en la Fig. 6.

NOTAS

1 Al-muik, el verde y el blanco. La vajilla califal
omeya de Madinat al-Zahra', en A. Malpica Cuello
(ed.), La cerdmica aftomedieval en el sur de
al-Andalus. Primer Encuentro de Arqueologia y
Patrimonio, Granada, 1993, p. 291-299.

2 Lainscripcion af-muik indudablemente no es la
{inica que aparece en la vajilla «verde y man-
ganeso» de Madinat a-Zahra', como es evidente
por |a publicacién del baraka florido que incluyd
Manuel Ocana en su Ef cifico hispano y su
evolucion, Madrid, 1970, p. 34-35 y lam. XVIII,
sobre |a cual afirma; «esta inscripcion puede ser
considerada tan oficial como las anteriores»
{conmemorativas); pero sobre la abrumadora
presencia de a/-mulk no queda duda a partir de
la excelente recopilacion del material de al-Zahrg’
realizado por C. Cano Piedra, Cerdmica hispano-
musuimana decorada con cobre y manganeso
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ANDALUSI: PERVIVENCIAS EN

MALLORCA

GUILLERMO ROSSELLO BORDOY*

Alimentarse, es, para el hombre, una actividad fundamental para su
supervivencia. Como preparar los alimentos para que resulten mas atractivos
al paladar y a la vista es una cuestion secundaria, por no decir marginal. El
refranero deja hien sentado que «a buen hambre no hay pan duro», por lo tanto
ligar técnica v utillaje culinario con alimentacion puede parecer irrelevante,
aunque en el fondo no lo sea.

Con esta aportacidn mia quisiera incidir scbre algunos de esfos aspectos
que navegan entre fa investigacién argueoldgica estricta, la descripcion
etnogréfica y la pervivencia semantica, no en balde la cocina andalusi fue el
fundamento de la implantacion de los musulmanes en la peninsula durante un
arco temporal muy dilatado.

Centraré el tema a partir de tres aspectos concretos: El utillaje especifico
(ue en época isldmica se manufacturd para facilitar una labor culinaria concreta.
En este campo tenemos un trabajo ilustrativo y sistematica a partir del andlisis
de Sonia GuTiERrez sobre los hornos domésticos y 1a fabricacion casera del pan!
En mi caso atenderé, en especial, a los (tiles que en razén de su particular
sstructura formal fueron construidos para un uso concreto y gue, de acuerdo
con su aspecto externo, no pueden servir mas que para la funcion especifica
para la que fueron creados.

En el segundo aspecto pasaré revista a una serie de guisos propios de mi
tierra mallorquina que han pervivido hasta hoy, algunos de ellos con evidentes

* Museo de Mallorca.

transformaciones, otros de forma casi intacta.
Todos elios ofrecen razonables indicios de
tener un origan andalusi.

La informacion fanto en un aspecto
como en otro parie del estudio de los dos
libros de cocina andalusies conocidos
hasta el momento: el andnimo Kitdb al-tabi,
gditado y traducido por Amsrosic Huicl oe
Miranna? vy la Faddla al jiwédn de lsn Razin
Ac-Tuviel editada por MoHAMED BENGHEKROUNS,
por cuanto la traduccion de FernanDO DE 14
GranJa SanTamaria®, base de su tesis docto-
ral, sigue inédita, tan sélo conocida a través
del resumen académico necesario para la
colacion del titufo de doctor, resumen publi-
cado en 1960.

Finalmente en el tercer apartado resu-
miré algunas pervivencias semdnticas que
se han mantenido en el catalan de Mallorca
que sin duda tienen un claro antecedents
¢n [a lengua arabe gue se habl6 en mi tierra
antes de su anexion al mundo cristiano
occidental.

Aua Anténis jore de Almelds, 1-3
1139 - 153 pedreeie . PORTUGAL
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Antes de entrar en materia quisiera desta-

-car que las posibles perduraciones de guisos

propios de la cocina de época isldmica han
sufrido a [o largo del tiempo importantes
ingerencias, de muy variado caracter, ideold-
gico incluso, que han motivado unas irans-
formaciones evidentes.

Quisiera destacar tan sélo unos pocos
cambios introducidos a partir de la incorpo-
racion de las antiguas comunidades islémicas
a la drbita cristiana con plena independencia
de la fiscalidad feudal que pudo influir de
modo muy especifico en un cambio de orien-
tacion en los cultivos, motivo de la severa
presion fiscal establecida.

En un primer apartado podrfamos incluir
aguellos alimentos que por razones religiosas
habian sido considerados como deletéreos y
gue, a consecuencia del cambio politico,
tejaron de ser prohibidos para convertirse en
necesarios o recomendados. Serfa esta una
presidn de caracter ideologico establecida a
partir de la conquista cristiana que alierd de
modo violento el ritmo normal de la pervi-
vencia tedrica.

Entre otros destacaria:

- la introduccién del cerdo en la dieta
habitual de fas nuevas comunidades
establecidas en el mundo andalusi.

~ ¢l cambio funcional del vino como
complemento dietético, trasvasando a
una geograffa inadecuada la Peninsula
Ibérica calida, un elemento 0l y nece-
sario en la Europa fria. De todos modos,
pese a la importancia del vino en al-
Andalus, al menos tal como nos es
presentado a nivel poético y como fun-
damento de una represién dirlamos
integrista, hay que recordar que el vina-
gre, como conservante y como ele-
mento complementario tuvo una espe-
cial incidencia en la dieta andalusi.

- sustitucion de la sémola de trigo por el arroz, cuestion que mereceria
una mejor atencion.

En ofro aspecio la introduccién en Europa de productos americanos:
patata, tomate, pimiento, impuso un cambic radical en la dietética europea.
En este sentido hay que reconocer, en verdad, que sin estos elementos la
gocina antigua, medieval, tanto cristiana como islamica, vy la precolonial
tuvieron muy poca gracia. Pensar que grandes sibaritas como Petronio o
Zyriab no pudieron catar el gazpacho o la tortilla de patatas nos reconcilia
con nuestro mundo actual aunque esié amenazado por la fast food, los
pollos de plastico v los insipidos frutos de invernadero.

S
ag

Al adentrarnos en el estudio tipologico del utillaje culinaric es preciso
referirse a unos espécimenes definidos como el keskés ¢ cazuela perforada
utilizada en la elaboracidén del cusciis, o sea el receptdculo que colocado
sobre una olla en ebullicion aprovecha su vapor para cocer la sémolfa colo-
cada en su interior.

Conocemos su forma a partir de Ia descripcidn oirecida por el texto editado
por Huici® que trascribe; gidr al-kaskd al-matqdb y traduce como ofla de casco
agufereado, cuando serfa més ldgico interpretar el texto como qidr al-kuskisu
al matqib o al-matgiiba que significa offa para el cuscus, agufereada. En el
aspecto arqueoldgico es un ejemplar que tenemos documentado en Vera, Los
Guajares vy otros lugares® de modo preciso. '

La materia propia def morterc o almirez (al-mifiras) presenta para los
tratadistas culinarios una casuistica especial, no en cuanto a su forma, que
conocemos a partir de espécimenes metdlicos v de piedra, sino por 10 que se
refiere a fa materia del mismo. La referencia del Kitdb af tabijes, en este sentido,
altamente ilustrativa.

«Un mortero (mihras) de ptedra mérmol blanca (min havar al-rajjam al-
abydd) o de madera (aw min 'fid), que sea de madera dura, tal como la del
castano, terebinto, olivo, fresno, boj o cepa, preparado para majar cosas
que no es conveniente picar en cobre, bajo ningtn concepto, como la sal,
ajo, coriandro tierno, cebolla, mostaza, menta, tarongil, asi como oiras
plantas, verduras y frutos tales como la manzana, membrillo, granada o fa
carne, grasa, almendra, los relienos que se preparan para 1as rosquillas, [0s
manjares a base de pan, pues todo ello, si se deja dentro del cobre,
enverdecs, se altera y se deteriora...»7

Etautor del Kitdh al tabif no se refiere a (tiles de este tipo fabricados a bage
de ceramica. En realidad el moriero o almirez elahorado en esta materia no nos



ha sido posible constatario de una forma justa®, mientras que los gjemplares
liticos y metdlicos estan perfectamente definidos.

La documentacion escrita nos indica la existencia de una tapadera agujereada
en el centro (gi'ta matquba al-wasf) de modo que se pudiera remaver el contenido
de la olla con un palitroque (gadib) que inserto en este agujero, a fin de que la
accion del calor se aprovechara al maximo al no tener que destapar v tapar la
olla donde se prepara el guiso.

El gafib es un molde utilizado para la confeccion de figuritas de azicar.
Su existencia, de momento, carece de una exacta constatacion arqueolégica
entre 10s ajuares de época islamica, pero su uso estd determinado a través del
Kitbh al tabi):

«se echa al azficar otro tanto de agua o de agua de rosas y se cuece
hasta gue esté bien su altura, se vuelca en el molde (gdlib) y se hace ds lo
que esid en el molde...»?

y sin lugar a dudas su pervivencia se rastrea hasta inicios del siglo actual, a
través de referencias orales y gracias a 1a variada coleccién de moldes que se
conserva en la Seccion Etnologica del Museo de Mallorca vy que fueron utili-
zados para fabricar estas golosinas.

La espumadera o mil'aga la tenemos documentada, en meial, entre los
materiales del ajuar doméstico de Cova dels Amagatalls 1%, Es una simple cuchara,
casi plana, agujereada de modo que el alimento quede libre del liquido utilizado
en su coccion.

La bifima'o embudo ¢s otro de los dtiles culinarios construido de modo que
atienda a una funcidn especifica, de tal manera que su uso en menesteres
diferentes sea imposible.

También dentro de fas formas especificas cabe destacar la existencia de la
yamma as.sukar, aunque entre los mditiples ejemplares conocidos no exista
ninguno que puede ser atribuido con cerieza a la época islamica.

El molde para conseguir el pan de azlicar ha de tener una forma determinada
que permita su manejo, el rellenc del mismo con el jarabe para proceder al
purgado y a su posterior cristalizacion y en una fase fltima que permita su facil
retirada de la yamma o porque no, sea una defensa del producto a lo largo de
su transporie .

Todas estas manipulaciones nos flevan a una pieza cdnica con vértice
agujereado y reborde en la base que sirva de tope al colocar el molde sobre el
tablero perforado que facilita el proceso de cristalizacion.

No es de extrafiar pues que la forma de las yamdat s mantenga inalterable
a o largo de los tiempos. Esta inalterabilidad formal dificulta una correcta
cronclogia.

De todos modos no siempre el recipiente utilizado en la elaboracion de los
manjares de la dieta andalusi deben de tener una forma especifica, adecuada a

un uso determinado. En la Faddfa al fiwdn
observamos que el pescadoe a la sal se hace
en una teja:

«$i quieres asar el sabalo o lo que se
le parezca toma una teja nueva (garmada
yadida) y pon en ella ia sal, luego coloca
el pescado y tdpalo con la sal y mételo en
gl horno...» 12

En los almacenes del Siam de Valencia se
puede ohservar una cazuela alargada que
presenta en su fondo una raspa de pescado
pintada a la almagra. En pocas ocasiones la
funcién de un dtil cerdmico queda tan patente.

A través del resumen de la tesis de Fer-
NANDO DE LA GRANJA conocemos la funcionali-
dad de determinados contenedores cerdmi-
cos que presentan agujeros en la base o, tal
vez, en las paredes laterales. Una cerdmica
agujereada, salvo en el ¢aso de la maceta y
en determinados arcaduces, es una incon-
gruencia, sin embargo la informacion escrita
nos indica lo contrario.

En la preparacion de la zufabliya el com-
pilador Ien Razin nos informa asi;

«Se toma un buen pedazo de levadura
y Se pone en agua hasta que quede como
leche cugjada. Se cuela en una olla (gidn
y se echa encima harina de flor cernida.
Cuando se ha desleido se afiade la harina
hasta gue queda como un solo cuerpo,
entre claro y espeso. Luego se llena ¢on
ella un vaso cuyo fondo haya un agujero
pequefio (bi-gadh 7 asfali-hi fagb sagir) en
el que quepa el dedo mefigue y se tiene
puesto a ia lumbre una sartén (mig/g) con
mucho aceite. Se tapa el agujero con el
dedo, y cuando se tiene el vaso encima de
la sartén, se quita el dedo del agujero y
cae en la sartén de lo que contiene el
vaso, Se mueve el vaso con la mano y se
hacen a modo de enrejados vy figuras



diversas de forma circular. Guando se lavan, se limpian y se ponen en una olla nueva (gidr yadida) con sal, aceite,

endurece por la fritura en [a sartén, se pimienta, cilantro seco, comino, cebolla cortada v se pone la olla a la
saca rapidamente, se deja escurrir el aceite fumbre, moviéndola de cuando en cuando hasta que el agua de la carne se
y se empapa en miel hirviendo una vez evapora y va a quedarse seca. Entonces se fe echa agua caliente para el
gspumada, v se deja en ella hasta que caldo y se deja cocer la olla a la lumbre. Luego se cogen las habas
absorba la necesaria. Se saca de la miely machacadas y se lavan varias veces con agua caliente. Sequidamente se
se pone en una tabla (fawh) o en una rejilla untan de aceite y se ponen en una olla untada de aceite, con agua caliente,
de caha (sabak min qadab) para que una cebolla entera, una cabeza de ajos entera, comino e hincjo y se pone la
gscurra y se seque..» . olla a cocer a la lumbre, sin dejar de mover hasta que las habas estdn

tiernas. Siantes de estar cocidas se seca el agua, se les afiade agua caliente
hasta que quedan bastante cocidas. Luego se toma sal y se disuelve en un
plato; se coge una cuchara, se mete en la olia, se echa Ia sal y se remueven
las habas, estrujindolas con la cuchara, hasta que se deslien. Se cuela, se
sazona de sal y se deja. Luego se mira [a carne, vy si estd ya cocida, sé le
afiaden fas habas poco a poceo para que se mezclen con la carne, dejando la
olla sobre el rescoldo, durante un rato, para que vaya enfridndose. Se sirve

De todo ello se puede inferir que la
hechura de los churros tiene antiguos ante-
cedentes a partir de un vaso perforado en
su base, cuya funcién nos la documenta
un viejo tratado de cocina.

2 .
en una fuente (guddra) y se come» 4.

Esta relacion refuerza mi creencia en que Huict o= Miranpa proporciona una receta similar elaborada con habas tiernas
el arquedlogo no se complace en estudiar ¢l que recibe el nombre de fistaglya aunque en su hechura no aparezcan los
utillaje doméstico por el simple placer de pistachos 5. La receta no da tantos detalles sobre su elaboracién aunque
conocer forma y decoracidn, funcion, crono- especifica con cuidada que las partes del carnero han de ser grasosas. Dice asi;

logia, del mismo sino por el especial signi-
ficado de tal utillaje y en el caso particular del
menaje de cocina lo fundamental no es el
continente en si, sino el contenido, real o
hipotético.

Asi pues después de analizar el primer
apartado de mi comunicacién quisiera entrar
en el estudio de una serie de pervivencias
de la dietética andalusi en la cocina popular
de mi tierra. Pervivencias, sin lugar a dudas,
modificadas y tal vez mejoradas pero con

«5e toma carne de carnero joven © de cordero, con preferencia de [0s
brazos, de la durra, el jausy el ‘angaray después de lavarlo, se pone en la
olla con dos cucharadas de aceite dulce y el agua que cubra la carne; se
Heva al fuego vy luego se echa mano de las habas verdes, a las que se limpia
de sus vainas y se echan sobre la carne; cuando se ha hecho, saca la carne
y amasa las habas muy fuertemente con una cuchara hasta que ng quede
nada de ellas entera; luego se vierte en la olla una cucharada de vinagre,
otra de a/mori de pescado v algo de sal, lo que baste; luego se echaen la
olla de la carpe y se frie un poco; luego se saca al rescoldo hasta que tome
forma, se vierie y se sirve» 8,

sus raices mas intimas en el pasado cultural La actual pervivencia mallorquina ofrece un cambio radical pues el carnero
islamico. graso es sustituido por la costilla de cerdo salada. Sustitucién que no solo
Las muestras seran sintéticas, pues el obedece a los cambios impuestos por la nueva estructura politico-religiosa
tema podria alargarse en demasia. instaurada en las Baleares en el siglo XIll, sino por un evidente cambio en los
A través del texto de la Fadd/a y segln la gustos de las gentes que aceptaron el baysary lo reciclaron para incorporarlo
traduccion de Fernanpo De La GRANJA CONOCE- a su acervo cultural. Considero, ademds, que el cambio supuso una mejora
mos el plato llamado baysdr que se guisa evidente aunque el baysar de carnero no he tenido ocasién de probarlo.
con habas secas y trituradas: Una de las recetas en uso en Mallorca es como sigue:
«Se coge carne y grasa de un borrego «... en una cazuela, sofreirds unas lonjas de tocino, cortadas menudo,

gordo y de los tripicallos. Se cortan, se sobrasada y alguna cantidad mayor de chuletas saladas de cerdo, con un



tomate, una cebolia y ajos picados, tode menudo. Y bien sofreido (sic),
afadiras las habas previamente peladas y partidas y luego le pondrés el
agua necesaria. Lo dejards cocer un poco, agregando un pufiado de fideos
y unas hojas de hierbabuena.

Lo retiraras del fuego en cuanto esté todo cocido» ¥7.

Caty Juan peL CorraL, como cocinera experta que es, ofrece una referencia
mas compleja especificando cantidades, circunstancia que echamos en falta
siempre al estudiar los textos drabes.

«Ingredientes para cuatro personas:
una taza de habas secas y peladas
400 grs. de chuleta de cerdo salada
una cebolla grande
dos tomates “de ramellst"®
una cahbeza de ajos, pequefia
un manojo de acelgas tiernas
una hoja de laurel y un brote de hisrbabuena.
una tacita de aceite
pimentoén
sal.

La noche anterior se ponen en remojo las habas y los 400 gramos de
costilla de cerdo.

Después se limpia y se escurre. Se corta la chuleta en cuatro porciones.
Se pelan cebolla y tomates y se majan.

En una cazuela de barro se calienta el aceite y se dora el costillar. Se
afiade la cabeza de ajos, entera, y el picadillo de cebolla y tomate. Se rehoga
todo hasta que alcanza su punto.

Se afiaden [as habas. Se remueve el conjunto, agregando el laurel y
cinco tazas de agua.

Déjalo cocer lentamente.

Quince minutos antes de su puesta a punto se echan las acelgas (limpias
y cortadas), sal, pimentdn y el brote de hierbabuena.

Se sirve este plato muy caliente, acompafiado de rodajas de rdbano
tierno o brotes de hinojo marino en vinagre» 9.

La diferencia basica estriba en el cambio de carnes. La receta andalusi
utiliza el carnero graso por obvias razones ideolGgicas, éste se condimenta
muy especiado como es normal en fa cocina del momento v en gran parte para
suavizar el aspero sabor del cordero. En la actualidad se usa el cerdo salado
M&s en consonancia con los usos gastrondmicos de las comunidades feudales
cristianas. De todos modos hay que recordar que el cerdo salado presenta un
sabor especial, més rico que las insipideces actuales debidas a las modernas
aplicaciones de la refrigeracion industrial. Tal vez el ligero toque aromatico que

ofrece I1a receta actual a base de laurel y
hierbahuena se deba a la diferente calidad del
sabor de la carne. La inclusién de la sobrasada
es también una modificaciéon moderna, pues
este embutido tiene como ¢elemento funda-
mental el pimentdn, que al igual que el tomate
es de procedencia americana, por tanto ina-
sequibles tales productos al cocinero medis-
val. La sobrasada mallorquina y por extensidn
repobladora del siglo XVII vigente también en
el valle de Gallinera de Yalencia es un alimento
hecho a base de magro de cerdo, crudo, tri-
turado muy fino y amasado con pimentdn,
pimienta y sal, embutido en intestinos del
mismo animal. Terminado el proceso se deja
orear un clerto tiempo utilizdndose a modo
te pasta, El pimentdn proporciona el carac-
teristico color rojo del producto.

Es de suponer que la sobrasada carece de
raices en o medieval isldmico, no precisa-
mente por el ingrediente primordial: la carne,
sino por la inexistencia del pimentdn. Y sin
fugar a dudas nada tiene que ver con el mundo
istdmico. De todos modos hay constancia
documental del vocablo alterado en sobres-
sades en un escrito de 1403. Se trata de una
peticion de Martin el Humano al mayordomo
del Rey de Sicilia solicitando el envio de
exquisiteces culinarias de [a despensa sici-
liana, de ahi se ha inferido el posible origen
italiano de la sobrasada, tema en el que no
pretendemos entrar?, Esta circunstancia
hace pensar en un embutido similar conser-
vado a base de pimienta y sal al modo de lo
que hoy conocemos como botifarra de Vic o
carn i xulfa de Menorca, donde no tiene cabida
el pimenton. Por lo que respecta a la carne
hay noticias orales de que en la montaiia de
Mallorca se hizo sobrasada a base de cahrito,
dato que no ha sido posible comprobar.

De todos modos la constancia documen-
tal nos induce a creer que tales sobrasadas, a
causa de la carencia del pimentén no tenian
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la textura, color y sabor de este alimento 1al
como lo concebimos hoy.

Sigue la incdgnita respecto al sahor del
baysdr andalusi y muestra fava pelada o
parada, incégnita que no se podra desvelar
hasta que se pueda hacer una cata dentro de
los mas estrictos canones gastronémicos.
Cata dificil de organizar pues las variantes
que he podido detectar en la elaboracion de
la fava pelada mallorquina son incontables,
circunstancia que me inclina a pensar que el
guiso, a causa de la pobreza de sus compo-
nentes, se popularizo, pues podia realizarse
con todo aguello que se fuviera a mano,
siendo las habas el alemento energético mas
importante y el caldo de huesos ¢ de carne
un elemento complementario. De ahi |a
variedad de recetas que no son sino varian-
tes de un mismo tema como se recoge en el
Apéndice.

Las pervivencias se pueden rastrear en
otros tipos de guisos como las empanadas,
circunstancia gue puede resultar Idgica pues
determinados productos elaborados a modo
de empanada pueden ver prolongada su
duracién sin echarse a perder.

Las variantes de empanadas son fambién
incontables, abundando en la hipétesis plan-
feada antes, sin embargo solamente me
detendré en unos pocos casos concretos.

Por lo general tas empanadas tradiciona-
les en Mallorca se hacen a base de carne
cruda introducida en el recipiente, circular,
de masa de harina y ahornado directamente.
Las recetas que conocemos a través del Kitdb
al-fabif®' nos indican que el relleno, siempre
ha de ser guisado previamenta a la colocacion
en el soporte amasado y st introduccion en
el horno.

Las empanadas pueden albergar ingre-
dientes muy variados: pescado, carne, ver-
duras y reciben nombres diversos, asi la
espinagada, vigente en las zonas limitrofes

de la Albufera malloguina sita al Norte de la Isfa {términos municipales de Muro
y Sa Pobla d'Huyalfas). La empanada o panada puede contener pescado, carne
o guisantes; el cocarroi es vegetal, con pasas y pifiones. La forma es diferente
para cada una de las especialidades indicadas. La espinagada es rectangular,
plana, con sus bordes supsrpuestos, la panada es circular con tapadera prensada
a las paredes del receptaculo mediante una corona de pellizcos, el cocarroi es
alargado, ahusado, con extremidades acabadas en punta y un cordoncillo que
recorre la parie superior, de punta a punta.

Un antecedente de la espinagada lo tenemos en la empanada de pescado de
mar o de rio gue segln la traduccién de Huiel se aderezaba asi:

«3¢ amasa la pasta segiin la receta de la almojabana y se coge €l
pescado, se limpia por dentro y por fuera se lava, se escurre su agua, se
toma zumo de cebolla y de cilantro verde y se mezclan especias, pimienta
y mirobalano, se bate en la sopera, en la que se ha echado una cucharada
de almor{, otra de aceite y cuatro huevos, se pone el pescado en esta salsa,
se tapa con su tapadera y se manda al horno...» %,

La versién actual, siempre muy especiada, introduce un lecho de espinacas,
de ahi su nombre, y utiliza la anguila de Ia Albufera, tal como se puede observar
en la siguiente receta, también antigua:

«Se hierven las anguilas en agua con sal con un hervor suave, luego se
sacan del agua y se toma un poco de a/morf, pimienta, canela, un poco de
aceite, zumo de cebolla, cilantro verde y un poco de azafran, se bate todo
con huevos y se alinean, las anguilas y los huevos, en la empanada y se le
echa encima el relienc y serd la pasta de la empanada muy fuerte, pues se
ha amasade con algo de pimienta y aceite y se embadurna, después de
acabar de hacerse, con los huevos y el azafran» 2.

Por otro lado la empanada de cordero con guisantes podria ser un ante-
cedente de las empanadas pascuales malloquinas, aungue éstas sean atribuidas
tradicionatmente a una pervivencia judaica. La receta del Kitdb al-tabif no es
ilustrativa, mas bien resulta confusa, y salvo los componentes fundamentales:
cordero y guisanies poco tiene que ver con las empanadas actuales, como se
podrd apreciar al comparar tas respectivas recetas:

«Corte carne de cordero en grandes pedazos y pon con ella especias,
guisantes macerados, aceite y sal y cuando se ha frito vierte el agua en
cantidad que lo cubre y cando se piensa que estd hecho, échale armuelle,
y cuando se ha hecho, échale queso tierno, cortale como dedos y casca
sabre € huevos y haz la empanada en él, segiin lo gue antecede, si Dios
quiere» 2.

Prescindiendo del guisado previo de los ingredientes la empanada
mallorquina se fundamenta en la carne de cordero v en los guisantes, macerados



o no, prescindiendo del resto de componentes. Una de fas recetas mas conocida
es la siguiente:

«|ngredientes para cuatro personas:

para la pasta:
harina de empanada, la suficiente,
dos yemas de huevo,
un tacita de agua,
250 grs. de manteca muy blanca,
una tacita de aceite.

para el relleno:
800 grs. de pierna de lechal, sin hueso,
100 grs de sobrasada,
100 grs. de tocino,
pimentdn y sal.

Cortad Ja carne a dados, secadla y salpimentad!a generosamente. Cortad
el tocino v la sobrasada a dados pequefios. Reservadio todo, cubierto con
un pafio fimpio.

Poned en un lebrillo el aceite, la manteca, las yemas de huevo, el
agua, mezcladlo de modo que quede homogéneo. Poco a poco se afiade la
harina. Amasadia unos cinco minutos. Dividid la pasta y haced cuatro bolas.
De cada una de ellas hay que reservar un poco de pasta para hacer la
tapadera.

Presionad el centro de la bola para formar el contenedor, de forma
circular y base ancha, levantad las paredes, rectas, procurando sean lo mas
delgadas posible sin gue se desmoronen.

Lienadlas con la carne, repartiendo el tocino y 1a sobresada. Dad forma
a la tapadera y con ella cubrid la empanada, unid los bordes mediante un
cordoncillo hecho por presion de los dedos.

Untad una batea metdlica con aceite, colocad encima las empanadas e
introducidla en horno previamente calentado, durante unos 45 minutos, a
temperatura media.

El tiempo de cochura puede variar seglin el grueso de la pasta» %,

La masa de la empanada puede ser dulce y en el relieno aparte del cordero
podemos gustar empanadas de pescado, acompafiadas de perejil o cebolletas
tiernas, y las empanadas de guisantes que, en ocasiones y segin el gusto del
cocinero, se combinan con el cordero. Como es |dgico el tocino vy la sobrasada
son elementos extraiios a la receta original.

Con toda seguridad las recetas de cocina que han perdurado alcanzan cotas
imprevisibles. Del andlisis de los recetarios andalusies se podrdn encontrar
miltiples coincidencias que no es el momento de exponer, pues la comunicacion
se alargaria de modo desmesurado.

a
b

Finalmente cabe recordar que las pervi-
vencias semanticas del drabe en ¢l lenguaje
culinario, tanto castellano como portugués
sin olvidar la variante catalana propia de
Mallorca son maltiples. Basta dar una répida
ojeada al Glossaire de Dozv y ENGELMANN 26
para no insistir sobre el tema, sin embargo
en fa historia de ia lengua catalana los lin-
giistas a ella dedicados partian de una for-
macién romanista y germanista que ha pro-
piciado una desatencion evidente respecio a
fos miiltiples arabismos que se mantienen en
la lengua catalana, en espacial en Mallorca *,
donde, gracias a su insularidad, siguen
vigentes muchos arcaismos desaparecidos del
habla peninsular y muches arabismaos infre-
cuentes en la misma.

La amplitud del tema impide adentrarse
en esta cuestion, tan solo unas muestras muy
concretas de palabras propias del vocabulario
culinario que podrian tener un origen drabe
no reconocido en los diccionarios al uso.

Tales palabras podrian ser raofa, escrita
antes de la normalizacion como reclay rahola,
grafia ésta que se ha mantenido como nombre
de familia en el ambito catalan peninsular.

La raola se define como una «masa
oblonga de carne picada, pescado, huevos,
verdura, legumbre, patata, etc., amasada con
leche u otro liquido y frita después de ser
rebozada en huevo y harina o pan rallado» 2.

Parece que tal denominacién es aplicada
a un guiso exclusivo de las Baleares. El
D.G.V.B. da la palabra como sindnimo de
crogueta, aunque en realidad no es lo mismo
una crogueta que la raola mallorguina. La
primera exige una compleja preparacion para
conseguir la masa que después se rebozard y
freird, mientras que la raofa es un frito, casi
improvisado, hecho por lo general de sobras
gue machacadas y amasadas sucintamente,
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se recubren de harina o pan rallado y se frien
sin mds, sin una preparacion engorrosa. Sila
croqueta es suave y de textura blanda la racla
es densa, dura y seca.

Dentro de los limites de imprecisién en
que se mueven las etimologfas me inclinaria
a derivar este vocablo del drabe ayir que con
el articulo incorporado = al-ayiira ha sufrido
en cataldn una metatesis que ha dado lugar a
la palabra rajofa, o sea, el ladrilio de solero,
plano, sin decorar. La raofa, para mi presenta
un origen similar donde a la metatesis se une
la pérdida del sonido de la yim. Por otro lado
si atendemos a |a textura del frito que recibe
este nombre el paralelismo es evidente.

Rosegd o resto del pan que no se ha
comido y se deja® podria identificarse con
el mendrugo castellano. La grafia aceptada
es la que se indica, si bien fonéticamente
aparecen muchas variantes. En Mallorca se
pronuncia roegdy rovegd, ruegd en Menorca
y ruzegden Ibiza, Habitualmente se considera
derivado del latin rodicare = masticar.

Sin una absoluta seguridad podrfa propo-
nerse un étime arabe, no diré mas coherente,
pero si mas en conexién con el roegd que no
necesariamente ha de ser un resto de pan
masticado. En tal circunstancia la propuesta
se estableceria a partir de un derivado de
ragifa, (pl. ragd'if) o de argfifa, origen del
regueifa portugués, con el significado de torta,
pan, pan delgado. En esta caso se aprecia
también una transposicién de sus elementos
consondnticos que pudo dar a través de un
perdido rofegd origen a la actual palabra.

La coca ha sido considerada siempre, al
menos a nivel semantico como un germa-
nismo®. En Mallorca la palabra coca, en
cocina, define un alimento hecho a base de
masa de harina que soporta un complemento
dulce o salado: verdura, frutas, pimientos,
eic. Su parecido con la pizza ialiana es
evidente, si bien en el plato mallorquin la

masa harinacea tiene mayor entidad que en el plato italiano. Por lo referente a
su origen semantico cabe pensar en una derivacion del ka'k drabe mas que en
un derivado del koka del bajo aleméan propuestos por los autores del D.C.V.8.
Si ambos étimos tienen un origen comun, cosa posible, pues el significado es
el mismo = torta, se me escapa totalmente.

En este sentido el cocarroi del cual se hizo mencion antes podria ser un
derivado de este étimo. Los autores del D.C.V.B. no sugieren ningdn posible
origen a esta palabras.

Cabe pensar en un derivado de ka'ky harisa, pl. hard'is que segidn Huici era
un plato de queso cocido, con carne majada y amasada con harina3'.

Otra posibilidad gue nunca ha sido tenida en cuenta seria derivar la segunda
parte de esta palabra de rd7, = pastor, participio activo de una raiz R'Y que
significa apacentar. En este caso nos hallarfamos ante una torta de pastor, un
cocarroi seria pues un manjar propio de pastores: ka'k ar-rd Tque fonéticamente
es plausible.

Tal significado seria coherente pues los componentgs son muy simples
como se ha indicado y su cochura confiere una cierta durabilidad al guiso. de
fodos modos, parodiando al autor del Kitdb ali-tabi ...solamente si Alldh lo
desea, es bueng,

Sirvan mis palabras de introduccion a una investigacion gue estoy desar-
rollando a partir de la lectura sistemdtica de los recetarios andalusies, inves-
tigacidn que por los habituates imperativos profesionales no puedo desarrollar
al ritmo deseado por lo cual, en la medida de lo posible voy aportande avances
de esta exploracion. Algunos, con anterioridad, fueron dados a conocer en
cologuios especializados celebrados en Lérida y Jativa en anos pasados,
coloquios que no han tenido la difusién debida v gue esperan, en vano, la
publicacion de sus actas .

NOTAS
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G. RosseLis Borooy, «Lluis Salvador d'Habsburg-Lorena i les arrels arabs del catala de
Mallorca», en Estudis Balearics, 41, 1991, 69-86.
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textual: el utillaje en la cocina andalusi», Jétiva, 1991 (en prensa)?

APENDICE

Se recogen algunas recelas conservadas en libros sobre la cocina mallorquina con-

siderados emblematicos o bien informaciones obtenidas por via oral sobre guisos caseros
que siguen realizindose de acuerde con los sistemas tradicionales. Se ha conservado ¢l
idioma criginal en que se redactaron.

Gotoma Asrinas VipaL, Cocina selecta mallorguina, Campos 1977 (13! ed.)

Fava parada: Se ponen huesos de cerdo a hervir y cuando estan cocidos se pone colb y

patatas y sirve para segundo plato; se tienen habas peladas y cocidas con poca agua (porque
después se ha de afiadir el caldo de los huesos), cuando hierva se ponen acelgas, trocitos de

botifarra y longaniza, si se quiere comer por puré se
tendré crostones de pan frito, también se pueden
escaldar sopas de pan.

(pp. 18-190).

Espinagadas: Se limpian las anguilas y se hacen
rodajas, es ponen sal y pimignta, después se cortan
espinacas, unas acelgas, perfit y puerros a rodajas y
ajos cortado peguedo. Después se alifia con sal, aceite
y pimiento colorado, se ponen las anguilas.

La pasta se hace: por un kilo de barina se pone
una peseta de levadura, una taza de aceite, tiene que
ser floja, todo se amasa y cuando ha tomado volumen
de una lata redonda se aplana la pasta como para
hacer una coca y en el centre se pone la verdura cen
el pescado dejando los dos lados sin verdura para
poderla doblar encima del centro, después se estira
un poco la pasta de los lados més estrechos y se
pone encima, queddndose de esta forma.

La espinagada puede hacerse toria tapada en
lugar de espinagada.

(pp. 118).

Cocarrois; Una taza de agua, 8 onzas de manteca,
un hueve, media taza de aceite, &l zumo de dos
naranjas y la harina que tome.

(p. i44).

Anonig, atribuit a Pere o'A. Penva, La cuyna maflorguina,
Felanitx, 1934

Recles: Capolaras la carn juntament amb los
grells i juavert i després heu tremparas amb espicies,
ous i sal corresponent. Feras [es reoies amb les mans
banyades de vi blane; i feta després una salsa de llet
de metla trempada amb espicies i sal hi posaras
dedins les reoles i les couras.

També les pots fer frites sense salsa i hi diw
I'herbassana.

{(p. 19).

Gocarrois: Sén bons de fer. Agafaras un almud
de farina i dues escudelles d'oli i una d'aigua calenta.
Pastaras, hi posaras la verdura que voldras dedins, ja
trempada amb oli, espicies, sal, pinyons, panses i
doblegaras la pasta per cloure ef cocarroi. Els miflors
solen ser els d'espinacs.

(p. 114),

INFORMACION ORAL

Fava pelada (A la manera de Porreres: Recepta
d'Angela Crespi).
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Ingredients: 1/4 ky. de faves pelades {unes vuit
racions).es posen en remull el vespre abans.

El.laboracid: coure les faves, apart, dins una
cacerola, amb poca aigua, afegint glop a glep a mida
que es necessari, sind es ferren. Es feina delicada i
s'ha de vetllar amb cura.

Una vegada fuses les faves, dins una oflza més gran es posa brou bo (de pollastre, bou,
porquim, etc.), s'hi tiren les faves fuses, | es poden posar cantonets de patata, trossets de
mongetes tendres, un poc de carabassd, pastenago, ceba forastera tallada petita. Tot en cru.

Apart sofregeix amb saim tomatiga que, després, tiraras dins I'olla.

Sal a gust i una mica de prebebort per al color.

Tot ben cuit. Ho servirds ben calent.



TECNICAS E UTENSILIOS
DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

NA MERTOLA ISLAMICA

CLAUDIO TORRES

WANUEL PASSINHAS DA PALNA®

MIGUEL REGO"

'SANTIAGO WAGAS”.

Num mundo em gue acs homens estavam reservadas as tarefas da guerra
¢ do comércio, para quem o licito era a rua ¢ os espagoes publicos, o interior da
casa tornou-se o territorio quase exclusivo das mulheres. Na sociedade medi-
terranica a sua fungdo no santudrio familiar chegava mesmo a assumir contor-
nos de ritualizagdo simbdlica. H4 referéncias escritas ao facto da dona da casa
se fazer acompanhar por uma almotolia de azeite com a qual ndo so atestava
0s candis de iluminagdo como distribuia o tempero da comida. No interior da
sua casa, a muther, além de saciar a fome dos seus familiares, era também a
portadora da luz {Goitein, 1983: 142-143).

Como em tantas outras cidades da orla mediterrénica, também certamente
em Mértola as mulheres muguimanas repetiam 0s gestos de um quotidiano
ritmado pelas horas do dia ou estages do ano. Era no interior da casa ou no
patio, espagos intimos e longe de olhares indiscretos, que as maes, filhas ou
sabrinhas escothiam as favas e chicharos para guardar na tulha, acondicionavam
os figos para secar, cremeavam a |4 ou fiavam o linho, Algumas tarefas porém,
como as operagdes de conserva e confecgdo de alimentos, consumiam mais
tempo e mantinham ocupados um maior nimero de membros da familia. Os
trabathos de aprovisionamento (desde a compra de alimentos no mercado ao
transporte de dgua ou de carvdo), de preparagdo e de cozedura (em casa ou no
forno comunitario) prolongavam-se por vérias horas. A importancia destes
trabaihos e também certamente a necessidade de manter limpos e sem fumo

*  Gampo Argueoldgico de Mériola

0s outros aposentos, levou a gue a cozinha
ocupasse um lugar independenie e de uso
exclusivo. Ao contrdrio da grande cozinha
comunitaria das terras frias do Norte, ndo é
admissivel que este pequeno compartimento
da lareira, onde por vezes é visivel uma
separacao entre espagos de armazenamento
g dreas de fogo, pudesse também ter sido
utilizado como zona de convivio familiar.

0 armazenamento e a conservagao
dos alimentos eram, certamente, problemas
vitais tanto para ¢s camponeses, como para
as comunidades urbanas. Com o objectivo
de guardar e manter frescos o5 alimentos,
as populagBes foram desenvolvendo e aper-
feicoando métodos eficazes que permitiam
prolongar o seu periodo de uso, por vezes
longos meses apds a sua preparacao.

0 consumo de alimentos frescos,
fossem carne e peixe, leguminosas ou fruta,
era apenas possivel em certas épocas do ano.
As velhas civilizagdes mediterranicas, habi-
tuadas as excessivas caniculas estivais,
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desenvolveram, por isso, um conjunto de téc-
nicas e procedimentos tendentes a prolongar
a sua conservagdo: salga e fumagem para
carne e peixe, secagem e calda para as frutas
{Santos, 1992: 87-88).

1. CONSERVAGAO DOS ALIMENTOS

0 armazenamento e conservagdo dos ali-
mentos verificava-se, preferencialmente, no
interior das casas. Em especial no caso de
bens de maior consumo a recolha era feita
anualmente. Em muitas casas havia mesmo
medidas para controlar o consumo ¢ avaliar
os gastos efectuados (Goitein, 1983: 141).
Em Meértola, e para além de uma pequena
antecidmara que parece sempre anteceder a
cozinha, a despensa principal situava-se
habitualmente em compartimentos préprios
de pequenas ou meédias dimensdes. Estes
focals, pela sua exposigio, reuniam algu-
mas condigBes apropriadas para tal tipe de
fungdes. Ibn al-Awwam, por exemplo, desa-
conselhava os compartimentos em que
houvesse fogo ou fuma, assim como muita
luz solar (lbn al-Awwam, 1802: 661).

Com entradas bem identificadas por
soleiras em tijoleira ou lages de pedra, com
0 pavimento argamassado (e, num deles —
casa |l —, com uma provavel repavimen-
fagao}, esses compartimentos podem ter sido
locais de armazenamento, a despeito das
suas reduzidas areas (3 m2 na casa H}. A
largura do vdo de entrada numa delas, em
desproporgdo com as dimensdes do com-
partimento, pode resultar da necessidade de
movimentar bojudas talhas.

1.1. As iécnicas de conservacao

0 armazenamento de grande quantidade
de cereais ndo deveria, em principio, ser feito

dentro das casas ou, sequer, nas suas proximidades: 1bn al-Awwam mencicna
a existéncia de grandes silos subterrdneos (matmuras), 0s quais eram
devidamente preparados para essa finalidade (lbn al-Awwam, 1802: 678).
Embora a existéncia destas matmuras ndo tenha, até a data, side comprovada
em Mértola, hd documeniagdo referente a Silves (Botdo, 1992: 34-35).

Todos os autores da época que se ocupam de temas agricolas insistem nos
métodos e receitas para a conservacao de alimentos. Ibn Luyun, por exemplo,
cita com profusdo de detalhes os procedimentos a seguir para a conserva de
ameixas, cerejas, alperces, péras, romas, figos, uvas, magds, marmelos e
azeitonas (Ibn Luyun, 1988: 242-248).

Os figos eram postos a secar. As uvas eram prensadas depois de
mergulhadas em agua a ferver engrossada com cinza & azeite (lbn Luyun,
1988: 242). As uvas e péras eram introduzidas em céntaros, em que a boca
era tapada com cinza macerada em azeite. Colocados dentro de outros reci-
pientes, de maneira que estes o0s cobrissem até meio, dizia-se que, desta
farma, os frutos se podiam conservar durante toda uma temporada (Abu I-Jayr,
1991: 314).

0 tratado de’Ibn al-Awwam faz também uma série de consideragdes sobre
a adequagdo dos artefactos cerdmicos as suas fungfes e capacidades
profilicticas. Para as conservas de macgd e de péra aconselha um recipiente
novo de barro (lbn al-Awwam, 1802: 670 e 671), ao passo que para guardar as
uvas considera mais apropriados vasos de vidro ou potes de esmaltado verde
{Ibn al-Awwam, 1802: 662). Os cachos de uvas podiam também ser pendurados
no interior do bocal de talhas ande se guardava vinho ou azeite. No entanto, as
uvas-passas, embora preparadas em recipiente de barro vidrado deviam ser
guardadas em cantaro novo (lbn al-Awwam, 1802a: 410-411). Os péssegos,
por seu turno, deviam ser guardados em vasos de barro vermetho vidrado (lbn
al-Awwam, 1802: 674) e os pepinos mergulhados em vinagre dentro de um
vaso de vidro ou barro vidrado {lbn al-Awwam, 1802: 684).

As abdboras e 0s pepinos podiam cozer-se e guardar-se depois em jarras,
numa calda de vinagre muito dcido. Podiam também, em alternativa, conser-
var-se em mel {Abu I-dayr, 1991: 312). Cerejas e ameixas secavam-se a0 sol e
guardavam-se em jarras. Outros frufes, como as agofeifas, entrangavam-se em
fios e penduravam-se ao ar, num telheiro ou coberto bem ventilado. As bolotas
conservavam-se debaixo do chdo, em lugar onde ndo chegasse a chuva,
cobertas de areia seca e folhas de azinheira. O mesmo procedimento era
seguido para as castanhas, nozes e améndoas. As magds e os marmelos
guardavam-se em potes tapados com um pano embebido em barro viscoso e
colocados num compartimento fresco {Abu |-Jayr, 1991: 313 e Ibn al-Awwam,
1802: 671). Os figos, depois de secos, eram, como hoje, guardados em seiras
ou mergulhados em farinha.

N&o é facil indicar com rigor que uso especifico estava destinado a cada
pega cerdmica ou sequer saber se um determinado recipiente tinha uma ou




varias utilizagdes. Contudo, é possivel levantar hip6teses e atribuir fungtes a
algumas das formas cerdmicas identificadas durante os trabalhos argueold-
gicos e que sao compativeis com os conselhos enunciados nos tratados de Ibn
al-Awwam, Ibn Luyun e Abu I-Jayr.

2. 0 ESPACO COZINHA E A CONSERVAGAO DOS ALIMENTOS

As cozinhas até hoje estudadas no bairro aimoada de Mértola surgem como
locais autdnomos perfeitamente identificdvelis, funcional e planimetricamente.
0 seu local de implantagdo topogréfica na casa ndo parece obedecer a qualquer
norma. Estdo situadas indistintamente perto da entrada (Casa 1) ou no ponto
mais afastado do acesso a rua (Casa I1). No que se refere apenas as areas
urbanas, tudo leva a crer que depois da “Reconquista”, com excepgdo das
casas mais abastadas, é quebrada esta tradigdo e a cozinha perde o0 seu
cardcter de compartimento individualizado e autdnomo, para adoptar o modela
setentrional de espago polivalente (fig. 1).

E ainda cedo para tirar conclusdes definitivas em relagdo ao modo como
funcionava este pequenc laboratdrio alimentar. Porém, depois de localizadas
as lareiras e estudada a distribuigio dos fragmentos cerdmicos, € possivel
fazer algumas interpretag0es.

Nota-se, por exemplo, que trés das quatro cozinhas integralmente escavadas
tm uma nitida sub-divisdo em duas 4reas diferenciadas. Nessas casas (as
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Fig- 1

habitages |, Il e IX, designadamente), uma
pequena dependéncia destinada também a
armazenamenio € com acesso directo ao
patio, servia de antecdmara & divisdo utilizada
como local de fogo.

Esta especie de dtrio da cozinha pode ter
uma drea um pouco inferior 2 2 m2 (Casa I1).
ou quase 5 m? (Casa |). Ainda que no seja
perceptivel gualguer sinal de luxo — nda
foram encontrados quaisquer vestigios de
decoragdo arguitecténica — nota-se um certo
cuidado na pavimentagie, em lageado (casas
Il e IX}, ou em tijoleira (casa 1). Nas casas I e
I, destaca-se em cada uma destas divisdrias
anexas a cozinha uma pequena plataforma
gue se eleva a 10 ou 15 cm do solo. Situado
em frente da porta que abre para o patio, este
pequenc estrado pouco ultrapassa o meio
metro quadrado na casa Il, atingindo uma
drea de 2 m2 na casa I. Pode ter servido para
arrumar algumas talhas de dgua assentes
nas suas respectivas peanhas, assim comog
potes mais pequenos para azeite, vinagre
ou frutos secos. Abundam nos tratados de
agricuftura {os de Abu I-Jayr, 1991: 312-317,
bn Luyun, 1988: 242-248 & de lbn al-
Awwam,1802: 660-682, nomeadamente) os
procedimentos a seguir para guardar um
grande nimero de produtos em potes e
jarras penduradas das paredes ou dos
barrotes do tecto (fig. 2).

Fig. 2
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A hipétese de uma ante-cimara destinada
a €sie tipo de utilizacdo é reforgada, no caso
concreto da casa Il, pelo espélio recolhido
durante os trabalhos arqueolégicos. Além de
ndo ter sido encontrado neste local qualquer
fragmento de cerdmica de fogo, sobre o
estrado anteriormente referido espalhavam-
se 0s pedagos de uma grande talha com
decoragdo estampilhada e que pbde ser
integralmente reconstituida. Esta pega foi
certamente destruida no seu local de usc, em
gépoca préxima do abandono da casa (fig.3).

A partir destes elementos, podemos
afirmar que o$ pequenos compartimentas,
ligados directamente a cozinha, além de se
destinarem plausivefmente & preparagdo das
refeicOes, serviriam também de depésito e
armazenamento de bens alimentares.

A Unica entrada na cozinha propriamente
dita, e que lhe conferia uma escassa ifumi-
nagdo, era uma simples abertura sem porta

Fig. 3

que a ligava a antecdmara. Como é natural, a identificagéo dos espagos-cozinha
ndo oferece qualquer davida. Em primeiro lugar, devido & presenga de uma ou
mais fareiras e depois — embora tal factor ndo seja determinante —~ pelo
abundante espdlio de louga de ir ao fogo, nomeadamente panelas e frigideiras.

3. UTENSILIOS DE CONSERVAGAD E ARMAZENAMENTO

Ainda muito longe da multiplicidade de objectos e recipientes do mundo
contempordneo, a casa medieval mediterrinica, sem referir o refinamento
palatino, era ndo sd detentora de uma série de artefactos e instrumentos em
madeira, ferro ou bronze, como principalmente de uma grande quantidade e
variedade de recipientes e contentores cerimicos.

Os estudos mais racentes em ceramologia, nomeadamente no decurso
das Oftimas duas décadas, tm permitido organizar morfologias e grupos
tipoldgicos segundo critérios funcionais. Surgiram desse modo classifica-
¢Oes genéricas como fouga de cozinha, louga de mesa, vasithas de armaze-
namento, contentores de fogo, etc. Estas designacGes sdo apenas uma forma
de classificar os objectos, atribuindo-lhes, sem muitas pretensdes de rigor
absoluto, uma certa ordem e coeréncia funcional. Apds uma primeira proposta
tipologica (Rossellé Bordoy, 1978) tém-se multiplicado os estudos neste
dominio. Merecem particular atengde os trabalhos de Navarro Palazon (1986)
e Flores Escobosa (1993).

A enorme variedade de formas e artefactos cerdmicos, além de reflectir a
especializagdo e complexidade da vida quotidiana, pode também ser relacionada
com 0s costumes do dote de casamento. No Oriente Mediterrdnico era comum
que a esposa transportasse para o seu novo lar dois ou trés exemplares de
cada utensilio (Goitein, 1983: 142 e Garcfa Gémez, 1957 305-306).

Comentava 1bn al-Jatib, médico e célebre visir de Granada no século X1V,
Ser comum no seu iempo o uso de frigideiras em cobre, emhora aconselhasse
¢omo mais apropriados para ir ao fogo, artefactos em estanho (Ibn al-Jatib,
1984: 137). Porém, autores como Ibn Zuhr defendiam o uso exclusivo de
utensilios em argila ou louga vidrada na cozinha {Ibn Zuhr, 1992: 147). Qutros
escritores da época, menos rigorosos a esse propésito, referiam nas suas
receitas apenas o uso de recipientes cerdmicos. A sua utilizagdo quase exclu-
siva devia ser generalizada, como é o caso dos contextos argueoldgicos de
Mértola, onde & muito rara a existéncia de utensilios de cozinha em cobre
ou ferrg.

Os problemas em relagdo A utensilagem, e em especial 2 de cerimica,
colocam-se sobretudo ao nivel da sua funcionalidade e morfologia. Este dltimo
aspecto serd apenas considerado no que se refere as suas formas bésicas e
ndo a evolugdo que estas sofreram ao longo da época isldmica. Ao sabor de
modas, influéncias, ou pela simples mudanga de zonas de fabrico, muitas



destas pegas tiveram uma natural evolugdo ao longo dos quinhentos anos de
islamizagdo do Garbe. Importa aqui recordar alguns tipes basicos e tentar
aproximagoes entre eles e a sua eventual fungéo.

Por razles evidentes que decorrem da prépria intervengdo arqueoldgica,
sdo sobretudo os materiais cerdmicos a chegar até nés. E por esse motivo,
mas sobretudo por razies que se prendem com a sua funcionalidade, que
apresentamos exclusivamente pecas de cerdmica neste grupo de objectos
destinados a conservagio e armazenamento.

Embora as tipologias estejam hoje razoavelmente definidas (Rosselld Bordoy,
1978, Navarro Palazon, 1986 e Flores Escobosa, 1993), muitas lacunas estdo
ainda por esclarecer quanto ao uso preciso de cada tipo. A proposta que
apresentamos baseia-se no cotejo de fontes escritas, nos resultados cientificos
a que chegaram outras esta¢fes arqueoldgicas peninsulares do mesmo perfodo
e na experiéncia colhida de forma directa durante as sucessivas campanhas de
escavacao do bairro da alcdgova de Mértola.

Talha

As talhas — com destague para as decoradas — eram principalmente
utilizadas como contentores de &gua, podendo também servir eventualmente
para guardar frutos secos e 0s cereais de consumo correnie (fig. 4). A sua
tipotogia € bem identificavel em termos morfoldgicos. Um gargalo curto de

Fig. 4

boca larga encimada por um bordo de aba
grossa, assenta num bojo pangudo ou globu-
lar que afunila numa pegquena base plana ou
ligeiramente convexa. A pasta mal cozida e
muito porosa € normalmente branca ou
avermelhada, conforme provenha de barreiros
calcareos ou ferroses. Referindo apenas o
grupo que ostenta o tradicional estampilthado,
¢ de notar que nestes recipientes apenas o
colo e 0 ombro sdo revestidos e imper-
meabilizados pela caracterfstica esmattagem
verde de Oxido de cobre. Este facto permits
concluir que o oleiro os fabricou para guardar
agua de beber. A parte inferior da talha,
deixada sem cobertura vitrea e portanto
naturalmente humedecida, permitia manter
sempre fresco o precioso lfguide. Devido
também ao seu vistoso programa decorativo,
aplicado sempre nas zonas mais visiveis,
gstes contentores de agua ocupavam na casa
um lugar privilegiado (fig. 5).

Fig. &
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Fig. 6

Fig. 7

Fig. 8

Fig. 8

As talhas ndo vidradas podiam também ser impermeabilizadas interiormente.
Utilizava-se pez ou gordura, consoante o produto gue nefas se guardava.

Embora existam exemplares de vérios tamanhos (o gue poderd ter a ver
com o seu conteGdo ou com as prdprias necessidades dos habitantes da casa)
podemos considerar como dimensdoe média as pecas com cerca de 70 cm. de
altura, entre 20 a 30 cm. de didmetro de boca, 55 cm. de largura maxima e
aproximadamente 15 cm. de base.

CGéntaro

0 transporte e armazenamento de dgua parece a fungdo mais consentinea
com a forma e a mobilidade do céntaro. Do ponto de vista morfologico, os
cintaros distinguem-se pela sua boca estreita de bordos boleados ou em
pequena aba envasada, por um gargalo alongado de onde arrancam
duas asas em fita que vém calar a um bojo globular ou troncocdnico invertido.
0 fundo é estreito e normalmente ligeiramente convexo (fig. 6).

Os recipientes de maiores dimensdes (cerca de 45 cm. de altura méaxima)
serviriam para o transporte da 4gua desde o local de aprovisionamento, ao
passo que aos contentores de menores dimensdes (cerca de 25 ¢m. de altura
méxima} estaria reservado o papel de armazenamento provisério.

A decoragdo destas pegas era feita com tragos rapidos com engobe claro,
nos céntaros de pasta mais escura, ou com dxido de ferro (almagre) nas pegas
fabricadas com pastas calcdreas.

Pote

Os potes constituiam outro grupo essencial na utensilagem de arma-
zenamento. A sua morfologia &, no entanto, mais variada, adptando-se mais
facilmente a uma muito maior diversidade de produtos. E de considerar uma
proposta recentemente formulada, e que propde uma sistematizagac em trés
grupos principais (Khawli, 1993: 66):

Um primeiro grupo, formado por potes de duas asas, de maiores dimen-
soes e destinado ao armazenamento de produtos como a farinha, 0s cereais, as
leguminosas ou as azeitonas (fig. 7).

Um segundo agrupamento, composto por pegas dotadas de mdltiplas asas
g que poderia destinar-se a conservar carnes mergulhadas em gorduras animais.
Estas fungdes tornam-se plausiveis pelo facto destes potes serem vidrados
interior e exteriormente. Tapados com um testo ou com um pano, ficariam
pendurades, de forma a escapar aos roedores (Torres, 1993; 380) — (fig. 8).

Finalmente, um terceiro grupo de recipientes mintisculos (altura mdxima de
8 cm.), de fungBes mais indefenidas, podem ter servido para conter liguidos
aromaticos, unguentos ou produtos medicinais (fig. 9).



3. 0S UTENSILIOS DO CONSUMOQ

Em virtude de uma série de intervengdes arqueoldgicas que nos ditimos
anos tem vindo a ser levada a efeito em diferentes pontos do al-Andalus,
comegou a ser melhor conhecida a utensilagem ligada ao consumo alimentar.
E hoje possivel, sem dificuldades de maior, tracar morfologias e fipos, apontar
cronologias provaveis (ou mesmo absolutamente confirmadas), ou indicar
quais as areas de proveniéneia de alguns artefacios. Permanecem, contudo,
por esclarecer alguns aspectos mais obscuros da sua funcionalidade. Se no
referente aos materiais ligados & confeccdo dos alimenios podemos apontar
fungbes razoavelmente definidas, quanto ao consumo as dificuldades sdo
consideravelmente acrescidas.

Bilhas ¢ jarrinhas

Pequenas bilhas de varios tamanhos acompanhavam as refeigdes contendo
temperos, condimentos ¢ especiarias. Destacam-se ainda outros objectos de
pequena dimensdo — os recipientes gue Rosselld Bordoy chamou jarrifas
(Rosselld Bordoy, 1978: 29-39), e que enire nds temos designade como
jarrinhas (Torres, 1987: 14 a 16). Ainda que esta designagio possa ser discutivel,
¢ a que tem sido adoptada de forma generafizada. Ndo nos parece prudente
formular propostas alternativas sem melhor fundamentagao (fig. 10).

Fig. 10 -

Devido & sua porosidade, sdo indicadas
para conter 4gua € mesmo para levar a boca
directamente. E essa alids a proposta for-
muiada por Rosselld Bordoy, 1991 (146 ¢
165). Outras jarrinhas deste género podiam
simplesmente servir para conter outros
ingredientes e infusBes. Pertenceriam a este
grupo pecas de colo alto ou ainda os jarros
e jarrinhos de uma sé asa e de boca trilo-
bada (fig. 11).

Em ambientes mais refinados, a dgua
era muitas vezes bebida aromatizada com
flor de laranjeira ou pétalas de rosa. Dizia
ibn Zuhr, que a dgua devia ingerir-se
apenas durante as refgigdes (lbn Zuhr, 1992:
130).

Aguamanis

Pela sua forma caracteristica em que se
destaca um longo e fino bico vertedor, o

Fig. 11
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Fig. 12

aguamanil, como contentor de d&gua
perfumada para lavar as méos, parece
sempre ter sstado intimamente ligado
as ablugGes e rituais da refeicdo. O bico &
sempre rematado por uma boca-gargula de
onde brota o manancial purificador. Estes
recipientes, além da habitual decoragio
zoomorfica do bico vertedor, sdo vulgar-
mente decorados com um programa pic-
toral ou plastico de engobe ou vidrado. A
pega representada nas figuras 12 e 13 € a
mais completa deste conjunto. Além de um
fongo vertedor com a boca em sugesido
zoom©arfica, aparece-nos o arranque do
gargalo ¢ parte do bojo de um possivel
aguamanil. A sua localizago estratigrafica,
morfologia e decoragdo geometrizante de
engobe branco sobre o vermelho oxidante
da cerdmica, apontam para uma cronologia
de finais do sécule X ou inicios da ¢en-
thiria seguinte.

A peca dafigura 14, coberta exteriormente
de vidrado verde e engobada a branco no
interior, tem a boca proeminente em relagio
a cabega. Os cornos ou as orelhas, sdo
claramente sugeridos por dois pequenos
apliques pldsticos cdnicos. A sua localizagao
estratigrifica e a técnica de fabrico por nos
bem testemunhada noutras cerdmicas,
apontam-nos com seguranga a sua cronologia
para o século Xl

A —
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Fig. 13
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Fig. 15

A peca da figura 15, de engobe branco e vidrado plimbeo no exterior e no
interior, apresenta também dois cornos em apéndices plasticos, elementos que
dao um aspecto zoomarfico ao bico vertedor.

0 ditime exemplar deste pequend grupe, a pega da figura 16, apresenta a
hoca com o Idbio levemente envasado e as orelhas deitadas sobre a cabega. A
sua decoracdo, sobretudo recorrendo a utilizagdo de elementos pldsticos para

Fig. 16

demarcagdo das formas anatémicas, era
favorecida com a cobertura vidrada.

4. FORMAS DE PROTECGAD MAGICA

Nestes climas mediterrdnicos de longa e
seca estiagem e num horizonte cheio de
temores e superstigdes, tornavam-se insu-
ficientes € muitas vezes pouco eficazes os
habituais conservantes preparados com base
em fermentos ou aglcares. O sagrado e as
artes da magia intrometiam-se fortemente
nesta operagdo tanto na escolha dos arte-
factos e prescricdo das rezas e formulas
capazes de afastar os maus olhados, como
também receitando os remédios e fumigagdes
apropriados para afugentar 0s roedores e
outros daninhos.

N
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0 primeiro cuidado passava sempre pela
seleccdo dos utensilios. O conjunto de talhas
exumadas no bairro almoada de Mértola tem
um significativo repositdrio de signos e frases
gstampilhadas invocando a protecgdo divina
para 0 seu contlido. E pouco provave! gue se
destinassem a conter outre qualquer liguido
que ndo a dgua, mercé ndo sd desta orna-
mentagdo de fungles claramente mdgicas,
como principalmente devido a uma grande
porosidade da metade inferior do bojo, que
permitia manter fresco o seu contedde. O
conjunto de estampilhados que decoram o
gargalo e a parte superior do bojo destas
talhas (fig. 17), ostentam palavras propi-
ciatorias como baraka — bengdo, al-yumn
— felicidade ou almulk — o Império (de
Deus) . Noutros casos é utilizada a “méo de
Fatima” (fig. 18). A mdo, simbolo da divin-
dade para 0s muguimanos, tem uma utilizagao

s

Fig. 18

constante, como elemento apotropaico (que protege dos poderes ocultos),
profilactico (que afasta o mau olhado) ou divino {que protege de — e contra —
todos os maleficios, humanos ou demoniacos), resguardando nao sé o con-
teddo da vasilha, como a casa e os seus [ocatarios (Khawli, 1994; 607-608)
— fig. 19.

Além do bico vertedor do aguamanil, em que, como antes vimos, o liguido
saia pela boca de um pequeno animal, também nestas belas talhas vidradas o



gesto de verter dgua é representade simbolicamente nas duas asas monumentais
gue ligam o colo e ¢ ombro do bojo. Da cabeca de um pequeno animal, desta
VBZ maci¢o, sai um jorro de liquido imagindrio, representado pela forma insélita
da asa (figs. 20, 21 ¢ 22).

Em algumas das habitages do bairro almoada de Mértola, infelizmente
a maior parte das vezes fora de contexto, foi exumada uma dezena
destas pequenas cabegas jd4 separadas do resto da asa. As formas
anatdémicas ¢ ornamentais repetem-se sob o mesmo esmaltado verde
{fig. 23). Cada peca tem de cada lado do pescogo uma peguena pas-
tilha circular; a crina é definida por uma maior concentragdo e escureci-
mento do vidrado; dois apéndices plasticos cénicos sugerem 0S cOrnos.

Fig. 22
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Fig. 23

Envolvendo o focinho, agora fracturado, mas que ligava ao topo superior
da asa, destaca-se um pequeno rolo plastico dobrado em dois, cuja fungio
poderd ser a de venda, ja que, aparentemente cobre os olhos da figurinha
(figs. 24 & 25).

Um segundo conjunto de asas com sugestdo zoomdrfica poderd ser
dividido em dois sub-tipos: um primeiro em que os tragos anatdémicos

0 Scm

Fig. 26




A pega da figura 26, decorada abundan-
temente com incisGes e apéndices pidsticos
que sugerem 0s principais tragos anatémicos,
representando um quadripede, estd coberta
de vidrado verde sobre a pasta depurada ¢
muito compacta. A sua base fracturada e, a
propria forma da escultura, sugerem uma
possivel fungdo de pega ou asa.

A pega da figura 27, também ela com
incises marcando 0§ principais elementos
decorativos, como os olhos, a boca e as asas,
representande uma ave, ndo apresenta
qualquer vidrado ou decoragdo complementar;
tal como na peca anterior, a sua base
quebrada assentava certamente numa tampa,
0 que lhe determina a fungao.

Na pega da figura 28, o nimero de asas
seria elevado ja que estaria toda a parte exte-

Fig. 27 rior da pega repleta de asas idénticas, sepa-

radas entre si aproximadamente por dois
determinam a forma como no caso das figuras 26 e 27, um ouiro em gue centimetros. A sugestdo zoomérfica tem
os elementos que sugerem o zoomorfo s3o aplicados ou incisos na fita que certamente uma fungdo profildctica tendo
serve de asa (fig. 28). em conta que tdo elevado ndmero de asas

Fig. 28



suportaria o recipiente pendurade, salva-
guardando os alimentos de perigos exterio-
res. interiormente uma pequena aba para
assentar uma tampa, apresenta uma pintura
de pequenos tridngulos em engobe branco
sobre brunido.

As praticas de magia nfo se cingiam,
porém, aos contentores de dgua ou ali-
mentos. O corno de veado ou a unha de
cabra queimados, serviam para afugentar
viboras e serpentes. O dmbar, o acafrdo ou a
canfora eram eficazes para repelir os
escorpioes (Ibn al-Awwam, 1802a; 344-345
e 348).

Algumas fumigacdes eram tidas como
(iteis na tarefa de afastar os bichos do inte-
rior das casas e de impedir que se
aproximassem dos alimentos. As receiias
gram variadas: um composto de cebolas,
esterco de burro e vinagre queimado sobre
um pano de algodao durante seis horas,
era particularmente eficaz contra vespas,
abelhas, escaravelhos de asas, moscardos
e pulgbes. Uma outra férmufa para afastar
gafanhotos aconselhava uma mistura com
tduas partes de bosta e uma de alcaparras.
Para afugentar os ratos queimava-se uma
mistura de palha e resina, previamente intro-
duzida num vaso de barro (lbn al-Awwam,
1802a: 342-344).

Qutro autor, lbn Wafid, sugere outras
receitas para afastar escorpides, cobras, for-
migas, pulgas ou moscas mas o texto per-
deu-se, restando apenas o titulo do capitulo
{Millas Vallicrosa, 1943: 331-332).

Recorria-se também com frequéncia a
sistemas mais prosaicos: os gatos eram
presenca habitual tanto em casas como em
celeiros. Nos agadir do Sul de Marrocos, e
segundo informagdo de André Humbert,
eram colocados para impedir as devasta-
¢Oes causadas por grilos e outros insectos.
Sabemos também que as uvas eram esten-

A

didas sobre a rama seca das favas porque esta era considerada repelente dos
roedores (lbn al-Awwam, 1802: 662).
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LA ALIMENTACION POPULAR
URBANA EN AL-ANDALUS

'EXPIRACION GARCIA SANGHEZ"

Ante todo, quiero precisar los objetivos de este trabajo, ya que el titulo
puede resultar demasiado amplio o general y, por ello, dar lugar a interpre-
taciones no del todo correctas. Esquematizando el planteamiento metodold-
gico seguido, que mas adelante desarrollaré can detalle, me he basado dnicay
exclusivamente en fuentes textuales andalusies y, dentro de sllas, he prestado
una especial atencién a los tratados de fiisba, ya que son practicaments, hasta
el momento, las (nicas a nuestro alcance para acercarnos al estudio de Ja
alimentacién andalusi. Desgraciadamente no disponemos de otro tipo de fuentes
documentales — case de archivos estatales, gabelas municipales, entre otras
de las utilizadas por la historiografia occidental — vy los trabajos argueold-
gicos que apuntan en esta direccion, pese al interés de algunos muy recientes,
resultan insuficientes para poder llevar a cabo, como seria deseable, un contraste
de datos.

Por tanto, los resultades sobre el consumo alimentario de los andalusies
s6lo podrén ser parciales, ya que las exigencias propias de las fuentes manejadas
imponen un limite desde el principio, aunque éste puede superarse en algunos
aspectos que se afirmardn como un capitulo individualizado, dentro de un todo
histdrico comin, que nos apraximard a la alimentacian popular en determinados
puntos de la geografia urbana de al-Andalus.

* Escuela de Estudios Arabes (C.S.1.C), Granada.

| — FUENTES PARA EL ESTUDIO DE LA
ALIMENTACION ANDALUSI

A modo de resumen, y coma introduccidn
al tema, voy a pasar una rdpida ojeada sobre
las muy variadas fuentes documentales que
nos proporcionan datos sobre la alimenta-
cién en al-Andalus. Contamos con textos his-
tdrico-geogréficos, agricolas, médico-dieté-
ticos, literarios — especialmente del género
de adab - culinarios, de frisbay, finalmente,
poéticos y juridicos. Obviamente, los datos
que podemos extraer de cada uno de ellos
son distintintos, aunque todos complemen-
tarios entre si; del andfisis pormenorizado y
conjunto de todas estas fuentes se puede
llegar al estudio, lo mas completo posible, de
la atimentacion en al-Andalus.

1. En primer lugar, contamos con las
obras histdrico-geograficas, junto con las de
viajes. El primero de estos dos grupos nos
proparciona informacin sobre las fuentes

219



s

de produccién, fase inicial de todo estudio
sobre el tema; es decir, que el primer paso,
sobre todo si nos vamos a centrar en la ali-
mentacidn de las clases populares, es ver fas
posibilidades de aprovisionamiento de las
mismas, cudles eran los productos alimen-
ticios hasicos de esta poblacién'. En reali-
dad, son las fuentes agricolas, de ias que a
continuacién hablaré, las que proporcionan
un mayaor volumen de datos vy, ldgicamente,
muchisimo mas completo al respecto;
aquéllas sélo son complementarias vy, en
ocasiones, ayudan a fijar la geografia agricola,
aportando algunos datos sobre fa localizacidn
de tales productos, aunque desgraciadamente
en una proporcién infima.

En cuanto a los libros de viajes o ribiat,
suelen incluir breves, pero interesantes, datos
sobre las costumbres alimeniarias de las
diversas zonas gque visitaban sus autores,
siempre aquéllos que contenian un matiz
diferenciador en relacién con el régimen de
los andalusies 2.

2. Otro grupo de fuentes lo constituyen
los calendarios y tratados agricolas. De los
primeros se conocen varios, ya que en los
Ultimos afos se han publicado algunos
nuevos?, todos ellos en estrecha vincwacion
con el representante por excelencia del
género, el Calendario de Cdrdoba®.

Aparte de otras cuestiones sobre astro-
nomia, astrologia, fiestas, ..., ofrecen unos
cuadros mensuales en los que aparecen
resumidas las tareas agricolas correspon-
dientes, junto con los cultivos predominantes
en cada estacion.

Por otra parte, tales calendarios recogen
determinadas prescripcionss dietéticas,
especificas para cada mes del afio; en ellas
aparecen entremezclados elementos deri-
vados de la experiencia comin y transmitidos
por la tradicidn popular, junto con otros de

caracter cientifico, relacionados con la teoria humaoral vy, finalmente, con
elementos de tipo mdgico, desarrollados sobre una base conformada con
cualidades reales, observadas ¢ deducidas de sistemas simbdlicos.

Entre los tratades de agricultura de autores andalusies se encuentran los
de los toledanos fbn Bassal® e Ibn Wafid®, del almeriense 1bn Luyiin?, de
los sevillanos |bn Hayyay al-1Sbili® y Abl [-Jayr® y, de modo especial, el def
también seviflano Ibn al-"Awwam  y el del granadino al-Tignari ™.

Estos tratados andalusies de agricultura constituyen una fuente de
informacién de primer orden en el proceso de reconstruccién del sistema de
abastecimiento de las clases urbanas: en primer lugar, referente a los cultivos,
nos especifican cada uno de ellos y, dentro de los de la misma especie, las
distintas variedades existentes de los mismos, datos a los que no aluden las
fuentes geogréficas, menos explicitas en este sentido. Asi por ejemplo, una
fuente geografica nos hablara de que en determinada zona se producen cereales,
sin especificar, salvo en raras ocasiones, qué clase y, todo lo mas, si son trigo
y cebada.

Ademds, en todos estos tratados geopdnicos encontramos frecuentes y
acertadas recomendaciones de tipo dietético sobre determinados productos
alimenticios, junte a abundantes referencias sobre las diversas formas de
preparar algunos frutos, su conservacién, maneras de elaborar el pan y ciertos
productos lacteos, entre otros muchos.

3. Pasamos a los tratados médico-dietéticos, mas bien «bromatologicos»,
siguiendo el concepto actual del término. De ellos, unos abarcan el amplio tema
de fa higiene, otros son tratados dietéticos generales y, por (ltimo, existen
obras mas reducidas y pracisas, que solamente tratan alguno de los temas o
sex res non naturales que incluye la higiene. Es decir, que las obras especialments
consagradas a la dietética y, de modo especial, los Kutub al-agdiva (Tratados
de fos alimentos), no son las (Onicas a tener en cuenta. Todos los tratados
generales de medicina contienen capftulos o indicaciones dispersas sobre las
propiedades de los alimentos o de las bebidas.

Entre los autores andalusies que han tratado en sus obras el tema de la
alimentacidn, desde une u otro prisma, hay que sefialar, cronoldgicamente, a
al-Zahrawi'?, lbn Wafid 3, varios miembros de tos Banu Zuhr ', Averroes '°,
Ibn al-Baytar®, lbn al-Jafib ' y al-Arbilf*8, por citar algunos de los mds
representativos.

4. Dentro del apartado de textos literarios, hay que destacar el Kitab
al- lgd al-farfd, obra principal del cordobés [bn ‘Abd Rabbihi '®, que constituye
una obra del género de adab — o género literario que comprende el conjunio
de conocimientos de un hombre culto, empieando una definicion bastante
general — cuya materia estd entresacada de diversos autcres orientales que
recopilaron los elementos de la cuitura drabe. Su capitulo Sobre alimentos y




bebidas, pese a los defectos que se le puedan achacar, como pueden ser su
cardcter especificamente oriental, su primaria v poco sistematizada clasifica-
cion de los alimentos — un mismo alimento aparece clasificade dentro de
varios grupos -—, entre otros, hay que reconocerle su justificado valor como
punto de partida y de comparacién con las posteriores obras dietéticas
andalusfes.

5. Fuentes culinarias. Hasta ahora s6lo se conocen dos tratadoes de cocina,
de época relativamente tardia — s. X!lll —, uno especificamente andalusf, ia
Fagalat al-jiwan®, y otro obra de un autor anénimeo hispanc-magrebi?'.

Tales tratados, aunque obviamente reflejan un tipo de cocina privilegiada,
son de utilidad para poder constatar los principales elementos de la cocina
andalusi, comparandolos con los de la oriental v, de esta forma, ver el nexo
entre ambas cocinas y la forma de difundirse las modas y costumbres a través
de la literatura culinaria, entre otros muchos aspectos a estudiar.

A grosso modo, de las 500 recetas gue aproximadamente contiene el Tratado
de cocina hispano-magribi, hay mds de 300 preparadas a base de carne, siendo
fas mas consumidas las de volateria, congjo, carnero y cordero. A estas recetas
preparadas con carne le siguen en orden numérico las de dulces, la mayoria de
ellos fritos y con muchos frutos secos. De pescado solo hay unas 20 recetas y
fas pocas restantes del tratado se reparten entre platos preparados con pastas,
huevos vy sopas espesas o gachas. Todas estas recetas son de origen muy
diverso: oriental, beréber v andalusi. De algunas se sefala que son caracteristicas
de algunas ciudades andalusfes, especialmente del oeste de al-Andalus.

En cuanto a la Fadala, aparece mas cuidada y ordenada que el anterior,
estructurada teméaticamente, aunque es bastante mds breve y concisa.

6. Fuentes poéticas. Los textos poéticos constituyen otro grupo de fuentes
del que podemos obtener una valiosa informacion sobra Ia alimentacién de los
andalusies, aunque, I6gicamente, estdn muy desperdigadas y se hace impres-
cindible una laboriosa tarea de blsqueda.

Algunas de [as redactadas durante el periodo de taifas las podemos encontrar
recogidas en la ya clasica obra de Henri Pérés®. Los zéjeles de [bn Quzman
y también algunos poemas recogidos por [bn Bassam en la Dajira, nos pro-
porcionan informacién a este respecto®.

Ademas de estos, hay un autor, |bn al-Azrag, de origen malaguefio, aungue
pasé la mayor parte de su vida en Granada, que nos ha dejado una uryiiza o
poema de cardcter esencialmente diddctico con un contenido harto elocuente,
por lo que voy a detenerme con mas detalle sobre el mismo. Dicho autor,
ademas de a la literatura, se dedicé a la judicatura y desempentd el cargo de
cadi en varias ciudades del reino nazari hasta alcanzar el rango de cadi supremo
de Granada. Antes de la caida de enclave granadino marchd a varios reinos del
N. de Africa con otros sabios granadinos a buscar, no queda claro si ayuda para

los monarcas granadings, o asilo y refugio
para ellos mismos, muriendo en Jerusalén an
el 1491. Este poema, aunque describe o cita
bastantes platos de fa cocina andalusi, no se
puede clasificar como una obra estrictamente
culinaria, como han afirmado algunos, sing
que es un medio del que se vale |bn al-Azrag
para reprochar las desvergiienzas de los
andalusies y desaprobar el estado de
hundimiento en la molicie ¢ hipocresia al que
habian llegado éstos, en su opinidn. En un
estilo bastante eleganie pero, al mismo
tiempo, dificil y retorcido, el autor desde su
destierra evoca con nostalgia algunas de las
£0sas que habia dejado en al-Andalus, y muy
gspeciaimente determinados platos .

7. Pasamos a los fratados de hisha, textos
bdsicos de este trabajo, como dije al
comienzo.

El término hisba designa, por una parte,
el deber que tiene todo musulman de «hacer
el bien y evitar el mal» y, por otra, la funcion
del mubtasib o almotacén, personaje encar-
gado de aplicar dentro del ambito ciudadano
dicha regla a ia vigilancia de las costumbres
y mds especialmente, del mercado. Estas
obras de fisba, en las que, como acabo de
decir, se regula el funcionamiento de la vida
urbana, especialmente fa miitiple actividad
desarrollada en los zocos, conocieron un
notable desarrollo en el mundo musulman
medieval. Y, en general, ha sido el aspecto
socio-econdémico — dentro de la multiplici-
dad de temas implicados en este tipo de lite-
ratura — el mas estudiado hasta ahora 2.

Los tratados de fifsha andalusies, redac-
tados enire los siglos IX y XIV, no son una
excepeidn y, por tanto, constituyen una valiosa
fuente de informacién sobre muy variados
temas, sobre muchos aspectos relativos a la
sociedad y cultura andalusies, expuestos con
un lenguaje fresco que refleja fielmente la
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vida cotidiana de las clases urbanas popula-
res. Los mds conocidos son: el Kitah 7 3dab
al-hisba del maiaguefio al-Sagafi?’ (1er 1/3 s,
X, la Risala f l-gagd wa-I-hisba del sevi-
llano Ibn ‘Abdin? (s, Xi-X1I). Aparte de estos
contamos con los Abkam al-sig de Yahya b.
‘Umar? (s. IX), el primero de los conocidos
en al-Andalus, y dos risdlat sobre gl tema, una
de Ibn ‘Abd al-Ra’Gf (andalusf) y otra de ‘Umar
al-Yarsiff (magrebi afincado en al-Andalus),
ambos de «finales de la Edad Medias, de
acuerdo con su editor, E. Lévi-Provencal .

Bl tratado de Yahya Ibn ‘Umar tiene el
mérito de ser ¢} primero de los andalusies
conocidos hasta ahora; no obstante, dada su
temprana fecha de redaccion, la fisha que
aparece en €l lo hace dependiente del figh
{derecho isldmico). A elto responde, princi-
palmente, su forma de redaccidn, concebida
como una serie de cuestiones, con las consi-
guientes respuestas, formuladas a diversos
juristas musulmanes; por tanio, toda esta
casufstica refleja situacionss muy variadas,
en ta inmensa mayoria de los casos situadas
en ambientes norteafricanos y orientales v,
aunque el autor pretende extrapolarias a al
Andalus, el texto no alcanza ni siquiera se
aproxima el realismo y viveza que encontra-
mos en otros posteriores, especialmente los
de Ibn ‘Abdin y al-Saqatl.

La Risa/a de ‘Umar b. ‘Utman b. ‘Abbas
al-Yarsifi es muy breve. Solo da unas normas
de cardcter bastante general sobre las com-
petencias de la fisha, entre ellas {a alimen-
tacién ¥,

De enire todos ellos, el de al-Sagafl es el
mas detallado en Ia exposicidn de los diversos
oficios; es una especie de vademecum del
almotacén, cuidadoso ante todo de vigilar fos
gremios y corregir los fraudes cometidos por
los vendedores o los fabricantes, dedicandole
buena parte de su obra al terreno de la ali-
mentacion, en lo cual coincide con [bn ‘Abd

al-Ra’lif, aunque éste se encuentra més en la linea de Yatya Ibn ‘Umar, pues
reparta continuamente la opinidn de las grandes figuras del figh y la tradicion
islamica.

El tratado de Ibn ‘Abdiin, ademas de ser el (nico que se refiere de manera
concreta a Sevilla como ciudad de la que ha sacado sus observaciones y en la
que se aplica toda esta legislacidn, abarca un ferreno mds dilatado que los dos
anteriores. 5e ocupa no solo de pasar revista a los gremios, sino tambien a
varias instituciones y cargos relativos a la vida urbana, lo que le lleva a realizar
una severa critica de las relajadas costumbres de su época. En esto caincide,
en parte, con el de ‘Umar al-Yarsifi que, aungue mucho menas extenso, se
ocupa de todos los deberes que implica el cargo de la hisba, de manera
general. En lo que se refiere a la forma de preparar las diversas comidas
que se hacfan en los zocos, fas referencias proporcionadas por |bn “Abdiin v
al-Saqafi son las méas abundantes y detalladas.

8. Aparte de {as anteriormente relacionadas, existe un Ultimo grupo de
fuentes textuales, las de caracter juridico, que pueden arrojar nueva luz sobre
la alimentacidn de los andalusies, en especial sobre la reglamentacion juridica
y prohibiciones de tipo alimenticio. Desgraciadamente, estos textos se encuen-
tran ain poco explorados en éste como en otros muchos aspectos .

Il — ABASTECIMIENTO Y CONSUMD
1. Cereales y leguminosas

Alo largo de ia Edad Media, de acuerdo con la clasica teorfa ya expuesta
por A. Maurizio ®, la alimentacidn de las clases populares, tanto de extraccion
rural como urbana, era esencialmente de origen vegetal, y en este régimen
alimentario el primer puesto lo ocupaban los cereales y leguminosas, utilizados
no s6lo en la elaboracion del pan sino también en ia de otros muchos alimentos
bésicos — gachas, potajes, sopas —,

En el drea andalusf los cereales ocupaban extensas zonas, normalmente
en simbiosis con Jas leguminosas; la principal zona productora de trigo, grano
cuyo cultivo aparece tradicionalmente unido al de la cebada, era el sureste
peninsular, 1o que no quiere decir que siempre pudiera ser suficiente para
atender al autoabastecimiento de los andalusfes %.

£n el mercado de cereales, el mas importante en los zocos andalusies, con
un alcabalero propio en ocasiones %, se vendian, aparie de diversas variedades
de trigo, cereales secundarios — cebada, centeno? ¥, sorgo — y leguminosas
— habas, lentejas, garbanzos y guisantes —. No obstante, es el trigo el que
recibe una mayor vigilancia y atencién por parte de los almotacenes.

Los tratados de hisba se hacen eco de estos problemas frecuentes que
surgian en el mercado cerealistico cuando dictan normas muy estrictas al




respecto, intentando evitar la subida excesiva de los precios y el acaparamiento,
fendmenos por otra parte indisolubles y que deberian ser bastante frecuentes
por parte de los comerciantes del ramo, en épocas de carestia, tal como lo
confirman las palabras de Yahya b. ‘Umar:

«Cuando suben los precios y la gente necesita que se vendan los
excedentes de trigo que se tienen, conviene que se vendan» 3,

norma que es recogida también por al-Saqati®®, y refrendada por el sevillano
lbn ‘Abdin:

«No se venda mas de un cahiz de trigo cada vez a quien se sepa que es
acaparador... Debe prohibirse a los tratantes en trigo que suban los precios,
salvo en unas monedillas» .

Este mismo objetivo de favorecer el acceso de los ciudadanos a la compra
del cereal rey se observa en otras normativas del primero (Yahya b. ‘Umar):

«Los campesinos cuando lleven su trigo a Ia ciudad para venderlo lo
deben hacer en los zocos y no dejarlo en las casas ni en las athondigas, para
gue toda la poblacién pueda Hegar hasta él» 41,

y de igual modo expuestas por al-Sagafj*2.

Todo ello parece ser indicativo del caracter de articulo no demasiado
habitual, casi de lujo, que detentaba el trigo para la gran poblacién andalusi.

El dmbito relativo a los cereales — en el que incluimos los productos
derivados y alimentos elaborados a partir de ellos — es uno de los mas
amplios y reglamentados de los zocos, y con mas arraigo. Todo gquedaba
regulado, de forma tal que la casuistica y la improvisacidn tenian poca cabida
en este espacio especifico del mergado urbano, de agui que los gremios con él
relacionados estaban muy especializados: harineros, garbeladores, tahone-
ros*, panaderos (jabbdzin) y vendedores o tratantes de trigo y harina
(hannatin), horneros (farranin) que hacen ef pan*, Ademas, existian pesas y
medidas especificas para el trigo y el pan*.

— Harinas y panificacin

Son varios los tipos de harinas citados en los tratados de hisba andalusies
y, por tanto, los mis habituales y consumidos por Ia poblacion rural. De
acuerdo con el tipo de molturacién, es decir, con el tipo de extraccion o harina
més 0 menos integral y, por tanto, mas 0 menos cara, se daban las siguientes
clases de harina de trigo: almoddn, addrgama, harina rubia o roja , y acemite o
sémola, ademds del salvado menudo. Aparte de esta de trigo, se vendia harina
de cereales secundarios y de leguminosas: cebada, sorgo, centeno?, de lentejas,
guisantes, habas, garbanzos y arroz.

La pugna constante entre el consuma ostentoso — encaminado en todo
momento a distinguir la élite de las masas — vy la nutricién sana y equilibrada

aparece fielmente reflejada en el consumo
de un alimento esencialmente popular como
gs el pan. La flor de 1a harina guedaba reser-
vada para la elaboracién del pan blanco, de
lujo, al que dnicamente tenian acceso las
clases privilegiadas, come lo prueban las
recomendaciones que Ibn al-Jatib hace a
cierto almotacén malaguefio: «...evita la
tentacion de ser sobornado por los ven-
dedores de la flor de la harina y muestra ante
ella el ascetismo de un apostol» %, Los dos
tratados de cocina andalusies sdlo hablan
del pan con harina blanca o adargama; no
obstante, uno de ellos, la Fagala, recoge una
receta de pan de panizo (baniy), cereal que,
como el resto de los secundarios, no gozaba
de estima social entre los andalusies, pese a
gue el pan elaborado con él era considerado
por algunos autores como el dé mejor sabor
iras el de trigo y, ademas, el mas adecuado
para el organismo ¥,

Lentamente va surgiendo, al menos entre
las obras médicas, una lenta evolucidn en la
consideracion del pan; fa idea de que el pan
tlanco era el més nuiritivo v el rojo o con
muchas impurezas poco nutritivo, va
perdiendo predicamento y comienza a tomar
cuerpo la creencia de que el pan de extraccién
media es el més adecuado para |a salud, teoria
expuesta por Averrpes. Para dicho autor
cordobés:

«Entre las distintas variedades de
pan, el mas adscuado para quienes quieran
conservar la salud es el pan fermentado,
glaborado artesanalmente con harina de
trigo previamente remojado en agua;
este pan, al que llamamos almoddn
(af-madhiin), es intermedio entre el rojo
y el de addrgama» %,

recomendaciones fue parecen que estan
sacadas de un actual manual de Bromato-
logta.
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No obstante, se consumian panes elabo-
rados con otros cereales secundarios, legu-
minosas, frutos de corteza dura e, incluso,
granos y raices de drboles silvestre, de los
que ef Kitdb al-Agdiya de Avenzoar cita hasta
un total de dieciocho variedades *.

Todo queda reglamentado en el proceso
de elaboracidn de este elemento basico en el
régimen alimentario de los andalusies como
lo era el pan: molturacién del grano, amasado,
gochura, venta, ...; i la elaboracion no era
correcta, el color y sabor del pan se alteraban.
No obstante, los fraudes eran tales que incluso
algunos panaderos llegaban a reclamar del
almotacén gue, en presencia de testigos, fijara
el precio del pan que, logicamente, variaba
de acuerdo con el coste de sus ingredientes %,
l.os fraudes eran bastante ingeniosos, estra-
tagemas infantiles en ocasiones, pero deno-
tan una «sconomfa de pobres», de gente
que vive al dfa, si es gue incluso llega a eso,
Sustituyen el trigo por huesos de sepia v
algas, adargama por centeno, harina mezclada
con cierto polvo blanco, mezclaban harina
pura por otra de calidad inferior, etgS'.

- 50pds y potajes

Las sopas y las espesas gachas de cerea-
les representan 1a alimentacion popular mas
sencilla y asequible en economias de cierto
predominio cerealistico, caso de al-Andalus,
al mismo tiempo que son los alimentos mas
antiguos consumidos por el hombre. Durante
la Edad Media constituyeron fa base alimen-
ticia de fodas las clases sociales, tanto en
Oriente como en Occidente, prolongdndose
su consumo hasta bien entrado el s. XVIll e,
incluso, hasta fechas posteriores. Se trataba,
como ha sefialado B. Rosenberger de «ali-
mentos comunes de pobres y ricos» %2, gue se
encontraban en las mesas lujosas y en las
més humildes, aungque con marcadas dife-

rencias, tanto a nivel de la variedad y calidad de los ingredientes, como en la
frecuencia de su aparicién en los regimenes alimenticios. En las primeras se
transformaban en platos refinados, de complicada v laboriosa preparacion,
mientras que en las segundas constituian el alimento basico, extremadamente
simple y econémico.

El plato més citado en los tratados de hisba andalusies era la harisa, dada
las numerosas referencias y normativas regulando todo el proceso de su
elaboracidn. Este plato se elaboraba triturando rudimentariamente trigo previa-
mente remojade que se afiadia a un caldo espeso de carne muy cocida, casi
desmenuzada, todo ello con algiin tipo de grasa. No obstante, parece ser que
se fueron introduciendo algunas innovaciones en la elaboracién de la primitiva
receta, pues Ibn ‘Abdiin ordena que

«fehe hacerse que los que venden farisa vuelvan a la costumbre antigua de
venderla con miel y mantequilla» %,

En este sentido apunta el texto de |bn ‘Abd al-Ra’lif%, para el que una de las
operaciones claves era el remover el trigo durante toda la coccidn, para conse-
guir que a harjsa resultara sélida y compacta. Por su parte, al-Sagafi cita dos
variedades: una «de sebo», cuyos ingredientes, ademas de éste, eran trigo y
carne; otra sdlo con trigo . La proporcidn de ingredientes mds perfecta para
que la harisa resulte con la consistencia apropiada — lo cual parece que no
era del todo fécil — nos la presenta al-Sagati:

«l.a mejor harisa de trigo v de proporciones mds 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, pero no es cuestion de proporciones
adecuadas. Coma los fabricantes habian dado en hacerla fluida, los
almotacenes tomaron la costumbre de comprobarla colecando una pesa de
dos arreldes, que no habia de hundirse, dentro de la olla, encima de la
harlsa. Tan pronto se enteraron los fabricantes, uno de ellos cogid una
piaca de cobre, parecida a una alcotana de harinero, escondiendola en la
hoca de la olla. Asi, cuando el almotacén hizo su ronda y puso la pesa sobra
la harisa, no se hundi6, porque donde la habfa colocado [en realidad] fue
gncima de la placa. Y el almotacén lo dejé y se marchd, habiendo sido
engafiado por sus propios ojos» %,

Otros de los numerosos fraudes cometidos en la elaberacion de este plato
nos lo expone el almotacén malagueno;

«Al hacer la harisa escatiman la carne mientras acrecientan el relleno y
el agua. El relieno consiste en unas gachas (safina) [de harina] cocidas y
espesas, tefiidas con agua de almagra para hacer creer que este color es
debido a la carne. Pero la harfsa sale fluida porque es casi toda harina.
Mezclan [a grasa derretida con aceite frito que echan sobre la harfsa; caso




de no tener grasa mezcian el [aceite] con sebo de cabezas de vaca, carnero
y cabra ... Cuando les compra alguien para llevédrselo y comérselo en su
tienda, o poniéndolo en un zurrdn u otro recipiente estrecho, apenas le dan
nada ...%.

Es decir, que la grasa y 1a carne, generalmente de vaca, eran los ingredien-
tes basicos de este plato — y no demasiado baratos —, por lo que buena parte
de |a intervencién del almotacén va encaminada a evitar que estos productos se
mezclen con otros de menor calidad, hasta un punto tal que al-Sagafi dice que
el almotacén deberd obligar a sus fabricantes, ademds de seguir una serie de
normas higiénicas muy precisas, a tapar {as ollas en las que se elabora con una
doble tapadera, fa superior como la que cierra los arcones, a las que se les
pondra candado, cuyas llaves guedaran en manos del almotacén o del alamin %,

fbn ‘Abd al-Ra’Tif también dedica un extenso apartado en el que trata de la
forma de elaborar este plato, indicando sus ingredientes .

«Las cazuelas de cobre de los que hacen harisa, asi como las sartenas
de los bufioleros y freidores no han de ser sino estafiadas, porque el cobre
con el ageite cria cardenillo venenoso» %,

Aparte de ésta, existian otras variedades de sopas mas ¢ menos espesas
que, aunque no las recojan los tratados de hisba, se encuentran profusamente
citadas por otras fuentes, denotando su caracter popular. Entre ellas tenemos
el farid o farida, traducida incorrectamente al castellano en algunos textos por
«torta» y que, curiosamente, como pude comprobar directamente no hace
mucho, tiene una enorme semejanza con la actual «agorda» portuguesa, que
pienso se deriva de aquella. Se preparaba con trozos de pan migados — de
aqui su nombre, derivado de la raiz farada, «<migar pan» — en un caldo mas o
menos grasiento, en ef que previamente se hahia hervido alguna carne, de
mejor o peor calidad, o al que simplemente se le afiadia grasa®'. El Tratado de
cocina hispano-magrebi contiene numerosas recetas de este platoe, aunque
solo tienen en comun con la mas simple y primitiva que del mismo se preparaba
los sopones migados €2,

Curiosamente encontramos recogidas en este texto unas recetas muy
parecidas, sino exactas, al farid, que solian preparar los pastores de la Campifia
cordohesa a base de carne, leche mantequilla y queso y que aparte de ser uno
de los escasos iestimonios escritos sobre la alimentacién rural, resulta una
palpable muestra de la estrecha relacitn existente entre la alimentacion y ¢l
medio rural, practica que seria comin®,

Otras sopas muy extendidas en la cocina del drea musulmana, como la
harira 0 1a’ asida® no aparecen citadas en los tratados de fpisba. Si es men-
cionada la sajina, gachas de harina de composicién muy simple. Finaimente, en
los zocos se preparaban caldos en los que se cocian los despojos de los
animales, mds asequibles econdmicamente, y no por ello menos nutritivos que

las carnes de primera calidad. Una de las
més consumidas era la sopa preparada con
la carne de algunos animales, troceada y
cocida en agua con abundantes especias, a la
que, una vez soltada la grasa, se le afiadia
pan. Ibn al-Jatib recomienda a un almotacén
malaguefio que se muestre inflexible con &l
que prepara la sopa de cabeza de corderc en
los zocos®, jo mismo que con el vendedor
de harisa.

— Pastas

Las pastas de tipo filiforme, pese a su
aparicién en la cocina andalusi en una época
algo tardia — el primer documento que las
cita es el Kitab al-Agdiva de Avenzoar (m.
1167) — no creo que fueran poco consu-
midas, en contra de la opinidn generalizada
en este sentide. Uno de los argumentos en
su favor es el testimonio de al-Sagati, va que
en su tratado hay un breve apartado en el que
se «obliga a todos los operarios que preparan
alimentos a que no hagan pan, aletrias, ni
guisen excepto vistiendo el paletogue, el cual
empapa ¢l sudor»%, lo que da idea de que
eran un plato bastante coman. El arabismo
aletrias — del &rabe al-itriya — es el anti-
guo nombre dado a [os fideos, y que todavia
se conserva en Murcia y entre fos judios de
Oriente.

Entre los diversos platos de pastas cono-
cidos en al-Andalus tenemos, ademds del
mencionado: 52 jriyya, término que se aplica
a 1as pastas en general y, de modo espscial,
a las que se hacian de cebada ($4°79), de ahi
su nombre; fidaws, nombre romance que
designa los fideos y, por 0ltimo, el conocido
alcuscls (kuskusi).

En cuanto a los platos elaborados con
arroz, sélo tuvieron un cardcter tradicional y
simbdlico, aparte del arroz con leche y aziicar,
considerado como un manjar paradisfaco.
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2. Carne

De sobra es conaocida la tradicional
teorfa de que la ganaderia, en oposicién a
la agricultura, era mas abundante en los
territorios cristianos que en al-Andalus,
teoria que no se puede aceptar de modo
tajante.

Por Io que se refiere &l actual drea andaluza
en época isldmica, las zonas de regadio, como
las del Bajo Guadalquivir, junto con las faldas
y laderas de zonas montafiosas — Sierra de
Segura y Serrania de Ronda, entre otros —
producian los suficientes pastos para
alimentar un considerable nimero de cabezas
de ganado. Por otra parte, los tratados v
calendarios agricolas citan bastantes animales
domésticos y salvajes utilizados en ia
alimentacidn.

Como en otros casos, 1a informacion mas
precisa sobre 1as carnes de mayor ¢onsumo
y aprecio entre los andalusies la encontramos
en las obras de fisba. La més apreciada era
la de cordero, alimento minoritario, claro
exponente del sfatus social del consumidor.
En los zocos se vendia también carne de
cabra, de carnero, de vaca, de oveja y buey,
junto con la de caza, volateria, perdices,
conejos, etc., aparte de los despojos, y muy
especialmente los intestinos 5.

En estos tratados encontramos una
serie de medidas de muy diversa indole des-
tinadas a controlar el comercio de los diver-
sos tipos de carne: religiosas — sacrificio
de las reses, compra a cristianos y judios
—, higiénicas — formas de comprobar si la
carne era mortecina, forma de guardarla —,
gcondmicas — precio de la carne y ganan-
cia de fos carniceros, mezcla de carnes de
distintos tipos y calidades, soplado para
hincharla —, aparte de las relativas a la ela-
horacidn de los distintos platos preparados
con ella 8,

Se vigilaban muy de cerca los precios de Ia carng, en un intento de que
pudiera ser consumida por el gran publico:

«No debe permitirse que los que venden carne, pescado 0 cosas analo-
gas realicen grandes ganancias, porgue estos alimentos no son como los
demas» 5,

Dentro de los platos elaborados con carne encontramos algunos que eran
muy consumidos, comunes a todos los niveles sociales, pues aparecen
mencionados a la vez en los tratados de fisba, culinarios y médico-dietéticos;
la Gnica diferencia residia en la proporcidn ¢ calidad de los ingredientes
empleados. Uno de los platos més consumidos eran una especie de guisos o
gstofados, en los que los ingredientes basicos los constituian la carne y 1a
verduras. Logicamente, al sufrir un prolongado proceso de coccidn, admitian la
posibilidad de emplear carnes de calidad inferior, mas baratas. Eran llamados
genéricamente bagliyyat, aungue, de acuerdo con la verdura predominante,
cada uno recibia el nombre especifico de la misma — gar iyva (de calabaza),
qunnabitiyya (con coliflor), etc. _

La tafaya, guiso de carne cocida, en su forma més simple o sencilla, con
agua, aceite, cebolla y un poco de sal, era otro plato bastante popular en al-
Andalus. No obstante era el cilantro (kuzbara) su condimento mas representativo
y el gue diferenciaba los dos tipos de fafaya (verde o blanca), segin gue este
fuera verde o estuviera seco y parece ser que fue iniroducida en tiempos del
emir ‘Abd al-Rahman |1 {s. IX). Dicho condimento, ya empleado por los griegos,
era uno de los mas caracteristicos y usados en la cocina del mundo musulman,
tanto oriental como occidental.

Otros quisos preparados en los zocos, y que gozahan de gran estima entre
los andalusies eran 1a baldya o bildyay las carnes cocidas, en cuya elaboracion
se cometian numerosos fraudes. Al-Sagafi menciona algunos, como el cocinar
la bildya sélo con higados u otros despojos, agregandole muche pan para
aumentar su volumen, escatimando el aceite y las especias™.

No sucedia igual con la cecina (gadid) de carne, en opinion de 1bn “Abdin,
guien prohibe su venta porque «suele estar preparada con carne echada a
perder, corrompida e inservible y es un veneno mortal» ",

Las albondigas constituian otro plato muy popular y vendido en los
70cos 72, pero que en la cocina refinada no constituian, por si solas, un plato
fnico, sino un elemento mas con el que se elaboraban complicados guisos.
Otro amplio grupo de platos efaborados a base de carne eran los que se
preparaban cociendo carne muy troceada con especias y bastante vinagre, sin
agua, representados por el sikbay o mujallal y el zirbay, platos todos ellos
considerados en general muy alimenticios ya que, efectivamente, el vinagre
tiens unas determinadas propiedades que actian favorablemente en el
ablandamiento de las carnes duras, por lo que éstas se digieren mejor y
mas rapidamente.




Entre las carnes asadas que se preparaban en |os zocos andalusies, era la
conocida asfida (pl. sufiidy o pinchitos la mas popular — preparada con carne
de despojos ™ —, junto con las carnes de caza, que se asaban con bastante
profusion en fos mismos. No obstante, el asado, sobre todo el de cordero,
también vendido en los zocos, era considerado como un articulo de fujo. Sélo
en ocasiones sefialadas, especialmente en la Fiesta de los Sacrificios, lo
consumian las clases populares, como un alimento de carcter simbdlico o
ritual. Este cardcter de alimento minoritario lo pone de manifiesto |bn al-Jatib
cuando recomienda a cierta almotacén malaguefio: «...renuncia a los sefiuelos
tentadores del asado» ™.

En ¢l apartado de fritos, uno de los mas populares preparados ¢con carne era
el mirgas/mirkds, especie de embutido o longaniza, a base de carne picada
mezclada con mucha grasa y especias; una vez mezclados bien todos los
ingredientes, se metian en tripas y se freian. Actualmente en el norte de Africa,
especialmente en Tanez, se sigue preparando tal como lo presentan las recetas
andalusies 5. E! ahras, también preparado en los zocos, era muy parecido,
tanto a las albdndigas como al mirkas; solo se distinguia de este Gitimo en que
la masa de carne no se metia en tripa, sino que con ella se hacian una especie
de panecilios aplastados que se freian7®.

3. Pescado

El pescado era un alimento gue no gozaba de gran estima entre las clases
elevadas andalusies, lo mismo que sucedia en gran parte del mundo musulman
medieval, En ello influian factores de muy diversa indole: socio-econdmicos,
religiosos, culturales y dietéticos, entre otros.

En el Tratado de cocina hispano-magrebi, que contiene un total de mas de
500 recetas, solo aparecen una veintena de platos a base de pescado, casi
siempre preparados al horno o guisados con salsas. En la Fagafa las recetas de
pescado — unas 30 — ocupan 11 paginas de un total de 185 que comprende
el texto completo. No obstante, las fuentes arabes, tanto las de cardcter histérico-
geograficas como médico-dietéticas, sefialan la riqueza pesquera de determina-
das poblaciones costeras del sur peninsular, ademas de los grandes rios, espe-
cialmente el Guadalquivir, lo que hace que el pescado sea un alimento popular
en estas zonas. En ellas el pescado se consumia como sustitutivo de las «protei-
nas de lujo» de la carne, como alimento pringipal, en oposicién a las clases
pudientes, que considerakan al pescado coma complemento de fa carne, no como
elemento de sustitucion. Este elevado consumo del pescado — ya sea de mar,
ya de rio — a nivel popular o confirma el hecho de que su venta, tanto fresco
como en salazdn, frito o guisado, ocupaba en los zocos a un buen nimero de
personas, quienes también cometfan numerosos fraudes en su ventay prepacion.

Normalmante en los zocos el pescado se tomaba frito, aunque pese a esta
preferencia popular, las normas dietéticas no lo consideraban muy recomenda-

ble, sobre todo el que se preparaba en sar-
tenes de cobre y, menos adn, si se le afiadian
ajos y vinagre. El pescado tamhién se pre-
paraba en diversos guisos, especialmente en
lafaya, al horno, asado en forma de pinchitos
0 cecinado.

4. Huevos

Los huevos, dada su produccion domés-
tica v generalizada, resulta [6gico que fueran
muy consumidos en todos |os estratos socio-
econdmicos andalusies, aunque con notables
diferencias, pues si a nivel popular consti-
tuian un alimento basico, en las mesas refi-
nadas aparecen comeo un elemento mas de
los lujosos platos o, simplemente, como
meros objetos de adorno.

Los médicos andalusies recomendaban
tomarlos escalfados o pasados por agua, sin
que estuviesen muy cuajados, Por otra parte,
los huevos fritos con aceite de oliva, pese
a que eran muy consumidos a nivel popular
— incluso el cadi granadino |bn al-Azrag los
recordaba con nostalgia desde su destierro
en Qriente’ —, no gozaban de la simpatia
de los médicos andalusies.

5. Leche

En al-Andalus la leche era bastante con-
surmnida a nivel popular y, de manera especial,
entre los campesinos pues, como en el caso
de los huevos, se trataba de un alimento del
que se disponia y se autoabastecia la mayoria
de la poblacion — se entiende rural —. Por
otra parte, el comercio de [a leche y de los
productos derivados era bastante activo, a
juzgar por la estrecha vigilancia gue los
almotacenes ejercian sobre los lecheros. Estos
vendedores debian de observar unas normas
muy concretas en relacidn con [a higiene de
ios utensilios empleados en el transporte y

&



s

envase de la leche y derivados; las mas vendi-
das en los zocos eran fa de cabra y 1a de oveja.

Entre los productos lacteos mas consumi-
dos por los andalusies tenemaos, entre otros,
la leche desnatada, la cuajada, el agit™, el
requesén y el queso fresco y el afiejo, ademds
de la mantequilla y manteca fundida. El reque-
s6n aparece como un alimento bastante popu-
lar, aunque en su elaboracidn era casi total la
ausencia de las mds elementales normas de
higiene, aparte de los fraudes que, como en
otros tantos productos, se cometian. Hasta
un extremo tal llegaban tales abusos que
lbn ‘Abdiin llegd a prohibir el queso proce-
dente de las marismas del bajo Guadalguivir,
porque

«,.. este queso no es sino un residuo de
serosidad, sin ninglin valor, y si las gentes
lo viesen hacer, nadie lo comeria» .

Estos dos lacticinios — queso y reque-
son — eran fos mas consumidos y vendidos
en los zocos, aparte de la leche, ya que ésta
no solo se tomaba sola, sino que ademas
entraba en la elaboracién de muy variados
platos: dulces, sopas y potajes, ete.

6. Grasas

La zona olivarera peninsular mas feraz,
ya desde la época romana, era la constituida
por el triangulo situado en la mitad oriental
de la Baja Andalucia, y de modo particular,
el Aljarafe. De la importancia del aceite de
oliva en la alimentacion de las clases popula-
res andalusies nos dan cumplida cuenta
los tratados de fhisba. |bn ‘Abdun detalla una
serie de normas relativas a los impuestos
sobre esta grasa vegetal, sus variedades o
fipos, las medidas que debian utilizarse para
su venta, regulacion de las cosechas, fugares
de los zocos en los que estaba prohibida su
venta, etc®.

Aparte de ésta, que era la grasa preponderante en la cocina andalusi,
también se empleaban otros aceites vegetales, aunque en una proporcion
infima en relacién con él. En cuanto 4 las grasas de origen animal, se utilizaban
dos tipos de mantequilla, una mas fundida que otra, extraidas de la leche y, por
(itimo, fa manteca y el sebo del tejido adiposo y ofras partes del cuerpo del
animal.

Como en el resto de la franja mediterrdnea, en al-Andalus la preferencia
por el consumo del aceite de oliva sobre el resto de los productos grasos
era mds patente a nivel popular. También variaba su forma de utilizacion
en la cocina, en relacion con los diversos grupos socio-econdmicos: en los
tratados culinarios andalusies se emplean, mds que el aceite de oliva, la
mantequilla y 1a grasa animal o sebo, a la vez que se mencionan pocas fritu-
ras; incluso, se da el caso de que, cuando se frien las carnes, se cuecen
previamente.

Por el contrario, en los zocos se preparaban muchos y variados tipos de
frituras, platos mds faciles de elaborar y, al mismo tiempo, con mayor poder
energético que l0s complicados guisos a fos que se le afiadia aceite. En general,
en estos mercados urbanos se empleaba el sebo v la manteca, mezclados con
otros ingredientes, en determinados platos, como la harfsa y el mirgas, ya
mencionados, pero los fritos siempre se hacian con aceite de oliva, cuya venta,
por ser un producto sucio, estaba prohibida cerca de la mezquita mayor, de
acuerdo con bn ‘Abdin?®!,

7. Frutas y verduras

La produccién horto-fruticola fue muy considerable en las extensas zonas
de regadio andalusies. Las obras geop6nicas, junto a las de caracter médico, e
incluso poétice, mencionan una enorme variedad de tipos. Practicamente, y en
especial a partir del s. Xl, como consecuencia de los progresos agricolas
efectuados en este periodo de taifas, de la introduccidn y reimplatacion de
nuevas especies, se daban las mismas variedades, o puede que incluso algunas
mas que en la actualidad. Los andalusies podian disponer de frutas y verduras
frescas durante casi todo el afio, ya que las de verano (calabazas, berenjenas,
habichuelas, sandias, pepinos), que se recolectaban hasta el mes de octubrs,
rotaban con las de invierno (nabos, col, zanahorias, puerros, ...) que apare-
cian, aproximadamente a partir de noviembre.

Aparte de ello, las variadas y sofisticadas técnicas de conservacion de las
frutas, tanto frescas como secas, y de las verduras y hortalizas, normalmente
preparadas como encurtidos, con vinagre, sal e hierbas aromaticas — y que
recagen con gran detalle los tratados agricolas andalusies —, colaboraban en
el mantenimiento de un saludable régimen entre los andalusies.

Pese a todo, ni unas ni otras gozaban de muy buerna fama entre los
médicos, en especial las frutas; la opinién que sobre el consumo de fruta fresca



tenian los médicos antiguos y medievales era negativa, mejor dicho, era negativa
en cuanto al valor de la fruta como alimento, pues todos ellos estimaban y
utitizaban sus virtudes farmacolégicas.

Las verduras y hortalizas entraban en la elaboracién de muchos, por no
decir casi todos, los platos de la cocina popular andalusi. Por su parte, las
frutas se consumian solas — frescas o pasas —, en forma de zumos o en
compotas y mermeladas, ademds de prepararse con ellas — en concreto con
las uvas — mosto, arrope, nabid® y vino.

8. Duices

Entre fos andalusfes encontramos, en todos los niveles sociales, una marcada
inclinacién hacia los dulces, patente en las numerosas variedades que de ellog
nos presentan fuentes de muy diversa indole. Aparte de una serie de factores
que comportan los dulces, como pueden ser el simhélico, emotivo, cenestésico,
el constituir un signo innato de caloiias, etc., la tendencia de los andalusies
resulta faciimente comprensible, dado que, por fa abundancia de los ingredientes
basicos, quedaban al alcance de todas las economias. Estos ingredientes
béasicos eran, aparte de la miel y/o el azdcar, seglin el poder adquisitivo del
consumidor, las almendras y nueces.

Se elaboraban numerosas variedades de dulces divididos, basicamente, en
dos grandes grupos: los fritos v los que se cocian al horno. A nivel popular, los
mas consumidos eran los primeros, sobre todo los bufiuelos y las almojabanas.
Al-Sagati nos presenta la proporcién correcta de los ingredientes de los
bufiuelos ®, Del cardcter eminentemente popular de estos dulces dan sobrada
cugnia las maltiples amonestaciones de fos almotacenes andalusies a guienes
los preparaban en los zocos, con el fin de evitar fraudes, al mismo tiempo que
les indicaban la forma correcta de elaborarlos.

Las almojabanas eran también muy estimadas en |os ambientes refinados,
pues aparte de que aparecen incluidas en los tratados culinarios, fueron objeto
de poemas por parte de algunos autores como el cadi lbn al-Azrag®, gozando
de una especial fama las de la zona jerezana. Pese a todo, [0s almojabaneros,
igual que los bufoleros y preparadores de harisa no gozaban de muy buena
fama entre el pueblo y los almotacenes ®.

El origen, tanto de las almojabanas como de los bufiuelos, parece ser que
fue andalusi, pues algunos juristas reprochan a sus conciudadanos que celebren
algunas fiestas musulmanas «...comprando almojabanas y bufiuelos, que son
manjares innovados» 88,

Unos dulces parecidos, entre ellos el funculus, bufiuelo con miel frito en
aceite, y otros gue llevaban queso y miel, aunque no se frefan, como el circufus
y el encyntus, eran bastante apreciados en la cocina romana¥®, o que confirma
la tradicidn mediterranea de los andalusies.

CONCLUSIONES

La actividad comercial referida al Ambito
de la alimentacién dentro de los zocos era
muy importante, no sdlo ya referida a la
venta de los elementes basicos, de los pro-
ductos destinados a la preparacidn de la
comida familiar, sino también a estos platos
preparados que se vendian y se consumian
normalmente en los mismos, o bien en las
casas.

De la importancia de este comercio, tanto
desde un punto de vista econdmico como
social, se deriva la minuciosa y exhaustiva
reglamentacién del mismo recogida en los
manuales de fisba, destinada a evitar las
sutiles estratagemas empleadas por los
vendedores en sus frecuenies — aungue al
mismo tiempo pobres — fraudes a los que
recurren en sus ventas.

Ei interés de estas fuentes es extraordi-
nario en bastantes campos — socio-econd-
mico, linglistico, cientifico, etc. — y de
marcado acenio popular y, al mismo tiempo,
local. Cenirdndonos en nuestro tema, en la
alimentacién, recogen diversa terminologia
de origen hispano, junto con otra de proce-
dencia oriental que después pasard al cas-
tellano en forma de arabismos. Tales tratados,
aparte de citar los nombres de las comidas
gue se vendian en los zocos, |6gicamente las
més pepulares, y los principales elementos
de la cocina andalusi, distinguiendo las dife-
rentes clases de aceite o grasas empleados,
variedades de frutas, condimentos locales o
importados, etc., nos proporcionan datos muy
curiosos, come el sefialarnos la marcada
inclinacion de los andalusies hacia los dulces
y fritos.

Por otra parte, el analisis de los datos que
nas proporcionan las obras de hisba anda-
lusfes, contrastados con las restantes fuentes
mencionadas al comienzo de mi intervencion
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nos llevan a una serie de reflexiones o argu-
mentaciones muy generales sobre el régimen
alimentario de los andalusies desde un prisma
cualitativo ya que, desgraciadaments, son
minimos los datos numéricos que aportan
para poder llevar a cabo una apreciacion de
tipo cuantitativo.

Loégicamente, aparece una diferenciacién
en cuanto al régimen alimenticio o dieta
seguida por los distintos grupos sociales.
Estas diferencias comportan varios matices:
en primer lugar, hay que establecer una dis-
fincidn, motivada por factores socio-econd-
micos, entre a cocina lujosa y refinada que
reflejan los tratados de cocina v la de las
clases trabajadoras, distincién mas en calidad
que en cantidad.

Por otra parte, la dieta de 0 zocos es de
claro signo mediterraneo, mientras que las
recetas culinarias de los dos tratados anda-
fusies, a grosso modo, siguen mas de cerca
ios habitos del oriente musulman. En cuanto
a las normas dietéticas dictadas por los
médicos andalusies, aparte de que en bas-
fantes ocasiones se adelantan o preiudian la
actual Bromatologia — caso de Averroes,
Avenzoar y al-Arbuli —, van orientadas hacia
una practica de la dieta mediterranea.

No obstante, encontramos una serie de
rasgos fundamentales comunes a todos los
niveles: abuso de especias y condimentos,
mezcla de sabores, gran consumo de grasas,
preferencia de la carne frente al pescado, eic.

Se podria concluir que existe un cambio,
si no radical, al menos perceptible en algu-
nos aspectos, en los habitos alimentarios de
los andajusies a nivel popular. La tradicidn
romana, mediterranea sigue teniendo peso
y, iunto a ella, aparecen ciertas influencias
prientales que, junto a una dietética sabia por
una parte y popular por otra, todo ello apoyado
en una agricultura cientificamente explofada,
confirid un sello especial al régimen alimen-

ticio de los andalusies. Y precisamente, debido a esta sabia explotacion de los
recursos naturales de su sueio, era més variado, abundanie y equilibrado que
el de los habitantes de los reinos cristianas peninsulares.
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extracto: La cocina ardbigoandaluza segin un manuscrite inédito, Madrid, 1960. No
obstante, el texto ha sido objeto de dos ediciones: thn Razin al-Tulfibi, Fagalat al-jiwén fi
{ayyibat al-fa‘am wa-l-alwan, ed., M. Benchekroun, Rabat, 1981; la posterior edicidn se
publicd en Beirut, 1984.

A. Huici Miranda, La cocina hispanc-magribf en la época almohade segdn un ms. inédito,
Kitab al-tabij fi -Magrib wa-I-Andalys i agr al-Muwahhidin, ed., Madrid, 1965, Traduccidn
espafiola de un manuscrite anénimo del sigio Xill sabre la cocina hispano-magribi, Madrid,
1966.

H. Pérés, La podsie andalouse en arabe classique au XIé siécle. Ses aspects généraux,
ses principaux thémes et sa valeur documentaire, 2 ed., Paris, 1953; trad. cast.,, M.
Garcia-Arenal, £splendor de al-Andalus: fa poesia andaluza en drabe clasico en el 5. Xl
2% gd., Madrid, 1983.

Ibn Quzman, Cancionero andalusi, ed. F. Corriente, Madrid, 1989.

lbn Bassam, al-2ajira 1i mahasin ahl al-yazira, ed. |. 'Abbas, 8 vols., Beirut, 1399/1979.
Sobre este poema y su autor puede verse E. Garcia Sanchez, «Ibn al- Azrag: Ur§ﬁza sobre
ciertas preferencias gastronomicas de los granadinos», Andalucia Isldmica, | {1980),
141-162.

Para una vision de conjunto de la fiisba, cf. el articule correspondiente en fa Encyclo-
pédie de I'lslam, 2% ed., |11, pp. 503-510, obra de varies autores. Para un conocimiento
mas pormenorizado de su evolucidn, puede verse P. Chalmeta, £/ «sefior def zoco» en
al-Andalus: Edades Media y Moderna, contribucion al estudio de la historia del mercado,
Madrid, 1973.

El texto drabe fue editado per G.-S. Colin et E. Lévi-Provencal, Un manue! hispanique de
hisba: traité d'AbT "Abd Aliah Mubammad as-Sakall de Malaga sur Ja surveillance des
corporations et fa répression des fraudes en Espagne musulmane (Publications de I'Institut
des Hautes 8tudes Maracaines, torme XX1}, Paris, 1931. La traducitn castellana ha sido
publicada por P. Chalmeta Gendrdn, «El “Kifab fi &dab al-hisba” (Libro dei buen gohierno
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del zoco) de al-Sagafi», Al-Andalus, XXX (1867},
125-162 y 359-397 y Al-Andalus, XXXIII (1968),
143-195 y 367-434.

El {exto drabe de este tratado ha sido editado,

junto con el de otros dos tratados mds, por E.

Lévi-Provencal, Documents arabes inédits sur la

vie sociale et économigue en Occident musul-

man au Moyen Age, premiére série. Trois traités
hispanigues de hisba (Publications de T'Institut
frangais d'Archéologie Orientale du Cairg), Le

Caire, 1955. La obra de Ibn 'Abdun ccupa [as pp.

3-65; la traduccion castellana es obra de E. Garcia

Gdmez y E. Lévi-Provencgal, Sevilla a comienzos

del siglo XI. El tratado de lbn 'Abdiin, 28 ed.,

Sevilla, 1981.

El texto arabe ha sido editade por M.'A. Makki,

«Kitdb Abkam al-sug liyaYah b. 'Umar al-anda-

lusi», A.LE.L, IV (1956), 59-151 y traducido

por E. Garcia Goémez, «Unas "Ordenanzas del

zoco” del siglo IX», Al-Andalus, XX (1957),

252-318.

E. L.évi-Provengal, Documents arabas inédits. La

obra de Ibn ‘AtA)Ci al-Ra°tf acupa las pp. 67-115y

la de 'Umar al-Yarsifi las 117-127 de esta edicion.

Ambos tratatados han sido traducidos al francés

por R. Arié, «Traduction annotée et commentée

des traités de pisha d'lbn 'Abd al-Ra’uf et de

"Umar al-GarsHfi», Hespéris-Tamuda, 1/1 (1960},

5-38, 1/2, 199-214 y /3, 348-386. La obra del

segundo — ‘Umar al-Garsifi — s6lo ocupa las

pp. 365-375.

* En adelante citaré todos estos tratados de
hisba recogiendo s6lo el nombre del autor; la
doble paginacién -~ texte &rabe y traduccion
—- ird separada por el signo /, siguiendo este
orden,

Esta informacidn ocupa las pdginas 120-121/366-
367 de su tratado.

Un claro ejemplo del interés de esios textos para
el estudio de la alimentagidn, en este caso del
Oriente isldmico, nos lo proporciona &l pionero
trabajo de M. Rodinson, «Ghidha'», Encyclopédie
de ['tstam, 28, |, pp. 1081-1097, especialmente
pp. 1085-1086 y 1093-1095.

A. Maurizio, Histoire de I'alimentation végétale,
Paris, 1932, p. 493.

Tal como admite F. Braudel, entre los siglos XVy
XVill, fa alimentacidén humana siguid siendo
fundamentalmente vegetal, con la excepcién de
Europa, «cdrnivora en conjuntos. No obstante,
esta excepeion hay que aplicarla a las mesas
minoritarias, no a los alimentos mayoritarios, los
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que suministra Ja agricultura, que son a Jos que
nos referimos. Cf. F. Braudel, Civilizacién mate-
rial y capitalismo, Barcelona, 1974.

De sohra son conocidas las frecuentes importa-
ciones de trigo desde el norte de Africa que, ini-
ciadas en el s. IX, continuaron hasta el final del
periodo nazari. Cf. M. Pacha, Le commerce au
Maghreb du Xé au XIVé siécles (Publications de
I'Université de Tunis, 48me serie: Histoire, XVI),
Tunis, 1976, especialmente pp. 62-64; E. Gonzalez
Cravioto, «Algunos datos sobre el comercio entre
Al-Andalus y el Norte de Africalen |2 £poca omeya
(1}: los puertos de contactor, Sarg al-Andalus, VIII
(1991), 25-42; 0. Remie Constable, «Muslim
Merchants in Andalusi International Trade», The
Legacy of Musiim Spain, S. Kh. Jayyusi (ed.),
Leiden-Kéin, pp. 759-773.

ibn ‘Abddn, n2 100, pp. 41/128-130: «El afcaba-
lero del mercado de cereales (si es que 1o hay)
no tomard del vendedor mas de un almug por
cahiz...».

No gueda clara la correcta interpretacion del
término (dintayya o bifaj$na, como aparece en
otras de las copias manuscritas) citade por
al-Saqati. Tras la consulta de numerosas obras
hoténicas v lexicograficas, en la mayoria de las
cuales ni siquiera vienen recogidos, creo que
podria tratarse del centeno {Secale cereale L.),
aungue no es del todo seguro. E. Sanchez-Monge
y Parellada, Diceionario de plantas agricolas,
Madrid, 1981, n? 3340, p. 262, regisira «cen-
teio» como forma vulgar del centeno, que podria
refacionarse con el primero de fos términos. Por
otra parte, la voz biSna la registra R. Dozy, Sup-
plément aux dictionnaires arabes, 2 vols., 32 ed.,
Leyde-Paris, 1987, |, p. 91, s.v.: «le gros millst
blanc».

Yahya b. ‘Umar, pp. 135/299,

Al-Saqatf, pp. 5/369 {Al-Andalus XXXIb).

lbn “AbdTin, n¢104, pp. 42/131 y 0298, pp. 41/129,
respectivamente.

Yabya b, 'Umar, pp. 136/299.

Al-Sagafi, pp. 5/369 {(Al-Andalus XXXI1).

Gf. al-Saqati, pp. 20-21/143-144, 211144 y 21/
144-1486 (Al-Andalus XXX}, respectivamente. £
capitulo IV (pp. 20-32/143-165) de este tratado
lleva por titulo; FF ‘amalat al-daqgiq wa-1-jubz wa-
ba'ati-ha {«Acerca de los harineros, panaderos y
vendedores»).

Las referencias sobre estos gremios las pro-
porciona Ibn ‘Abd al-Ra’tf, pp. 88-91/198-203
{Hespéris-Tamuda 112),
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Ibn ‘Abdtn, n® 91, pp. 41/i24 y n® 117, pp. 44/137, respectivamente.

F. de la Granja. «<La carta de felicitacién de lbn al-Jatib a un almotacén malaguefio», Al
Andalus, XXVI (1961), p. 474,

thn Razin al-Tuyib, Fatgafat al-fiwan, 12 ed., p. §; Abt Marwan 'Abd al-Malik b. Zuhr, Kilgb
al-Agdiya, pp. 12/48.

Gf. E. Garcfa Sdnchez, «La alimentacion en la Andalucia islamica (1)», Andalucia isidmica.
Textos y Estudios, H1-111 {1981-1982), p. 157.

Abu Marwan 'Abd al-Malik b. Zuhr, Kitdh af-Agdiva, pp. 10-13/45-49,

Al-Sagatl, pp. 27/155 (Al-Andalus XXXII1}.

thidem, pp. 221147 (Al-Andalus XXXIH).

B. Rosenberger, «Cultures complémentaires et nourritures de substitution au Maroc
(XVe-XVIlié siécles)», Annales £.5.C., XXXV (1980) pp. 483-4.

Resulta curioso como el almotacén sevillano emplea para designar a los cocineros y
vendedores de este plato con el nombre de oficio derivado de é1, harrasén. C. |bn ‘Abdun,
n® 198, pp. 55/169.

Dice que la miel que se vende con este plato no debe llevar agua y que la manteca
{saman) no se debe mezclar con la grasa. Cf. lbn “Abd al-Ra’uf, pp. 101-202/350 (Hes-
péris-Tamuda 1/3).

Al-Saqati da los costes de cada una: «Goste de la farfsa de sebo: medio kayf de trigo ..,
2 arreldes de carne ..., lefia ..., el majarlo ..., medio arrelde de seba ..., el total ..., dando
un peso de ... [arreldes]. Coste de la harisa de trigo; un cadahe de trigo ..., el majarlo ...,
lefia ..., gastos de mano de obra ..., alquiler [de! local] ..., [ganancia del] patrdn ..., total
..., 60N UN peso de & arrobas», Cf. al-Sanafi, pp. 31/165 (Al-Andalus XXXI1).

{hidem, pp. 38-39/178-179.

Ibidem, pp. 37/176.

ibidem, pp. 37-38/176-177.

Ibn ‘Abd al-Ra'nf, pp. 101-102/350 (Hespéris-Tamuda 13).

Estas normas estdn tomadas del tratado de Ibn ‘Abdln, n? 127, pp. 45/141. Al-Sagat
da una serie de normas de tipo higiénico a seguir en la elaboracién de la harfsa, pp.
37-38/176-177 (Al-Andalus XXXIIE), asi como Ibn ‘Abd al-Ra'Tf, pp. 101-102/350 (Hes-
péris-Tamuda |/3),

Sobre este plato, cf. E. Garcia Sanchez, «La alimentacion en la Andalucia istdmica ()»,
pp. 169-170.

A. Huici Miranda, La cocina hispano-magribi, pp. 174-182/202-206,

Cf. nota anterior,

La conecida farira, sopa espesa con bastantes especias y preparada de muy diversas
formas, se sigue consumiendo bastante en toda la zena norteafricana. Por otra parte, Ia
‘asitda se elaboraba remaviendo harina en agua hirviendo, hasta conseguir una masa mds
0 menos consistente & la que se le afiadian miel, grasa y verduras del! tierapo. Sobre
ambos platos, cf. E. Garcia Sanchez, «La alimentacian en |z Andalucia islamica (I)», p. 171.
F. de la Granja, «La carfa de felicitacion de |bn al-Jatib a un almotacén mataguefio»,
Al-Andalus XXV (1961), p. 474.

Al-Sagati, pp. 31/163 (Al-Andafus XXXIH).

Este orden socio-econdmice sobre [os distintos tipos de carne lo refleja al-Saqafl: «no se
dejara que nadie venda, en fa misma tienda, carne de cordera y cabra, ni tampoco esta
altima en un puesto colecado entre otros dos donde despachen cordero, para que el
inexperto no se confunda. Cada carne se venderd en tiendas distintas, claramente dife-
renciadas unas de otras», pp. 34/170 (Al-Andalus XXXIil).

Las referencias relativas a todas estas normas son las siguientes: Yahya b. “Umar, pp.
115-117/280-281, 143/308; al-Sagatl, pp. 32-33/166-169 y 34170-171 (Al-Andalus
XXXHI); ton “Abd al-Ra’uf dedica un amplio apartado af tema, pp. 92-96/204-209 (Hes-
péris-Tamuda |/2).
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Ibrt ‘Abdin, n® 184, p. 53/162. También al-Saqaf fija en «dos dirhemes de ganancia al
carnicero si fa carne es de carnero o cabrdn, y en proporcidn caso de que sea de vacas,
pp. 34-5A171 (Al-Andalus XXX1).

Sobre la preparacién de este guiso al-Sagafi da normas muy concretas, pp. 40/181
{Al-Andalus XXXX11).

71 lbn ‘Abdin, n? 122, pp. 45/139-140).

72 Al-Sagati da el coste de las albdndigas {banadig), pp. 31-32/164-165 (Al-Andalus XXXII1).

73 Ibn ‘Abdlin sefiala que la asfida, asi como el mirgas, «<han de hacerse con carne fresca
¥ no con carne de animal enfermo 0 muerto sin degollar, porque ésta sea mas barafa»,
n? 124, pp. 45/140.

74 F. de la Granja, «La carta de felicitacidn», p. 474.

75 Al-Saqati habla de la «fabricacidn de las salchichas (mirdas)»; ilevan, ademds de la carne
picada y majada, un tercio de grasa y especias, «sin omitir el ajo y el comino», vinagre
y almori, pp. 36/174-175 (Al-Andajus XXX1I1).

76 Al-Sagafi ofrece la receta de este plato, pp. 36/175 {Al-Andaius XXXII1).

77 Ci E, Garcia Sénchez, «lbn al-Azrag», p. 153.

78 Este alimento, muy apreciado per los beduinos, era una variedad de queso elaboerado con
teche agria o cuajada v es citado por Ibn ‘Abd Rabbihi dentre del grupo de «comidas de
los arabes». Cf, 1bn ‘Abd Rabbihi, Kitzh al-'lgd ai-farid, VI, p. 290.

79 1bn ‘Abdiin, n? 118, p, 44/133.

80 1bn ‘Abdin, n® 97, pp. 41/129, n® 105 y 106, pp. 42/132.

8t Ibidem, n® 111, pp. 43/134.

82 Elarrope — arabisma derivado del drabe rubb — consiste en zumo de uvas — aunque
también s¢ preparaba con ef de otras frutas — cocido v libre de poso, sin llegar a
fermentar. Por otra parte, para fa mayoria de los médicos musulmanes medievales, igual
que para la mayoria de los actuales, el términe nabid designa a todo tipo de bebida
embriagante, ya sea vino (jamr)} o verdadere nabid. Este se preparaba con vine, gene-
ralmente de datiles, aunque en al-Andalus se solia sustituir por uvas o pasas, v se le
afiadia miel. Sebre la elaboracién y propiedades nuirivo-farmacoldgicas de ambos
preparados, cf. [bn Zuhr, Kitab al-Agdiya, pp. 44/72,

83 Al-Saqati, pp. 38/178 {Al-Andaius XXXI).

84 Para este cadi granadino, ta almojdbana (muﬁabbana}, «hija del queso — este término se
deriva de yubn “gueso” —, por fuera parece una resa, pero por dentro es como la
azucena». Este simil alude a la miel que cubria el dulce v al queso que llevaba internamente.
Cf. E. Garcia Sanchez, «ibn al-Azrag», p. 154.

85 Al-Sanati, pp. 36-37/175-176 (Al-Andalus XXXI).

86 Cf. Abl Bakr al-Turtisi, Kitab al-hawadit wa-i-bida’ (E! libro de las novedades y fas
innovaciones), traduccion y estudio, M. Fierro, Madrid, 1993, p. 371.

87 J. André, L 'Alimentation et la cuising & Rome, Paris, 1981, pp. 211-13.

APENDICES TEXTUALES

| - Productos alimenticios objeto de comereio en los zoeos andalusies

CEREALES Y LEGUMINOSAS

Trigo (hinta/gamin, cebada ($a'), centeno? ($intayyasbafi)sna), sorgo (dura), trigo gamar’

(gamb q., es decir, procedente de Camara, en la provincia de Mélaga), habas (fil/bagilla)
lentejas (adas), garbanzos {himmis), quisantes (Fu/ban).

FRuras
Higos (#/m, manzanas (fuffah), uvas (inab — tanto para consumir frescas como para elabo-

rar vino), melocotones {fawj), datites (tamar/rutab), cabrahigos (dukkar), pasas (zabib),

ciruelas/peras (inyas), frutas frescas/secas (f3kiha
rafuba/yabisa), aceitunas freseas (zaytiin gadd).

Horranizas ¥ VERDURAS

Lechugas (jass), achicorias (saris), zanahorias { ﬁaza.f),
alficoces (fagqis), ajos (lawmy), cebollas {basal),
pepinos (jivar), cohombros (gitia’), habas verdes
(ful rafuba), melones {bitff)), trufas (farfzs).

FRUTOS DE CORTEZA DURA
Bellotas (bafliff), castafias (gastal), nueces (yawsz),
almendras {lawz).

CARKE v viscERas

Carne: (fabam, pl., lufiim): magra (/. mahzdi), gorda
(/. samin), de la cabeza (/. al-ra‘s), de cabra (I
al-miaz), de cordero (/. al-ga'n}, mortecina (/L
miyyat}, de vaca (/. bagari), de caza (/. al-sid),
de volateria/aves de corral (/. al-tayr), de car-
nero (1. al-kabis), de oveja (I al-$al), de buey
(. al-tawr), de conejos {I. al-gunilyyal), de per-
dices {/. al-payal).

Cabezas (ru'irs): de cordero {r. al-ga'm), de lechal
{r. al-yigea).

Tripas/intestinos (kirs, pl. akrds/masir, pl. migran,
etc.): de vaca (misran bagari), de cordero y de
cabra (m. al-ga'n wa-l-mi‘az/m. al-ganami),
bandulle de los corderos (bufin al-da'n).

Pescano

Pescado fresco y salado (hit/samak tarf wa-milil),
pescado de mar y de aguz dulce (h./s. bafif
wa-nahri).

LECHE Y PRODUCTOS LACTEGS

Leche {/aban): de cabras (/. al-mi'az), de vacas (/.
al-bagar), de oveja {/. al-8at), fresca (balib),
coagulada (r3'ib).

Queso (yubn): de vaca (7. bagarf), de oveja {V. ga-
nam), de cabra (V. al-mi‘az), fresco (7. farifrath),
afiejo (. yaff).

Otros: manteguilla fresca {zubd), manteca fundida
{saman), requeson (§7raz), cuajada { ‘aqid).

PronucTos GRASOS

Sebos {Suliim, sing., $ahm): de cabra (5. al-mi‘az), de
cordero (8. al-ga'n).

Aceite de oliva {zayt, z al-zayfon). de aceitunas
muy maduras (z. al-md’, literalmente, «aceite de
agua»), de almazara (z. al-ma sara).

Otros aceites vegetales (adhan, sing., duhn): de
sésamo (d. al-puffulan), de linaza (d. bizr al-
kattan), de nuez (d. al-jawz).

Manteca (zafar) v diversos tipos de mantequilla de
origen animal.
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Prosuctos ERDULZANTES

Miel {‘asal), buena miel andalusi ('asal andalusi),
buena miel marroqui (favyib Yfawi), juge de cafia
de aziicar (‘asal al-gagab).

ESPECIAS ¥ CONDIMENTOS
Especias en general {ihazar), culantro seco (kuzbara
Yyabis), azafran (za'fardn), sal {miif), vinagre (jaff).

Otros
Hueves (buyirg), vine (jamr).

Il - OFICIDS Y GREMIOS RELACIONADOS CON LA
ALIMENTAGION EN LOS Z0COS

Harineros (‘amalat al-dagig/daggayg), garbeladores
{garbiltin), amasadores (‘amalat al-jubz), tahone-
ros (tabhaniiny, panaderos {jabbaziin), vendedo-
res de pan; hornero (sahib al-furn/farran), ven-
dedores o subastadores de trigo {dalfali al-hinta/
hannatin), alcabalero del mercado de cereales
(mutagabbil al-rabab), molinero {s3hib al-rahd).

Carniceros (yazzaram), sacrificadores de reses
(dabahil al-yazziir).

Fabricantes y vendedores de aimojébanas, bufiue-
los y harisa (‘amalat wa-bad'at al-muyabbanat
wa-i-isfany wa-I-harisa — estos Gitimos tienen
también nombre propio de oficio, harrasin, igual
que los bufioleros, saffayin.

Vendedor de cofines de higos (bd'af §irdt al-tin),
fruteros (mu'aliy — el significade exacto de este
término es «vendedor de frutas y hortalizas»),
vendedores de higos (favyanin).

Tenderos (ashab al-hawanit), vinagrero {faflal, Jeche-
ros (labbaniin).

Gocineros (fabbdjin), freidores (gali@'idn).

Vidrieros (zayyayin), alfareros (fajiar).

* En esta refacion se especifican sdlo los gremios
que tienen entidad propia y al mismo tiempa una
terminologia especifica; por tanto, no se incluyen
los simples vendedores o detallistas de los res-

tantes productos que van recogidos en el anterior
listado.

HI - RELAGION DE LOS PLATOS MAS POPULARES

1 - Cereales y Leguminosas

Panes
~— darmak — huwwira pan blanco, adargama.
~— samid. pan de sémola, acemite.

JuSkar: pan integral o «<rojo», por el color del salvado que contenfa.
madhin. aimodén, pan de extraccion media, efaborado con harina de trigo puesto en
remojo antes de su molturacidn.

Estos nombres se aplicaban tanto at pan como a la harina con que éste se elaboraba.

SOPAS Y GACHAS

sawig

larid/a

hasw

bulyat

harira

‘agida

hatisa

samid

yasisia

Ningunc de estos términos tiene correspondencia o traduccion en castelfano, con la
excepcion de fasw — sopa — y bulyat— origen del arabismo, hoy en desuso, «poleadas»
—. Tales platos consistian en unas sopas o gachas de harina mas o menos espesas, a
1as que se afiadian otros ingredientes.

Pasras

3a'iriyya: pastas en general, fideos de cebada
fidaws: fideos

itriyva: aletrias

kuskusii: alcuscis

2 - Carnes

bundig, pl. banadig: albdndigas)

baglivyat (qar'iyya, qunnabitiyva....): estofados de carne y verduras
tafdyd guiso de carne

sikbay/mujalial y Zirbay. guisos de carne a la vinagreta

madira: guiso de carne y leche agria

asfida, pl. sufud, pinchitos

mirkas/mirgas: especie de embutido, salchicha

ahra$. variedad de albondigas

ba(iNaya

3 - Pescado

tafava

4 - Productos lacteos

aqif. variedad de queso elaborado con leche agria
17 ib: feche cuajada

‘agid: cuajada

Siraz requesén

yubn: queso



5 - Frutas

murabba: confitura, mermelada
$irab: jarabe, zumo

jamr. vino

nabid: cierta bebida espirituosa
rubb: arrope

6 - Dulces

muyabbana, pl. mupabbanat aimojabanas

isfan{. bufivelos

zalabiyya; figuras de masa fritas y mojadas en miel

gata'if. dulces fritos en general

fAlzday: dulce elaborado a base de miel o azicar , aceite, almidén y almendras

halw: turrdn

jabig: especie de albdndigas hechas con migas de pan o sémola de trigo, cocidas con
miel y azdcar, y rociadas con almendras partidas

gubbayf. pasta a base de miel y huevos, en forma
redondeada y reflena de almendras y miel
¢g'igar. dulces en forma de ciudades

ka'k: rosquillas

musammanat. mantecadas

* La mayoria de estos platos se han mencio-
nado, mds 0 menos in extenso, a lo largo del
trabajo, por lo que en estz relacion sdlo doy
una breve informaeion de su contenido o,
simplemente, cuando es posible, su traduc-
cion al castellano. Para una informacifn
detallada acerca de la composicion de los
mismos puede verse, ademds de los dos tra-
tados de cocina andzlusies v de mis irabajos
sobre el tema citados en las notas bibliogra-
ficas, la obra de la profesora L. Bolens, La cui-
sine andalouse, un art de vivre (X18-XIlié siécle),
Paris, 1990,
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LA PRODUCCION DE PAN Y ACEITE
EN AMBIENTES DOMESTICOS.

LIMITES Y POSIBILIDADES DF. UNA
APROXIMACION ETNOARQUEOLOGICA®

SONIA GUTIERREZ LLORET'".

A Vicente Lillo Sabater,
maestro panadero.

1. LA POTENCIALIDAD DE LA APROXIMACION ETNOARQUEOLOGICA

El objetivo de este trabajo es el estudio de algunos elementos significativos
de la produceidn y transformacion de ciertos alimentos, en tanto que informan
sobre el control de determinados recursos productivos importantes para la
comunidad. Para este menester la stnoargueologia se convierte en un instru-
mento Util con evidentes ventajas, pero también riesgos encubiertos que a
menudo se obvian. Entre las primeras esta el hecho innegable de que a partir
del conocimiento de las sociedades tradicionales actuales se puede extraer

* Quiero agradecer la colaboracion de diversos colegas que han aportado sugerencias,
referencias bibliogréficas, datos inéditos de sus investigaciones personales o material
grafico: Lorenze Abad (Universidad de Alicante), Rafael Azuar {Museo Argueclbgico
Alicante), Marga Borrego {Alicante), Joan Cardona {Servicio Municipal de Argueologia de
Gandia), Blanca Gamo (Madrid}, Josep A. Gisbert {Servicic Municipal de Arqueologia de
Denia), Pierre Guérin (Universidad de Valencia), Juan Lopez Padilla {Alicanie), Héctor
Lillo (Alicante), Mercedes Mezquida (Museo de Paterna), Rubi Sanz (Museo de Albacete),
Rosa Saranova (Alicante), Jose Luis Simén (Universidad de Alicante) y Josep Torrd
{Alcoi).

** Universidad de Alicante.

conclusiones aplicables al estudio argueold-
gico de sociedades desaparecidas, al per-
mitirnos observar en funcionamiento aspecios
y mecanismos sociales comparables a los
perdidos. Ahora bien, entre sus limites estd
precisamente el cardcter eminentementes
antropoldgico de la etnografia, frente a la
dimension histdrica de la realidad que noso-
tros estudiamos como arqueoldgos, es decir,
el hacer hincapié en lo que permanece inmovil
en lugar de poner el acento en lo que cambia
{(WICKHAM, 1985, 843 y ss.).

La evidencia de esta contradiccion — uso
de métodos antropoldgicos para interpretar
una realidad historica — apenas se aprecia
(0 mejor, no es significativa) en los primeros
niveles de una aproximacion etnoarqueoldgica
— @$ decir, en la comparacién de objgtos y
estructuras (GUERIN apud BONET et alfj
1991, 86) — pero se torna muy problema-
tica en cuanto se supera el marco meramente
productivo, para adentranos en aspectos
sociales mds complsjos. La magnitud de este
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riesgo ya ha sido puesta en evidencia por
los protohistoriadores, que han utilizado
las sociedades bersheres magrebies como
referente analdgico del mundo ibérico en
ciertos aspectos urbanisticos y tecnolbgicos
(BONET y GUERIN, 1989} y asi lo demuestra
la siguiente reflexién de P. Guérin (BONET et
afli, 1991, 86):

«lberos v bereberes pudigron tener
aspectos arquitectonicos comunes, pero
esto no autoriza a establecer paralelismos
entre sus modelos econdmicos y su
organizacion social»

Pero esta licida advertencia del peligro
que entrafia la analogia social descontextua-
lizada no es sdlo valida entre iberos y bere-
beres — sociedades a todas luces distantes
en el tiempo y el espacio —, sine que tampoco
la autoriza entre sociedades isidmicas anda-
lusies — por poner uno de los ejemplos méas
recurrentes — y sociedades magrebies actua-
les, por mds que entre ambas se suponga
una cierta identidad cultural. De hecho, ha
sido prdctica comin el intentar apoyar la
hipotesis de la temprana «berberizacion»
étnica de algunas regiones de al-Andalus,
como el 83rg, en base a determinados maotivos
decorativos comunes' o a ciertas similitudes
tecnoldgicas?, lo cual, sin ser necesariamente
falso, no es a priori probatorio, puesto que
muchos de los elementos de comparacion se
documentan ya en yacimientos magrebies
del I milenio a J. C. o bien proceden de con-
textos culturales muy recientes, a menudo
documentados por la literatura colonial, y su
antigliedad dnicamente se presume en base
a la supussta inmutabilidad cultural de estos
pueblos (MARION, 1957).

Dicha analogia sdlo seria vdlida como
argumentacion probatoria, por ejemplo de
un similar origen étnico o cultural, cuando
pudiera establecerse entre dos sociedades

comparables no s6lo desde un punto de vista antropoldgico sino también
histérico. Fs decir, en el ejemplo que nos ocupa el paralelismo habria de
establecerse entre grupos sociales bereberes andalusies y sociedades bereberes
magrebies medievales. En conclusidn, las comparaciones tecnoldgicas pueden
ser etnogréficas o paleoetndgraficas * —y éstas serdn abundantemente utilizadas
en este trabajo en un primer nivel de aproximacién —, pero las sociales deben
ser necesariamente histéricas, so pena de caer en la acronfa mas absoluta y por
supuesto en absoluto inocente. Asi pues, la etnoarqueologia se convierte en un
{itil aliado a la hora de reconstruir los procesos productivos y es en este sentido
en el que serd utilizada en las paginas que siguen.

Nos centraremos en dos tipos de alimentos basicos, los cereales panificables
y el olivo, pero més que por su importancia nutricional, que s indudable, por
su valor como recursos productivos. Ademds, ambos productos agricolas son
objeto de significativas transformaciones, necesarias para su Conversion en
pan y aceite, cuyas huellas arqueoldgicas son perfectamente reconocibles a
través de diversos elementos. No obstante, es necesario sefialar que no vamos
a tratar aqui todo el proceso de transformacion del cereal o |a aceituna, puesto
que desbordarfa el marco por fuerza restrictivo de un trabajo de estas
caracteristicas. Por el contrario, nos centraremos en determinados temas que
presentan un especial interés social. En el caso del proceso de transformacion
de los cerales analizaremos dos aspectos, uno vinculado con un tipo particular
de molienda y otro relacionado con la coccién y el consumo. En cuanto a la
aceituna nos centraremos en el proceso concreto de obtencion del aceite.

2. LA TRANSFORMACION DE LOS CEREALES

Aun cuando no es nuestro objetivo analizar temas relacionados con la
historia de la alimentacidn?, es necesario recordar que en la Antigliedad Tardia
y en la Fdad Media se consumian, con porcentajes variables, distintos tipos de
gcereal en varias formas, de las que el pan no era necesariamente la mas
importante. Las dos formas de consumo més comunes eran las gachas o
papillas y las tortas o el pan propiamente dicho. De hecho, las gachas parecen
constituir la base alimenticia preferente de la mayoria de las sociedades
preindustriales (BRAUDEL, 1979, I, 110) y son sin duda un alimento bésico en
al-Andalus, como lo demuestra la importancia de las diversas sopas hechas a
base de cereal cocido (DIAZ GARCIA, 1985, 180; GARCIA SANCHEZ, 1988 a,
187 y 1988 b, 55).

Con la elaboracién de gachas y papillas debe relacionarse uno de los
procesos de preparacion de los cereales mds caracteristico: el tostado previo a
la molienda, forma de precoccion que permite obtener una harina mas dura-
dera, evitando la fermentacion del grano, sobre todo en el caso de la cebada
(AMOURETTI, 1986, 135 y ss.). Esta actividad se suele realizar en cazuelas
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Fig. 1 — 1 - Restitucién de un melino de mano giratorio: A) eje, B) mango, C) lavija,
D} muela corriente o volandera, E) muela durmiente o solera; 2 - Dosificador de El Zambo
{Novelda, Alicante); 3 - Dosificador de Arcavica {Cuenca) segin Y. Alvarez Delgado
{1988, 119, Fig. 4, 7).

amphas y muy abiertas, con las gue cabe relacionar un util cerdmico, el testu
0 tabag, que sirve también para cocer un tipo de tortas de pan poco fermentado
(GUTIERREZ LLORET, 1990-91, 171 y ss.).

Por el contrario, la elaboracion de pan propiamente dicho requiere una
harina obtenida a partir del grano maduro pero crudo y suele suponer la adicién
de un fermento, Ia levadura, que a menudo es Unicamentg un poco de pasta
agria vieja; no abstante, también es frecuente la confeccién de tortas de pan
acimo sin levadura. De otro lado, es comln el uso de todo tipo de cereales, no
s6lo los panificables en sentido estricto, junto con legumbres, vegetales, frutos
secos y otros productos convenientemente secos y molidos, en la confeccion
del llamado «pan de escasez», propio de periodes de carencia alimenticia
{BOLENS, 1980 y 1990).

2.1. La molienda: el molino manual

En cualquiera de los casos antes expues-
tos, la molienda del cereal — tostado o crudo
- @§ 6l paso previo a su preparacion para
el consumo humano®. Mucho se ha escrito
sobre los molinos hidraulicos como ingenios
fundamentales en las formas de produccién
campesina andalusi. En los trabajos de R.
Marti y de M. Barceld (apud BARCELO et aff,
1988) se sugirieron las profundas diferen-
cias existentes entre los molinos campesi-
nos, tanto andalusies como cristianos, y los
«gefigriales»; mientras los primeros, accio-
nados por una rueda horizontal, estaban bajo
control de la propia comunidad campesina o
en el caso de los alfoces urbanos en manos
de ciertos particulares, los molinos «sefio-
riales=», basados en la rueda vertical, eran un
monopolio feudal, pero no por ello necesa-
riamente mds productivos que los ¢am-
pesinos; si el molino «sefiorial» se impuso,
fue en palabras de M. Barcelé (1988, 236),
porque era «..un medio eficaz de controf del
volumen de fa produccion campesina de
cereales, junto con el horno “sefforial”,
también impuesto». R, Marti y M. Barcelo
(BARCELO et afii, 1988, 187 y 236) coinciden
en subrayar el valor «fraudulento» que, desde
la 6ptica feudal, adquieren ciertas formas de
molienda campesina «incontroladas», repre-
sentadas en la abundancia de molinos
manuales giratorios, convertidos asi en ver-
daderos instrumentos de evasion fiscal. Esta
perspectiva aclara y pone en evidencia el valor
social de los molinos manuales en la sociedad
feudal, pero deja abierto el problema de su
presencia en la sociedad isldmica, donde
curiosamente se ignoran aungue abundan.

Los llamados molinos manuales «gira-
torios», conocidos al menos desde época
ibérica, terminaron por sustituir a los pre-
histéricos, basados en la frotacion, al permitir
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mater mas grano con menor esfuerzo. Estdn
formados por dos ruedas o muglas circulares
superpuestas: la inferior — solera, durmiente
0 metaen el mundo clasico — es fija mientras
que la superior — volandera, corriente 0
gatillus — qira sobre ella. La primera lleva
encastrado un eje de madera o metal en el
que se introduce la muela superior, que
dispone de una perforacion central destinada
a tal fin y de una lavija de medera o metal,
cuya finalidad es fograr un mejor asiento de
la muela volandera, que a menudo presenta
la caja de dicha lavija tallada en su cara interna;
asi mismo, la rueda volandera suele tener
una o dos perforaciones en su cara superior,
donde s¢ introduce un mango de madera
destinado a facilitar ia rotacion, que puede
ser accionada por una o dos personas, segln
tamafio y peso del molino (Fig. 1, 1).

El cereal se vierte por el mismo agujero
del eje y va cayendo ya molido por la ranura
entre ambas ruedas, accion favorecida por
la forma ligeramente troncocdnica que a
menudo presenta la rueda durmiente (Fig. 2).
Para facilitar la recuperacion de la harina, ¢l
molino se puede situar sobre una estera y
suele ser necesario afadir sal o un poco de
agua para ablandar el grano durante el pro-
ceso de molienda (GAST y ADRIAN, 1965).
Esta podria ser la finalidad de ciertas piezas
de cuello estrecho que presentan fres
pequefas perforaciones en la base, hechas
con anterioridad a la coccion: una vez lleno el
recipiente de agua, el liquido saldria en finos
chorros por las perforaciones al levantar el
puigar que sellaria la boca, sirviendo asi de
aguamanil o dosificador. £n la actualidad se
conocen dos piezas semejantes, procedentes
ambas de contextos altomedievales: un
ejemplar del Zambo (Novelda, Alicante) y una
pieza haliada en el monasterio visigodo de
Arcavica en Cuenca (ALVAREZ DELGADO,
1989, 119), en un 4rea de almacenaje donde

Fig. 2 — Restitucién def funcionamienio de un melinc de mano giratorio, segin Juan
Lipez Padilia.

aparecieron numerosos recipientes con restos de alimentos carbonizados y
ruedas de molino y donde es de suponer que se realizarian los trabajos de
molienda (Figs. 1, 2 y 1, 3). Una funcidn similar — como aguamaniles o
dosificadores — debleron tener otras pigzas ¢on mayor ndmero de perforacio-
nes de posterior cronologia, halladas respectivamente en el cementerio de
\?abal Fartih, en Malaga (PERAL y FERNANDEZ, 1990, 36, lam. i-6) v en
Valencia (MINGOTE, 1993, 63, Fig. 7), si bien sus diversos contextos, funerario
en un caso y urbano en otro, les confieren una finalidad especifica quiza algo
distinta a la aqui propugnada.

El molino manual, con diversas formas y tamafios, se documenta en
niamerosos asentamientos de cronologia variada, en particular entre el siglo VII
y el Xl, si bien también los hay con posterioridad llegando a aparecer en
diversos contextos rurales y urbanos hasta la época nazari. Es el caso de los
fragmentos hallados en las viviendas de época visigoda del Tolmo de Minateda
(Hellin, Albacete) o los del castro de Yecla en Burgos (GONZALEZ SALAS,
1945, lam. 1X), también de época visigoda; los del Gabezo del Moro {Barinas,
Murcia; los del Castillon de Montefrio en Granada (MOTOS GUIRAO, 1991, 179
y s58.}; los de Vascos en Toledo (IZQUIERDO BENITO, 1979, 365) o los de la
ciudad de Murcia® En el caso de Vascos y El Castillon, las muelas son
abundantes y presentan variaciones en la forma de las perforaciones, tanto del
eje como del enmangue, aungue en general predominan los cilindricos de



seccién aplanada, frenie a los ligeramente conicos; de ofro lado los tamafios
suelen oscilar entre 30 y 50 cm de diametro, fabricéndose preferentemente en
piedras duras como el granito o las rocas volganicas?. Existen también ver-
siones semirupestres de este instrumento, como ocurre en un gran edificio del
extremo norte del cerro de Marmuyas (Montes de Malaga), donde se halld
tallada en fa roca la base de un moline manual con un orificio central; esta
estructura estaba relacionada con un contenedor cerdmico, cuya funcién en
opinion de los excavadores era la de guardar la harina, y con un lagar para pisar
la uva (FERNANDEZ LOPEZ, 1986, 168 y 1991, 345).

La relativa abundancia de estos molinas en ambientes domésticos parece
indicar la importancia de la malienda en pequefa escala, destinada seguramente
al consumo familiar. Mo obstante, determinadas evidencias arqueoldgicas
permiten sospechar que las muelas eran también instrumentos cotizados,
objeto de comercio y/o rapifia. EI hallazgo de veinte muelas fabricadas en
rhyolita del Estérel en el pacio «des Jarres» (Agay, Var), hundido en las costas
de Provenza en el sur de Francia, ha hecho que D. Brentchaloff y a Ph. Senac
se cuestionen si el barco y su cargamento se debe relacionar con las actividades
corsarias de Fraxinet o si mas bien denota la existencia de intercambios
comerciales entre el mundo musuimén y la Provenza oriental en fa Alta Edad
Media (BRENTCHALOFF y SENAC, 1991, 79).

En cualguier caso parece evidente la necesidad de explicar la abundancia de
estos instrumentos en al-Andalus, donde no pueden entenderse como
testimonios de los intentos campesinos de evadir rentas sefioriales. Quiza no
se frate tanto de un problema social como tecnolGgica, para el que no existe
una (tnica solucion; su dilucidacion depende de otros temas de gran importancia,
como el momento de la generalizacidn del molino hidraulico {lo gue podria
explicar la gran extension del instrumento manual en contextos aitomedievales)
o |a imposibilidad fisica de disefiar en ciertos casos un sistema que permitiera
fa instalacién de un molino hidraulico, como ocurre en algunos asentamientos
de altura alejados de nacimientos y cursos de agua. Sin embargo, ninguna de
estas explicaciones es plenamente satisfactoria puesto que la coexistencia de
ambos ingenios — molino manual y molino hidrdulico — esta probada en
numerosos ejempios, como ocurre en |a ciudad de Murcia. Parece tratarse por
tanto de instrumentos de uso comiin v extendido como una opcién privada de
molienda, de caracter doméstico, adaptada a las necesidades familiares
cotidianas y seguramente destinada a evitar los problemas de conservacion de
la harina, sin olvidar tampoco un cierto interés fiscal®.

2.2. La coccion: el tannir
l.a coccion de 1a masa fermentada da lugar a la obtencién del pan propiamente

dicho que presenta una significativa ventaja sobre las gachas: su mejor y mas
larga conservacién y lfa variada gama de formas de consumo que ofrece, una

vez rehidratado en caldos, sopas o guisos. La
coccion del pan se suele realizar en hornos
disefados para ese fin, que a menudo son
obras fijas, con una dnica cdmara abovedada,
donde se realiza la combustidn primero y la
coccion propiamente dicha después, una boca
y en ocasiones un tiro. Un ejemplo de furn de
gstas caracteristicas se encuentra en ia
vivienda oriental de servicios de Madinat
al-Zahra' en Cérdoba (VALLEJO, 1983-90,
180, lam. 20-22). Junto al furn ha sido
constatado arqueoldgicamente otro tipo de
harno, el fannifr, recientemente documentado
en el sureste de al-Andalus en sus dos
versiones: portatil y estitico (GUTIERREZ
LLORET, 1990-91).

El fanniir es mds bien un hornillo cilin-
drico o troncocdnico con dos aberturas, una
superior u ojo por donde se introduce &l pan
y ofra en la parte inferior, boca, que actda
como tiro y que en ocasiones ocupa toda la
pared, de manera que el horno adquiere la
forma de una herradura, caracteristica de
algunos fananir marroquies. Una vez calen-
tado ¢l horno, es decir reducido a rescoldo &l
combustible que previamente se ha encendido
en su interior, se introducen las alcorzas de
pan por la abertura superior; éstas se adhieren
a las paredes del horno, que & menudo
presentan a tal fin unas caracteristicas estrias
interiores, cuya funcién no es obviamente
decorativa. El pan se cuece cerrando fodas
las aberiuras del horno con tapaderas o
piedras planas (Fig. 3).

Este tipo de horno responde a una tradi-
¢idn especificamente semita de coccidn, pre-
sente en Egipto y el Préximo Oriente desde la
prehistoria, hasta tal punto que su nombre
parece proceder, en opinion de P. Cintas de
la raiz acadia Tinuru (1962, 235). Los tananir
se documentan también en la Biblia
(BARROIS, 1939, 321 y ss.) y aparecen en
diversos puntos de la costa del Magreb desde
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al menos &l siglo V a J. C., donde son cono-
cidos por la denominacion de {2biina o {abin
(CINTAS, 1962, n. 5). Aungue R. J. Forbes
(1966, 64) sefiala que entre ambos términos
— el tannir proximo oriental y el {@bin
magrebi — existe una diferencia de tamaiio y
envergadura, que hace de los fabiinat hornos
mas pequefios y a menudo portatiles, en la
practica ambos términos son sindnimaos en
lo que respecta a la técnica de coccidn. De
hecho, se trata del horno caracteristico de
las casas pinicas {siglos V-lll a J. C.) de la
ciudad de Kerkouane (FANTAR, 1985, II, 157)
y su funcionamiento aparece representado
en una terracota procedente de la necrdpolis
piinica de Bordj Jedid en Cartago (TLATLI,
178, Fig. 24). Estos datos parecen sugerir
una introduccion fenicia en el Magreb de este
tipo de hornos (FANTAR, 1985), si bien su
generalizacion suele relacionarse con la con-
quista isldmica (CINTAS, 1962, 239; FORBES,
1966, 64), hasta el punto de continuar siendo
de uso comdn en la actualidad en todo el
norte de Africa.

Por tanto, parece tratarse de un tipo de
horno ajeno a las tradiciones grecolatinas
de coceion, puesto que si bien algunos auto-
res han sefialado la posibilidad de documen-
tar uno en Thasos, se insiste también en el
origen oriental de la técnica ya conocida en
Mesopotamia y Egipto (AMOURETI, 1986,
150). A tenor de estos datos, en un reciente
frabajo propusimos que este tipo de horno,
ausente en la tradicion indigena tardorromana,
debid introducirse en el sureste de al-Andalus
con posterioridad a la conquista islamica
(GUTIERREZ LLORET, 1990-91, 168 y 172).
No obstante, recientes hallazgos de hornos
simitares en contextos prerromanas requieren
alguna puntualizacién. En las fases orienta-
lizantes de algupos asentamientos proto-
histdricos, como Huelva?® y en varios poblados
ibéricos valencianos de los siglos Vallla J.
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Fig. 3 — 1 - Restitucion del funcionamiente de un {fanndr segin fotegrafia tomada en
Kerkouane en 1976 {(FANTAR, 1985, Y, 287, PL. CXVil); 2 - Fragmenie defanndr del
Castillo de Callosa del Segura (Alicanie); 3 - Fragmento de fanndr del Casteilar de Sierra
(Tobarra, Albacete).



C., se han hallade hornos que podrian relacionarse con la tradicion del tanndr,
si bien el escaso alzado de sus restos impide afirmarto con certeza (BONET y
GUERIN, 1989). Este es también el caso de algunos asentamientos protohis-
toricos def sur de Francia, donde se sugiere la existencia de harnos tipo tannir
destinados a la coccion de galletas o tortas (GARCIA y RANCOULE, 1989, 118),
aunque en la mayoria de los ejemplos su estado de conservacién los hace
dificilmente distinguibles de los de cdpula (NIN, 1989, 124). En cualgquier caso
y aun aceptande su posible existencia en ia Peninsula Ibérica en contextos
protohistdricos, seguramente vinculados con la 6rhita fenicia, todos los datos
y en particular su ausencia en los conjuntos romanos indican Ia introduccién
(o reintroduccion) y posterior generalizacion de este tipo de hornos en el
sureste de al-Andalus durante la época islamica. Este ejemplo hace nuevamente
gvidentes los limites de una interpretacion Gnicamente etnogréfica; ésta posibilita
fa reconstruccién del funcionamiento y las caracteristicas técnicas de los
tananir, pero no permite distinguir ios hornos plnicos de los actuales, ni por
supuesto proporciona una argumentacion cronoldgica decisiva.

En al-Andalus han sido constatadas dos versiones de tanndr. la portatil y la
estatica. La primera corresponde a un il cerdmico transportable; sus dimen-
siones medias son unos 30 cm de altura, 25 cm de diametro superior y entre
30 y 50 cm de didgmetro inferior, segln se trate de la version cilindrica o de la
troncoconica. Son piezas modeladas a mano o con torneta, realizadas en
pastas bastas con abundante desengrasante vegetal y chamota. Suelen presentar
sefiales de fuego y huellas en el borde inferior de haber estado enterrados en
el suelo unos centimetros, seguramente para lograr un perfecto asentamiento
y conservar el calor. Los mejores ejemplos proceden de la Rébita califal
(Guardamar), del Sompo (Cocentaina) (Iam. 1), ambos en Alicante (GUTIERREZ
LLORET, 1990-91, 164, Fig. 2), y del silo de la Ermita de les animes en Gandfa,
Valencia'®. Aunque estas piezas corresponden a contextos relativamente
antiguos, fechados entre fings del siglo IX y el X1, los tZnanir portatiles perduraran
también en contextos mas tardfos, como fo demussira el horno haliado en el
barrio almohade de El Forti, en Ia ciudad de Denia (Alicante). Se trata de un
horno de forma hemiesférica con base plana circular y una boca cuadrangular,
a cuyos lados han sido representadas por incisién dos espigas (GISBERT et af/i,
1992, 176); sin embargo, no tenemos certeza de que se trate de de un auténtico
tannr, siendo casi mas probable que sea una versién reducida del furn de clpula
(Idm. 2). Pese a que la pieza no presenta un contexto claro, parece evidente que
procede de un ambiente urbano a diferencia de otros ejemplares.

La version estatica de este tipo de horno se corresponde con una estructura
similar encastrada en un banco de obra o directamente construida en el suelo
de una habitacién o mas cominmente de un patio o drea abierta. Puede tratarse
tanto de una pieza cerdmica empotrada en la obra como de una estructura de
piedras y fragmentos de cerdmica con un revestimiento interno de arcilla, en el
que pueden practicarse diversas incisiones. De la rahita de Guardamar proceden

los dos ejemplos mas antiguos hasta ahora
conocidos: une, de pequefio tamafio, se hallg
en el interior de la mezquita XXI, mientras
gue en la calle meridional se exhumaron los
restos de ofro muy deteriorado de forma
uftrasemicircular, formado por una capa de
arcilla y un revestimiento exterior de piedra
y argamasa . Este tipo de estructuras cuentan
con nurmerosos paraleles orientales y magre-
bies, entre los que destacan la isla de Failakah
en Kuwait (PATITUCCI y UGGERI, 1984, 265),
la ciudad de Julfar en los Emiratos Arabes
{HARDY-GUILBERT, 1991, 175, Fig. 12) y
algunos lugares de Marruecos (MIKANDER,
1985-886, 362, pl. Vii).

Asi pues, los restos arqueoldgicos evi-
dencian la antigliedad de esta forma en los
contextos de primera época isldmica y su
temprana aparicién en el sureste de al-Andalus

Lamina 1: Tanniir de El Sompo (Cocentaina,
Alicante).

Lamina 2: Horno portdtil de El Forti (Denia, Ali-
cante). Fotografia gentileza de J. A. Gisbert.
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hace de ella, en nuestra opinién, un eficaz
indicador de Ia paulatina islamizacién cultural
de las poblaciones indigenas. Sin embargo,
su difusion se limita, hoy por hoy, al sureste
estricto de la Penfnsula, sin que aparezca
documentado en otros grupos Ceramicos
emirales de al-Andalus '2, Esta particular dis-
tribucion y el evidente origen aldcténo de la
forma sugieren una posible introduccién a
través del asentamiento de los yundies
egipcios en tierras de Tudmir, pues su carac-
ter portatil 1a hace especialmente adecuada
para poblaciones o grupos de gran movilidad.
De hecho, ¢l transporie de hornos y molinos
portdtiles se atestigua en unos sugerentes
versos del poema de Ferndn Gonzalez (IX,
387): «Venien los almohades e fos avenma-
rinos: / traien en sus camellos sus fornos e
molinos;». Sin embargo, esta hipotesis obliga
a plantear inmediatamente dos guestiones:
¢por qué el tanndr no aparece en otras areas
de asentamiento yundi? y si se relaciona
{inicamente con las poblaciones de origen
egipcio ¢por gqué no se encuentran piezas
similares en el sur de Portugal, donde, coma
es sabido, fueron alojadas parte de las tropas
de este origen? Lamentablemente, estas pre-
guntas deben quedar sin respuesta en tanto
no dispongamos de series ceramicas de pri-
mera época compietas y bien datadas en iodo
al-Andalus.

Pero con independencia de su origen, los
tandnir se mantuvieron en uso a lo iargo de
toda la época islamica, a juzgar por los
numerosos fragmentos gue comienzan a ser
reconocidos en distintos yacimienios de los
siglos XI! y XIlI (NAVARRO, 1988, 21-2;
AZUAR, 1989, 112 y ss.}. El horno, en su
version estable, aparece también en contex-
tos ya muy avanzados y en algln caso pos-
teriores a la conquista cristiana; asi ocurre en
el Castillo del Rio en Aspe (Alicante) donde
se han exhumado al menos tres hornos de

estas caracteristicas, situados en un drea abierta: dos de la fase isldmica de la
vivienda, y un tercero, hecho de arcilla con las caracteristicas incisiones inter-
nas, correspondiente al nivel posterior a la conguista (AZUAR, 1994, 228). Simitar
morfologia parecen tener el hornito empotrado en un banco de la alqueria
valenciana de Torre Bufilla en Bétera (BAZZANA, 1992, 132, pl. COXXV) y
algunos ejemplares de Paterna, situados en los patios de las viviendas del sigio
XIV 13, E} tannifr portatil también se documenta en contextos gristianas, como
lo demuestran el ejemplar procedente del Palau Real de Valencia (COLL et alii,
1988, n? 53) o la pieza hallada en Paterna, ya concebida como un anafe mas
que como un horno propiamente dicho (MESQUIDA y AMIGUES, 1986, 542,
tam. 1).

Asi pues, la argueologia pone de manifiesto la perduracion del fannir hasta
época cristiana y su uso continuado en los siglos XlIl y XIV, tanto en ambientes
rurales como urbanos, lo que obliga a reconsiderar una de las conclusiones
parciales de un trabajo previo en €l que se proponia que este tipo de horno
portatil debfa ser caracteristico de contextos rurales. Ademas, a la
argumentacidn arqueoiégica hay que sumar en este caso la incuestionable
gvidencia que proporciona un sugerente documento fechado en 1292 . El texto
recoge la solucion dada por Jaime !l ala peticion de un vecino de Valencia, que
poseia los censos de un harno en la moreria de la ciudad; la causa de su
protesta era el obvio prejuicio que suponia la existencia de fenores dentro del
término de exciusion del horno, en los que tanto cristianos como sarracenos
cocian sus propios panes, burlando asi el monopolio impuesto del horno
sefiorial 6. EI término tenores remite claramente al vocablo arabe que designa
este tipo de horno, tannilr, atestiguado por demds en diversas fuentes arabes
andaiusies (ROSSELLO, 1991, 19y ss.), y que ha dado en castallano gl término
atanor, referido, en el sentido de hornillo, al fogdn propio de los alguimistas
(GUTIERREZ LLORET, 1990-91, 169); de otro lado, su identificacion con los
objetos arqueol6gicos que venimos analizando parece innegable. La solucion
de! rey a este conflicto de intereses no puede ser mas contundents, al prohibir
terminantemente 1a coccion en los fenores particulares, ordenando de forma
paralela su destruccién /.

Se frata de una de las més significativas plasmaciones del nuevo podery de
su capacidad de centrol sobre la produccién y el consumo de cereales y hace
patente, al mismo tiempo, |as escasas posibilidades de Ia resistencia ciudadana
o campesina a la integracién en el nuevo orden feudal. Parafraseando una
reflexion de M. Barceld sobre ef molino feudal (BARCELO et afii, 1988, 237), ¢l
furn, 0 mejor ! horno sefiorial, no se impuso sobre el tanadr porque fuera mas
eficiente sino porque era un instrumento eficazen la profundizacion del proceso
de destruccion de 'a autonomia — en este caso urbana —y la reorganizacién
de la produccion alrededor de la renta feudal. Es también la prugba mas
evidente de la infromisién coercitiva en una parcela fundamental e inviolable por
principio de la sociedad islamica, ef dominio privado doméstico. El ejemplo del




fannir demuestra como la identificacion arqueoldgica de estos hornitos, que
no pasaba de ser una cuestion meramente ceramolégica, se puede convertir en
un valioso indicador social de la represion, pero esta segunda lectura ya no
puede hacerse desde la etnograffa, ha de ser necesariamente historica.

3. LA PRODUCCION DEL AGEITE: EL PROBLEMA DE LAS ALMAZARAS
RUPESTRES

No pretendemos analizar aqui todas las fases del ciclo productivo del aceite
ni tratar los distintos ingenios destinados a [a obtencidn de tal sustancia. Por
el contrario, el motivo de esta reflexién es un tipo concreto de estructura de
prensado de tecnologia muy sencilla, abundantemente representada en el
yacimiento albaceteiio del Tolme de Minateda (Mellin). Antes de analizar
pormencrizadamente este ingenio, conviene recordar fo que indicara E. Lévi-
Provencal (1987, 157) al respecto de los tipos de aceite fabricados comanmente
en las almazaras (del drabe ma‘sara). Del prensado de la aceituna podian
obtenerse tres clases de aceite: el de mayor calidad (»aceite del agua») era el
extraido directamente de la molturacion de la aceituna, lavado con agua caliente
y decantado; le seguia el «de almazara», producto del prensado de la morca o
pasta de aceitunas ya moklida tras su decantacion; por ditimo, se podfa volver
a extraer aceite — el llamado «cocido» — reprensando los residucs del primer
prensado con agua hirviendo (BOLENS, 1991, 264).

Estos datos demuestran la importancia del agua en el proceso de fabricacion
del acsite, ya que ésta se afiade caliente a la morca para requiar 12 viscosidad
y favorecer el fluido y es la base del refinamiento del aceite en el proceso de
decantacion (CITTER y VELLUTI, 1993, 164). Su importancia es tanta que [as
areas de prensado de aceituna suelen disponer de amplios depositos de agua,
a menudo procedente de la canalizacion y recogida de la lluvia como se aprecia
en la almazara epigea de El-Beida, fechada enire el tercer cuarto del siglo VI y
el Vil d. J.C. (CATANI, 1976, 437). Asl mismo, y dado que es necesaric calentar
el agua, suele existir un hogar o un lugar donde hacer fuego en las inmediaciones
del drea de prensado (CALLOT, 1991, 30); en general [a mayoria de los autores
clasicos coinciden en el hecho de que las almazaras deben ser célidas (PEREZ
i JORDA, 1893, 35), siendo relativamente frecuente su construccion en ambientes
semisubterraneos, que mantienen una temperatura constante (BASSET, 1925,
428, Fig. 3; KLONER y SAGIV, 1991, 65 y ss.; EITAM, 1987, Fig. 7) (18).

La tecnologia de obtencion del aceite es variada y no necesariamente
compleja; generalmente contempla una primera fase de molturacion, el prensado
propiamente dicho y la decantacidn. La molturacion requiere habitualmente
molinos de traccion humana o animal, siendo los mas comunes desde época
romana el trapeturm y la mofa ofearia (SAEZ FERNANDEZ, 1987, 165 v ss.). No
obstante, numerosos datos histéricos v etnograficos indican que esta moltu-

racion mecénica puede ser sustituida total o
parcialmente por sistemas mucho mas
rudimentarios, basados en el pisado o la
torsion. Parece que uno de los sisternas mas
antiguos de molturacién era el simple pisado
con [os pies previamente calzados con zuecos
de madera (BARROIS, 1939, 324; LAPORTE,
1985, 132 y 146; AMOURETTI, 1986, 158 y
162). En algunos lugares, como en Gdreega
en el siglo XVIII, se preferia |a torsion de la
acituna madura en el interior de un saco de
pelo de oveja o cabra {saccula), con la ayuda
de varas de madera (forcini), y su posterior
pisado sobre un banco o pila de madera pro-
visto de un agujero {palmento) (CASANOVA,
1891, 213), técnica atestiguada también en
diversos [ugares de la sierra de Huelva hasta
nuestros dias e identificada por P. Sdez Fer-
nandez con un sistema de molturacién de
aceitunas denominado por Columela canalis
et solea — canal y zueco — (SAEZ FER-
NANDEZ, 1987, 176-7). Asi mismo, la mol-
furacion podia realizarse también en molinos
manuales similares a los de cereal aungue
con una cavidad excavada en la muela dur-
miente (BARROIS, 1939, 324; AMOURETTI,
1986, 159; PEREZ i JORDA, 1993); en moli-
nos muy rudimentarios, consistentes en
huecos concavos excavados en la roca, donde
se colocaban blogues redondeados desti-
nados a triturar las aceitunas u otros ele-
mentos '®, o bien en placas pétreas sobre las
que se hacian rodar cilindros (AMOURETTI,
1986, 158-9).

La extraccion del aceite se realiza en
prensas cuya tipologia también es variada, si
bien parece que el sistema mas extendido en
la antigiledad era el de la prensa de viga,
compuesta por un madere {prelumy, uno de
cuyos extremos estaba sélidamente anclado
mientras gue sobre el otro se ejercia una
fuerte presién, producida bien por un meca-
nismo de palancas, poleas y cabestanies ¢

%



Fig.4 - Plano de |a prensa rupestre del Tolmo de Minateda (Hellin, Albacete): 1) pie de prensa, 2) depdsito excavade (;agua?), 3 y 4) posihles balsas
de decantacion, 5) zimplante de los arbores (Pedicinus)?, 6} rehundimiento jarea de molienda?, 7) muro isldmico (siplo 1X), 8) depdsito inacabado,

bien por un mastil atornillado al prefum y
convenientemente contrapesado (SAEZ FER-
NANDEZ, 1987; BRUN, 1986 y 1991). La viga
cruza et pie de prensa, que suele estar rodeado
por un canal destinado a recoger el aceite y
que a menudo presenta acanaladuras internas
con la misma finalidad; la presién que ejerce
sirve para exprimir l[a morca dispuesta entre

los capazos o cofines de esparto, colocados sobre el pie de prensa. £l liguido
asi obtenido, generaimente mezclado con agua caliente afiadida durante el
prensado, se recoge en recipientes cerdmicos o discurre por canales tallados a
tal fin hacia cubetas con agua donde se decanta por precipitacion y trasiego.

Tras esta somera introduccion al ciclo productive del aceite hemos de
recuperar el objetivo inicial de este andlisis: las prensas del Tolma de Minateda.
En el propio Tolmo y en los cerros aledafios existe un interesante conjunto de
pies de prensa rupestres situados normalmente en los farallanes rocosos. Se



Fig. 5 — Restitucion hipotética de 2 almazara. El frapetum es puramente conjetural.

documentan al menos dos tipos distintos de prensas aungue ambas parecen
corresponder al tipo de viga. El primer tipo fue dado a conocer en un estudio
basado en la prospeccién (JORDAN y SELVA, 1986), mientras que el segundo
ha sido reconocido a partir de los trabajos arqueoldgicos que comenzaron en
1988 (ABAD et alii, 1993 a y b). El primero se corresponde con un canjunto de
mas de 15 bases de presa labradas sobre escalones rocosos a menudo
producidos por antiguos frentes de cantera. Pueden ser de forma circular, oval
o subrectangular con canales internos de variada morfologia («V», «Y», gspina,
asterisco o reticula) y un canal de desague que generalmente vierte hacia el
escaldn. Suelen estar en relacion — comunicadas a veces directamente — con
diversos depdsitos vy pocetas que a menudo presentan un rebaje para la
tapadera. Diversas son también las huellas de los sistemas de anclaje de la
viga, aunque en la mayoria de casos no sé aprecian con claridad por la
sedimentacion. Adn asi, encontramos una gran hoguedad irregular en posicion
transversal a la prensa, destinada seguramente a recibir los arbores que sostenian
el prelum, como ocurre en la almazara excavada en 1990; también se documentan
dos o cuatro perforaciones rectangulares mas peguefias en la parte superior o
flanqueando fa prensa, que podrian servir para anclar los arbores y 108
fornapuntas de apoyo. No obstante, en otras prensas no se aprecia impronta
alguna de la superestructura, que habria que suponer encastrada en un muro

hoy arrasade; por (ftimo, en algunos frentes
rocosos se observan entalladuras en la roca
de diversa tipologia gue podrian corresponder
a los sistemas de encastre de la cabeza de la
viga, si bien no siempre parscen existir pies
de prensa tallados bajo ellas 2.

En 1990 y en e marco del proyecto de
investigacion argueol6gica que se viene
desarrollando en el Tolmo?®, se limpid y
excavé una de las almazaras, situada en la
ladera sur del cerre, cuyo depésito habia sido
ya parcialmente vaciado en antiguas exca-
vaciones (SANCHEZ JIMENEZ, 1947, 59).
Aunque fa zona parecia muy erosionada y
carecia de una potente sedimentacién, los
trabajos permitieron exhumar un amplio con-
junto relacionado con la actividad industrial y
formado por dos ambientes diferenciados:
una estancia rectangular parcialments exca-
vada, con una depresion hemiesférica y
sefiales de combustion; junto a ella y en un
plano superior, el pie de prensa tallado, el
hueco para los arbores y un depdsito que
nunca se termind, a causa seguramente de [a
direccion de la diaclasa gue habian apro-
vechado para comenzar a tallario; debajo de
la prensa, en el mismo plano que la habitacién
antes descrita, se encuenira un gran depd-
sito tallado en la roca y diversas pocetas; por
toda el drea aparecen numerosos huecos
destinados a alojar los postes que sostendrian
parte de la cubricidn (Fig. 4).

Con los escasos datos disponibles resulia
realmente diffcil reconstruir el conjunto {Fig.
5), pero a juzgar por los paralelos, sobre
todo los ejemplos argelinos (LAPORTE, 1985)
(Fig. 6), el primer ambiente descrito podria
destinarse a la molturacién y preparacion de
la pasta; en tal caso parece gue fa cubeta
situada al norte de la estancia deberia rela-
cionarse con el drea de molienda®. Un pro-
blema sin resolver es el del depésito situado
a los pies de la prensa y hacia sl que parece
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verter el zumo, si bien existe un escalon de
un metro entre ambos planos: de un lado,
sus grandes dimensiones® podrian sugerir
una prensa de vino mas que de aceite®, pero
de otro, la existencia de cubetas de decan-
tacién parece relacionarse con la segunda
actividad, atestiguada en otras prensas con
depdsitos mds reducidos. En el caso de tra-
tarse realmente de una almazara, este depd-
sito, que conserva restos de un revestimiento
similar al opus signinum, podria destinarse
al almacenamiento de agua, cuya importancia
en el ciclo productivo del aceite ya ha sido
indicada, hasta el punto de documeniarse
cisternas similares en ofras instalaciones
(CATANI, 1976). Este particular podrd resol-
verse cuando se concluya la excavacidn del
deposito v se excaven otros.

Ei segundo tipo de prensa documentado
en £l Tolmo corresponde a una cubeta pro-
funda excavada en la roca junto 2 una pared
rocosa, gue a menudo presenta un ligero
rehundimiento central y sefiales de un rebaje
en el borde. Esta cubeta se corresponde con
una entalladura baja excavada en la roca. La
limpieza reciente de unas terreras situadas en
fa ladera del farallon sur que delimita el Rege-
ron, ha permitido localizar un conjunto de tres
relacionado con algunas pocetas y posibilita
reconsiderar algunas estructuras similares
distribuidas por el cerro y hasta ahora dificil-
mente interpretables. Presas semejantes se
documentan en Palestina (Fig. 7, 3), si bien
todas son de antigua cronologia (BARROIS,
1939, Fig. 121; EITAM, 1987, Fig. 7; FRANKEL,
1987, Fig. 2; KLEM y MAZAR, 1987, Fig. 1).
Este tipo de prensa requiere un pie movil y
perforado, que se coloca en el rebaje de la
cubeta y sobre él cual se disponen los cofines
con la morca. La cabeza de la viga se intro-
duce en el entalle de la roca, que suele estar
bastante bajo, y por simple palanca se exprime
el aceite, que cuela a la cubeta/depdsito si-

Fig. § - Almazaras rupestres de la Gran Kabylia {Argelia} segin J.-P. Laporte (1985):
1 - Planta de almazara en Azeffoun, 2 - Restitucidn de la almazara de El ma Ougelmine,
3 - Restitucidn de almazara en Azeffoun.
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Fig. 7 — 1 - Planta general de la almazara hipogea de la factoria hizantina de £l-Beida
seqin E. Catani (1976, Fig. 8); 2 - Reconstruccidn de la misma (Fig. 10): A)Trapetum, C)
tanales para la recogida del aceite exprimido, D) coleclor de 1a morca, F) cubetas de
recopida y decantacidn del aceite, G) algibe, H) canales para la recogida del agua, ) viga
o prefum, L) nichos para alojar ia palanca, M) drea de colocacién de los capazos para
exprimir, N} disco de madera que se coloca sobre [a pila de capazos, Py Q) mecanismo
de pelea y palanca para ejercer la presion, R) balsa mevil para trasegar el aceite, S)
prebables contenedores del aceite; 3 - Preasa en cueva seqin D. Eitam (1987, Fig, 7 C).

tuado bajo el pie, para desde alli ser trasegado.

Evidentemente este tipo de estructuras
rupesires planiea graves problemas de
datacion, dificilmente solubles en tanto no
se excaven conjuntos con estratigrafia. En
cualguier caso y dejando a un lado por el
momento el segundo fipo, cuyos paralelos
sugieren una cronologia temprana, existen
algunos argumentos cronoldgicos que con-
viene repasar. Habitualmente este tipo de
instalaciones se consideraban ibero-roma-
nas en parte por ser tal la cronologia que la
investigacion clasica atribuia al asentamiento
{BREUIL y LANTIER, 1945), supuestamsnte
despoblado con posterioridad al siglo VI
(JORDAN et aifi, 1984, 219y ss.; JORDAN y
SELVA, 1986, 102; SELVA y JORDAN, 1988).
Hoy sabemos que la meseta estuvo ocupada
desde la Edad del Bronge, llegando a con-
vertirse en una importante ciudad altomedieval
habitada al menos hasta finales del siglo [X o
principios del X, La cronologia de la almazara
gxcavada es incierta, ya que el drea estuvo
frecuentada desde la Edad del Bronce —
periodo al que corresponde un enterramiento
hallado en el interior de una fosa excavada en
la roca -y finales del siglo [X o principios
del X, a juzgar por el material progedente del
derrumbe de un murg, cuya construccion
parece relacionarse ¢on la obsolescencia de
dicha estructura. La aparicion del opus
signinum podria indicar la cronologia
tardoibérica 0 romana de dicha instalacion,
si bien no puede descartarse que el
revestimiento sea posterior a la excavacion
del depdsiic.

En cualquier caso, las prensas del Tolmo
no guardan una evidente relacién con insta-
laciones similares de época ibérica plena,
excepcién hecha de los dos pies proceden-
tes de yacimiento valenciano de La Sefia,
que famentablemente carecen de contexto
estratigrafico (PEREZ i JORDA, 1993); a este
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dato hay que sumar el hecho de que, hoy por
hoy, los niveles altoimperiales no son
significativos en El Tolmo, aunque si en sus
inmediaciones. Es por esto que no es posible
descartar la datacién tardorromana o alto-
medieval de las instalaciones industriales,
puesto que es éste el momento de maximo
apogeo del asentamiento y al que parece
corresponder 1a mayoria de la edilicia urbana
de la meseta, cuyo trazado respeta en tér-
minos generales dichas instalaciones . Asi
mismo, el excelente estado de conservacion
de muchas de ellas sugiere su use en épocas
recientes, sin por ello negar la posible
antiguedad de otras. De otro lado, el material
ceramico de superficie, escasamente signi-
ficativo en el momento de su hallazgo, era
relacionado con un ambiente romane de
cronologia indeterminada {dnforas, vasijas
globulares semejantes al tipo Vegas 49,
lebrillos de fondo plano), correspondiente a
las actividades vinicolas u olearias (JORDAN
y SELVA, 1986, ns. 16 y 17). El conocimiento
actual de las series mas modernas permite
reconocer la mayoria del material recogido
como altomedieval, dandose el caso de que
ta mayoria de las asas de dnfora y bases
planas toscas con desengrasante grueso
son en realidad jarras y contenedores con
paralelos en los niveles de época visigoda y
emiral de la excavacién; sin embargo, este
dato tampoco es concluyente puesto que es
l6gico que aparezca el material mas moderno
n superficie.

L a datacion de los ejemplos mas parecidos
hallados en ofras areas geograficas tampoco
resuelve de forma definitiva el problema, va
que presentan idénticos problemas cronolé-
gicos. El caso paradigmético es el de las
instalaciones rupestres de la Kabylia (Fig. 6)
que son tenidas por romanas en un sentide
laxe, si bien se les otorga la consideracion de
«version ristica de una técnica clésica»,

ligada a pequefios propietarios, por oposicién a las grandes instalaciones
espacializadas y casi «industriales» de la region de Cherchell o de Sétif con
mas de diez prensas (LAPORTE, 1985, 127, 142 y ss.). En cualquier caso,
como el propio J.-P. Laporte indica, lo que es evidente es que este tipo de
instalacién, en ocasiones aislada o relacionada con pequefios asentamientos
campesinos, responde a un sistema de organizacion de la produccion totalmente
distinto al de las grandes explotaciones. Quizd el mejor referente cronologico
sea el de la almazara hipogea de la factoria bizantina de El-Beida, datada entre
gl siglo V y mediados del VI, continuando la actividad hasta la primera mitad del
siglo V11 en la instalacién epigea (CATANI, 1976) (Fig. 7).

En Al-Andaius contamos también con aigunas instalaciones semirupestres
de variada cronologia. En la zona sur del yacimiento de Marmuyas (Mélaga), la
mis alta, se hallé una aimazara en el interior de una gran vivienda (FERNANDEZ
LOPOEZ, 1986, 164 y 1991, 345); de esta instalacién se conservaba sobre la
plataforma rocosa el basamento de la prensa de 2'25 m de diametro, la cimen-
tacion del eje de 18 cm de didmetro, junto con un depdsito excavado de forma
rectangular (2,30 m de largo, 1,30 de ancho y una profundidad de 2,40 m);
dicho depdsito, cuya capacidad se estima en 7000 litros, presentaba un revesti-
miento de cal en las paredes con una moldura de cuarto de bocel en las aristas,
mientras que el suelo apareci¢ batdosado de barro (RIU, 1980-81, 248-9). Existe
otra base de prensa rupestre en el asentamiento morisco de Adsubieta (Alcala
de la Jovada, Alicante), con un canal cicular para recoger el zumo y una enta-
lladura vertical para sostener el mecanismo (BAZZANA, 1992, [, LXXII, 104).

Aun en el supuesto de que su cronologia sea anterior a la que aqui nos
ocupa, las caracteristicas de este tipo de instalaciones nos obliga a plantear
varias cuestiones. En primer lugar son de pequefio tamafo y muy numerosas,
a pesar de encontrarse en un ambiente urbano %, dato que sugiere un sistema
productivo por fuerza diverso al de las grandes explotaciones agricolas romanas
de las inmediaciones; sin embargo, algunos depésitos son grandes — no
todos, puesto gue uno de los de mayor capacidad quiza sea el de la prensa
excavada —, por lo que podria suponerse su funcion como lugar de alma-
cenamiento del agua utilizada en el proceso de fabricacién del aceite, mas que
como depdsito del propio producto, habituaimente almacenado en recipientes
ceramicos. Si los futuros trabajos arqueolGgicos confirman su uso entre los
siglos V1 y VIIl, este tipo de instalacion podria encontrar su paralelo en
Marmuyas, si bien en este caso M. Riu (1980-81, 252) ya sefiald que 2
aimazara, junto con otras instalaciones de singular importancia productiva,
como ¢l lagar y el molino, se hallaban en lo que él designd como «edificio-
fortaleza», en la acrépolis del poblado, plantedndose el posible caracter de
civdadela de este sector.

De ser cierta la antedicha interpretacion, la centralizacién de estos medios
de produccién podria ser un indicador de los procesos de sefiorializacion de
ciertos ashab, herederos de la aristocracia visigoda, en los husiin-complejos



con poblacion de origen indigena (ACIEN, 1989, 145 y 1993, 166). De hecho,
recientes estudios arqueol6gicos en asentamientos feudales demuestran gue el
monopolio sefiorial de ciertas actividades se manifiesta en la existencia de un
control directo sobre determinados procesos productivos de vital importancia
para el mantenimiento de la comunidad, a menudo representados en una dnica
instalacion para cada actividad, surgida de la propia iniciativa sefiorial; es el
caso del horno de pan o de |4 instalacion de prensado de aceituna de Rocca San
Silvestro en Livorng, situada en las inmediaciones del drea sefiorial, al sur de
la iglesia y separada de ésta por una de las pocas calles pavimentadas del
castillo, casi en la frontera con el borgo (CITTER y VELLUTI, 1993, 174). La
multiplicidad de prensas en el Tolmo sugiere en principio un fenémeno dis-
tinto, de dispersién de la produccion y elaboracion doméstica o al menos no
centralizada. En cualquier caso, ef tema sigue abierto y pendiente de que la
investigacion sistemética de las prensas del Tolmo y de otros asentamiento
arroje luz sobre el control de la produccion de ciertos recursos en la transicion
del mundo romano al medieval, un periodo en el cual ia economia se contrae
hasta niveles de subsistencia como sefialan C. Citter y G. Velluti {1993, 173).

NOTAS

1 Sobre este particular pueden verse el interesante trabajo de M. C. Delaigue sobre la posi-
ble influencia bereber en la cerdmica valenciana (1983-84), as reflexiones de H. Kirchner
{apud BARCELO of alii, 1988, 92y 98) y P. Guichard (1890 b, |, Document 30 ¢); si bien
éste dltimo autor ha cuestionado recientemente fa efectividad de la vfa arqueoiGgica para
zanjar esta cuestion {1990 a, 471).

2 Una muestra evidente del rigsge que entrafa (a comparacion social a partir de la similitud
tecnolGgica se aprecia en el caso de ciertos tipos de cerdmica doméstica altomedieval del
sureste de al-Andalus, en particular los realizados a mano o con torneta (ACIEN, 1986;
GUTIERREZ LLORET, 1988 y 1983). La comparacion etnografica con el norte de Africa ha
posibilitado la reconstrucién del modelo y las técnicas de produecion, permitiéndonos
suponer cial era el papel que dichas producciones ocuparon en el conjunto social v
valorar la probable importancia det trabajo femenino en su elaboracidn. Sin embargo vy
pese a lo tentador que pudiera resultar en principio |3 retacidn de estas producciones con
€l poblamiento bereber, la investigacién més reciente, tanto histdrica como arqueoldgica,
apunta en una direccidn distinta, {a de su vinculacién con el poblamiento indigena
(AGIEN, 1993; GUTIERREZ LLORET, e. p.).

3 En el sentido de que también es Util la comparacion, en estos niveles, con sociedades
mas antiguas, come la ibérica, la griega o la romana.

4 Sobre este particular pueden verse los interesantes trabajos de Oliveira Marques, Expiracion
Garcia, Miguel Telles y Jofo Pais, en este misma seminario.

5 Sin embargo, el grano entero, previamente picado y remojado, puede ser lambién
consumido en distintos guises.

6 Los datos de Murcia no figuraban en fa redaccién eriginal de este trabajo, realizada para
la reunidn celebrada en Mértola en septiembre de 1993 (Formas de habitar e alimentagio
na ldade Média), y proceden de una comunicacién de A. Robles y E. Navarro (1993), leida
en el IV Congreso de Arqueologia Medievat Espafiola {octubre, 1993).
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Este es el caso de muchos de los molinos del
Tolmo de Minateda, fabricados con rocas del
cercano volcdn de Cancarix (JORDAN y SELVA,
1986).

Segun tbn cAbdun el que vendiera trigo o aceite
en su casa o los trajera de su heredad no deberia
de pagar alcabala (GARCIA GOMEZ y LEVI-PRO-
VENGAL, 1992, § 65), de [a misma forma que
quien moliera en su casa se ahorraria los pagos
correspondientes al molinero {fdem, § 185).

Se trata de estructuras de unos 90 cms de dia-
metro, formadas por una base de guijarros, sobre
los que se asienta una placa de arcilla, de la que
arranca una cdpula del mismo material (GARGIA
SANZ, 1988-89, 151-3, fig, 6).

Segun informacién inédita de Joan Cardona
Escriva.

Datos inéditos gentileza de Rafael Azuar Ruiz,
Sobre este particular puede verse el reciente
volumen colectivo La cerdmica alfomedieval en
el sur de Al-Andalus, editado por A. Malpica en
Granada en 1993.

Seglin comunicacién inédita de Mercedes Mez-
quida.

GUTIERREZ LLORET, 1990-91, 169. No obstante,
es clerto que la tradicidn de los hornos portatiles
hechos en cerdmica se ha mantenido viva en los
ambientes rurales hasta nuestros dias. Particular-
mente significativo es el ejemplo del “horno de
campo"” de Doublier (PETRUCCI y THIERY, 1993),
atil portétil adaptado a la cocina antigua y rural
basada en la cocci6n prolongada de legumbres
$ecas y carne. Son piezas complejas con base,
horno y tapadera que se adaptan bien el modelo
de habitat rural disperso asociado a explotacio-
nes algjadas de la aldea. En la Peninsula ibérica
contamos con £l ejemplo de Pereruela en Zamora,
donde se siguen fabricando hornas de pan con
torneta, muy similares morfoldgicamente al
hallado en Denia y que a menudo se compran
para empotrarlos en la obra, transformandolas
8n una estructura estitica (CORTES, 1954).
ACA, reg. 82, fol. 186 r. v, Tanto Ja noticia de este
documento como su transcripcién son una gen-
tileza de Jose Torrd i Abad, quien ha estudiado
algunos de los aspectos que se desprenden del
texto en un reciente trabajo todavia inédito, pre-
sentado al VI simposio Internacional de Mudgja-
rismo (Teruel, 1993).

“..fecerunt infra terminos dicti furni tenores in
guibus decogunt panes sues...”

“..faciatis destrui tenores...”.

I§
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H. Basset indica un curioso prejuicio que afecta a
las almazaras en ciertas zonas de Marruecos,
gonde no se considera bueno que el aceite nuevo
vea la luz del 50l pues puede contaminarse {1925,
428, n. 3).

J.-P. Laporte recoge este tipo de préctica en
una prensa rupestre de Tensa, cerca de Tigzirt en
Argelia, donde existen tres concavidades en una
antiguz drea de pisado usadas para triturar fa
aceituna y para triturar los fragmentos de ceré-
mica destinados a ser los desengrasanies de los
nuevos recipientes (1985, 137, fig. 9),

A juzgar por los ejemplos argelinos cabe sos-
pechar que sea ésta la finalidad de la entalla-
dura cruciforme situada en ef faratlén rocoso que
flanquea el Reguerdn por el sur, en la subida ala
torre rupestre (BREUIL y LANTIER, 1945, 5); de
hecho, segun J.-P. Laporte tanto la supuesta
capilla cristiana de Bejaia como el pretendido
megalitc de Bougie fueron en realidad alma-
zaras rupestres (1985, 137, ns. 17 y 18, fig.
3 C). Semejante funcién otorgaron H. Bruil y R.
Lantier a ciertas entaltaduras del Tolmo (1945,
lam. VI, 8).

21 Cuyos directores son L. Abad Casal, Rubi Sanz

Gamo y yo misma.

22 En [a reconstruccién didactica se ha situade en

23

24

este hueco un molino tipo trapetum, aungue no
existen evidencias arqueolégicas de su existencia.
Dicha restitucién se inspira en la almazara
rupestre de la factorfa bizantina de El-Beida,
construida entre finales del siglo IV o principios
del V y en uso hasta mediados o finaies del siglo
VI {figs. 7,1 y 7, 2). En esta almazara el molino
se situaba en un dngulo, sebre una plataforma
rocosa (CATANI, 1976, 443, figs. 8 y 10). No
cbstante, tampoco es posible descartar un
sistemna de molturacidn mas sencillo, como el
pisado, ¢ el simple aprovechamiento de esta
concavidad para melturar con ayuda de una
piedra redondeada, en una técnica similar a la
de [a prensa de Tensa antes citada (vid supra:
LAPORTE, 1985, 137)

Boca de 0,64 por 3,40 metros y ferma interna
piriforme. La capacidad interior es dificil de pre-
cisar puesto que el depdsito no ha sido excavado
totalmente.

De hecho, no es posible descartar que ésta seala
finalidad de muchas de las prensas del asenta-
miento, puesto que el sistema de prensado es
muy similar y ambas prensas (nicamente difieren
en ¢l tamafio, ligeramente menor en las de vine

(SAEZ FERNANDEZ, 1987, 36). Sin embargo, los ejemplos semejantes se suelen interpretar
como almazaras {LAPORTE, 1985), lo que explica por otro fado la abundancia de cubetas
de decantacidn.

25 1la aparicion de opus signinum en el deposito tampoco es dbice para defender la posible
utilizacidn de las prensas entre los siglos VI y VIII, puesto que dicha técnica se documenta,
entre otros ejemplos, en el edificlo principal de Recépolis, segun informacidn que
agradezco a Lauro Ofmo Enciso. No obstante, tampoco conviene olvidar fa importancia
del asentamiento entre los siglos il v | a. J. C., periodo al que también podrian
correspander las estructuras rupestres.

26 A los ejemplares de El Tolmo habria que sumar algunas diseminadas por los cerros
aledafios, tanto el de El Lagarto como el de La Torricita.

BIBLEOGRAFIA

ABAD CASAL, L., GUTIERREZ LLORET, 8.,y SANZ GAMO, R., 1993 a: «El Tolmo de Minateda
(Hellin, Albacete). Nuevas perspectivas en el panorama arqueoldgico del sureste penin-
sular», Arqueclogia en Albacete, Jornadas de Argueologia de fa U.A.M., 145-176, Madrid.

ABAD GASAL, L., GUTIERREZ LLORET, S.,y SANZ GAMO, R., 1993 b: «El Telmo de Minateda
(Hellin, Adbacete} a la luz de las (ltimas excavaciones (1988-1982)», en £/ Acequidn
(Albacete) y El Tolmo de Minateda (Helfin). Sintesis de las investigaciones, Albacete.

ACIEN ALMANSA, M. 1989: «Poblamiento y fortificacion en el sur de al-Andalus. La formacion
de un pais de Husin», Il Congreso de Arqueologia Medieval Espafiola, (Oviedo, 1988},
1, 135-150, Qviedo.

ACIEN ALMANSA, M. 1993: «La cultura material de épaca emiral en el sur de al-Andalus.
Nuevas perspectivas». La cerdmica altomedieval en el sur de al-Andalus (Salobrefia, 1990},
153-172, Granada.

ACIEN ALMANSA, M., 1986; «Cerdmica a torne lento en Bezmiliana. Cronologia, tipos y
difusidn=, | Congreso de Argueologia Medieval Espafiola (Huesca, 1985), IV, 243-267,
Zaragoza.

ALVAREZ DELGADO, Y., 1989: «Ceramicas del siglo IX de Arcévica (Cuenca)», Boletin de
Arqueologia Medieval, 3, 109-123.

AMOURETT!, Me.-G., 1986: Le pain ef I'huil dans la Gréce antique. De I'araire au moulin, Centre
de Recherche d'Histoire Ancienne, vol. 67, Paris.

AZUAR RUIZ, R., 1989: Denia isidmica. Argueologia y poblamiento, Alicante

AZUAR RUIZ, R., 1994; Ef castillo def Rio (Aspe, Alicants). Arqueologia en un asentaniento
andalusi y Ia transicion al feudalismo (siglo XiI-Xili), Alicante.

BARCELG, M. et alii, 1988: Arqueclogia medieval en las afueras del «Medigvalismo», Bar-
celona.

BARRODIS, A. G., 1939: Manue! d’Archéologie Biblique, tome |, Paris.

BASSET, H., 1925: «Les troglodytes de Taza», Hesperis, V, 427-443.

BAZZANA, A., 1992: Maisons d'al-Andalus. Habitat médiéval et structures du peuplement
dans I'Espagne orientale, 2 vols., Madrid.

BOLENS, L, 1991: «Al-Andalus: la vigne &t I'olivier, un secteur de pointe (Xi&-XIl1& sidcles)s,
La production du vin et de I'huile en Méditerrané de I'Age du Bronze a 13 fin du XViéme
siécle (AMOURETTI, M.-C.; BRUN, J.-P. y EITAM, D., eds.), (Aix-en-Provence/Toufon,
1991), Pré-actes, 257-268.

BOLENS, L. 1980: «Pain guotidian et pains de disette dans |'Espagna musulmane», Annales
E 8. C., N% 3-5, mai-aoiit, 462-476.

BOLENS, L. 1990: «Les aliments de disette au Moyen Age: une diététique 2 base de pains
végétaux», L 'Andalousie du guotidien au sacré. Xie-Xille siécles, Hampshire-Vermant,
1-6.




BONET, H. y GUERIN, P., 1988; «Technigues de construction et aménagements des espaces
domestiques ibériques en région valencienne», Habifals et sfructures domestiques en
Méditerrande occidentale durant la protohistaire (pré-actes), Arles, 128-132.

BONET, H., LLORENS, M2.-M. y PEDRO, M2.-J. de, 1991: Un segle d‘arqueoiogia valenciana,
Servei d'Investigacio Prehistérica de fa Diputacié de Valéncia, Valéncia.

BRAUDEL, F., 1979: Civilisation matériefle, économie ef capitalisme, XVe- XVife siécle, |, Paris
{28 ed.).

BRENTCHALOFF, D. y SENAC, PH., 1991: «Note sur |'épave sarrasine de la rade d'Agay (St-
Raphagl, Var), Archéologie isfamigue, 2, 71-80.

BREUIL, H. y LANTIER, R., 1945: «Villages préromains de la Péninsule Iberique JI, Le Tolmo,
a Minateda (Albacete)», Archivo de Prehistoria Levantina, 11, 213-237.

BRUN, J.-P., 1986: L ‘ofdicuiture antique en Provence. Les huileries du département du Var,
Supplément a la Revue archéologique de Narbonnaise, CNRS, Paris.

BRUN, J.-P., 1991: «L'oléiculture et le viticulture antiques en Gaule d'aprés les vestiges
d'instalations de prodution», La production du vin et de I'huile en Méditerrané de I'Age
du Bronze 4 fa fin du XVigme sigcle (AMOURETTI, M.-C.; BRUN, J.-P. y EITAM, D., eds.},
(Aix-gn-Provence/Toulon, 1981), Pré-actes, 177-197.

CALLQT, 0., 1991: «Les huileries et I'huile au Bronze Récent; quelques exemples syriens et
chypriotes», La production du vin et de I'huile en Méditerrané de I'Age du Bronze 4 Ia fin
du XVieme siécle (AMOURETTI, M.-C.; BRUN, J.-P.y EITAM, D., eds.), (Aix-en-Provence/
Toulon, 1991), Pré-actes, 27-34.

CASANOQVA, A, 1891: «Types de pressoirs et types de productions & partir de 'exemple de
la Corse  1a fin du XViliame sigcle», La production du vin et de I'huile en Méditerrané de
I‘Age du Bronze 4 la fin du XViéme siécle (AMOURETTL, M.-C.; BRUN, J.-P. y EITAM, D.,
eds.), (Aix-en-Provence/Toulon, 1991), Pré-actes, 211-229.

CATANI, E., 1976: «| frantol della fattoria bizantina di E|-Beida», Quaderni di Archeologia defla
Lybia, 8, 435-448.

CINTAS, P., 1962; «Tabiin», Oriens Antiquus, 1, 233-244.

CITTER, C. v VELLUTI, G., 1998: «Il frantoio di Recca San Silvestro {Campiglia M.-LI):
appunti per la ricostruzione del ciclo dell'clio di ofiva», Archeologia Medievale, XX,
151-183.

COLL, J.; MARTI, J. y PASCUAL, J., 1988; Cerdmica y cambio cultural. El transito de /a
Valencia isldmica a fa Cristiana, Madrid.

CORTES, L. L., 1954: «La alfarerfa en Pereruela {(Zamora)», Zephyrus, V, 141-183.

DELAIGUE, M.-C., 1983-84: «Possible influence berbére dans la céramigue médievale de la
réglon valencienne», Buflefin d'Archeologie Marrocaing, XV, 493-522.

DIAZ GARGIA, A., 1985: «La alimentacién en el Reino Nazari a |a luz de un tratado sobre
alimentos de la época», If Jornadas de Cultura drabe e istimica (1980}, 177-184, Madrid.

EITAM, D., 1987: «Dlive-oil production during the biblical period», Olive Qil in Antiguity,
Israel and neighbouring countries (Haifa, 1987), 16-36.

FANTAR, M., 1985: Kerkouane. Cité Punique du Cap Bon (Tunisig), tome [l.- Architecture
domestigue, Tunez.

FERNANDEZ LOPEZ, §., 1986: «Marmuyas (Montes de Malaga): andlisis de una investigacidn»,
| Congreso de Argueologia Medieval Espafiola (Huesca, 1985), (11, 163-180, Zaragoza.

FERNANDEZ LOPEZ, S., 1991: «<Marmuyas (Montes de Malaga): urbanismo musulman en un
ambito rural», Simposio Internacional sobre a civdad isldmica, Zaragoza, 343-352.

FORBES, R.J., 1966: Studies in Ancient Technology, Vol. Vi.- «Heat and heating. Refrigera-
tion. Light», Leiden.

FRANKEL, B., 1987: «Qil presses in western Galilee and the Judaea. A comparison», Ofive Of
in Antiquity, Israel and neighbouring countrigs (Haifa, 1987}, 63-80.

GARGIA GOMEZ, E. y LEVI-PROVENGAL, E£., 1992: Sevilla 2 comignzos del sigio XI!. Ef tratado
de Ibn *Abdiin, Sevilla, 32 edicién.

GARCIA SANCHEZ, E., 1088 a: «Los cultivos de al-
Andalus y su influencia en la alimentacion», ||
Jornadas de Cultura Istdmica «Aragdn vive su
historia», Teruel, 183-192.

GARCIA SANCHEZ, E., 1988 b: «Aspectos dietéticos
de Ia alimentacion en al-Andalus», Historia y
Cultura del Isfam espafiol (Curso de Gonferencias
1986-87), Escuela de Estudios Arabes, C.5.1.C,
Granada, 43-65.

GARCIA SANZ, C., 1988-89: «El urbanismo protohis-
térico de Huelva», Huelva Arqueoldgica, X-Xl, 3,
143-175.

GARCIA, D. y RANCOULE, G., 1989: «Les aménage-
ments des espaces domestiques protehisto-
riques en Languedoc-Roussillon», Habitats et
structures domestigues en Méditerranée ocel-
dentale durant la protohistoire (pré-actes), Arles,
117-121.

GAST, M. v ADRIAN, J., 1965: Mils et sorgho en
Ahaggar. étude ethnologique et nufritionelle des
procédés de mouture, Paris,

GISBERT, J. A., BURGUERA, V. y BOLUFER, J., 1992:
La gerdmnica de Danlya — Dénia —, Valéncia.
GONZALEZ SALAS, S., 1945; «El castro de Yecla, en
Santo Domingo de Silos {Burgos)», Informes y
Memorias, 7, Comiseria General de Exacavacio-

nes Arqueoldgicas, Madrid.

GUICHARD, P., 1990 a: «Faut-il en finir avec les
berberes de Valence?», Al-Qanfara, X1-2, 461-
473.

GUICHARD, P., 1990 b: Les musuimans de Vaience
et la Reconguéte (X1 - XIll sigcles), 2 vals., Damas.

GUTIERREZ LLORET, S. 1988: Cerdmica comin
palecandalusi del sur de Alicante (sigios Vil-X).
Alicante.

GUTIERREZ LLORET, S. 1990-91: «Panas, hogazas y
fogones portdtiles. Dos formas ceramicas des-
tinadas a la cocion del pan en al-Andalus: el
hornillo {tanndr) y el plate {tabaq)»., Lucentum,
iX-X, 161-175, Alicante,

GUTIERREZ LLORET, S. 1993: «La cerdmica paleo-
andalusi del sureste peninsular (Tudmir): pro-
duccién y distribucion (siglos VIl al X)», La
cerdmica altomedieval en el sur de al-Andalus
{Salobrena, 1990), 37-66, Granada.

GUTIERREZ LLORET, S., {e. p.): La Cora de Tudmir:
de fa Antigiiedad fardfa al mundo isldmico , Casa
de Veldzquez/Instituto de Cuftura «Juan Gil-
Alberts.

HARDY-GUILBERT, C., 1991: «Julfar, cité portuaire
du Golfe arabo-persique a la periode islamigue»,
Archéologie islamique, 2, 161-203.

l@i



IZQUIERDO BENITO, R., 1979: «Excavaciones en la
ciudad hispano-musulmana de Vascos (Naval-
moralgjo, Toledo). Campanas 1975-1978», Noti-
ciario Arqueoidgica Hispdnico, Arg. 7, 248-392.

JORDAN, J.F.y SELVA, A. 1986: «Sectores de trabajo
en lz ciudad ibero-romana del Tolmo de Mina-
teda (Hellin, Albacete)», Arqueologia espacial, 10.
Cologuio sobre el microespacio-4,

JORDAN, J.F.; RAMALLO, 8.y SELVA, A., 1984 «E}
poblamiento romano en el valle de Minateda-
Agramon», Congreso de Historia de Albacete,
I.- Arqueologia y Prehistoria, 211-240, Albacete.

KLEM, G. I. y MAZAR, A., 1987: «7Th century B, C. E.
Qil presses at Tel Batach. Biblical Timnah», Ofive
Oil in Antiquity, Israel and neighbouring coun-
trigs (Haifa, 1987), 121-125.

KLONER, A. y SAGIV, N., 1981; «The technology of
Oil Production in the Hellenistic Period at Mare-
sha, Israel», La production du vin et de I'huile en
Méditerrané de I'Age du Bronze 4 Ia fin du XVieme
sigcle (AMOURETTI, M.-C.; BRUN, J.-P. y EITAM,
D.. eds.), (Aix-en-Provence/Toulon, 1991), Pré-
actes, 61-68.

LAPORTE, J. P., 1985: «Fermes, huileries et pressoirs
de grande Kahylie», Histoire et archéologie de
["Afrique du Nord, e Colfeque International
(Grenoble, 1983), Bulletin Archéoplogique du
Comité des Travaux Historiques et Scientifiques,
now. ser., 19 B, 127-146.

LEVI-PROVENGAL, E., 1987; «Espafia musulmana
hasta la caida del Califato de Cérdoba (711-1031
de J. C.); instituciones y vida soclal & Intelec-
tual», Historia de Espafia dirigida por R. Menen-
dez Pidal, V, 5* edicidn.

MARION, J., 1957 «Les ruines anciennes de la région
d'Cujda (Dir du Ras-Asfour), Bufletin d*Archéo-
logie Marrocaine, IF, 117-173.

MESQUIDA, M. y AMIGUES, F., 1986: «Hallazgo de
un 'pozo'de cerdmica en el casco antiguo de
Paterna», I¥ Congreso de Argueclogia Medieval
Espafiola (Huesca, 1985), V, 541-557, Zaragoza.

N

MIKANDER, L., 1985-86: «L.a tirghemt d'Irghem Melloul», Bufletin o ‘Archéologie Marrocaine,
XVI, 349-392.

MINGOTE CALDERON, J. L., 1993; «La necesidad de una vision etnoldgica en los estudios
arqueologicos. El mundo agricolas, /V Congreso de Arqueologia Medieval Espafiola
{Alicante, 1993}, 1, ponencias, Alicante, 57-84.

MOTOS GUIRAQ, E., 1991 ef poblado medieval de «EI Castiffdn» (Montefrio, Granada),
Granada.

NAVARRO POVEDA, C., 1988: Petrer isldmico, Alicante.

NIN, N., 1889: «Les aménagements des espaces domestiques en Provence occidentale
durant [a Protehistorie», Habitats et structures domestigues en Méditerranée oocidentale
durant la protohistoire (pré-actes), Arles, 122-127.

PATITUCCI, 8. v UGGERI, G., 1984: Failakah. Insediamenti medievali islamici. Ricerche e
scavi nef Kuwait, Roma.

PER&L BEJARANO, C. y FERNANDEZ, 1., 1990: Excavaciones en el cementerio islimico de
Yabal Fariih, Mélaga.

PEREZ i JORDA, G., 1993: La produccid d'oli al mon ibéric: 'exemple del Cam del Tdria,
Memoria de Licenciatura Inédita, Valencia.

PETRUCCI, J. y THIERY, D., 1993; «Le four de campagne du Doublier», Mémaires de I'Institut
de Préhistaire et d'Archéologie des Alpes-Maritimes, XXXV, 91-108.

RIU, M., 1880-81: «Marmuyas, sede de una poblacion mozarabe en fos Montes de Malaga»,
Mainake, k111, 235-262.

ROBLES, A. y NAVARRO, E., {1993): «Aportaciones de la Tecnologia Comparada aplicada al
estudio del utillaje andalusi», 1V Congreso de Arqueologia Medieval Espafiola {Alicante,
1983), I, Alicante, 535-542.

ROSSELLO BORDOY, G., 1991: £l nombre de las cosas en al-Andalus: una propuesta de
terminologia cerdmica, Palma de Mailorca,

SAEZ FERNANDEZ, P., 1987: Agricultura romana en la Bética, |, Monografias del Departa-
mento de Historia Antigua de la Universidad de Sevilla, Ecija.

SANCHEZ JIMENEZ, J., 1947; «Excavaciones y irabajos argueoldgicos en la provincia de
Albacete de 1942-1946», Informes y Memorias, 15, Comiseria General de Exacavaciones
Argueoldgicas, Madrid.

SELVA, A, JORDAN, J.F., 1988: «Notas sobre la red viaria remana en la comarca de
Hellin-Tobarra (Albacete)», Vias Romanas def Sureste (Murcia, 1986), 85-99, Murcia.

TLATLI, 8. E., 1978: Le Carthage Punigue.

TORRO ABAD, J., (e. p.): «El urbanismo mudefar como forma de resistencia. Alguerfas vy
morerias en el Reino de Valencia (siglos XII-XVi)», VI Simposio internacional de
Mudejarismo (Teruel, 1993)

VALLEJO TRIANDO, A., 1989-90: «Crdnica del conjunto afios 1988-90», Cuadernos de Madinat
al-Zahrd', 2, 181-222.

WICKHAM, C., 1985: «Comprendere il quotidiano: antropologia sociale & storia sociale»,
Quaderni Storici, 60, 839-857.



A PLEA FOR RECOGNITION:
FAUNAL ANALYSIS AS A HISTORICAL

DISCIPLINE

ARTURO MORALES MURIZ'

ABSTRACT:

History is a complex science integrated by a host of disciplines each contributing in
their own way to the reconstruction of past events. Archaeozoology is one of such
disciplines providing data of great interest. But, as this paper aims to evidence, it is only
through close cooperative work that the most relevant resulis are achieved. For this
reason, archaeozoologists want to be accepted as true historical scientists and not mere
providers of infermation.

KEYWORDS:
FAUNA, ARCHAEQZOOLOGY, HISTORY, MIDDLE AGES, IBERIA, PALAEOECONOMY.

INTRODUCTION

History strives within a plural universe. Beyond theories and ideas, such a
pluralism implies levels of complexity which do not allow for a reductionistic
approach to problems in many cases. It is such contingencies, and not only the
irreversibility of historical processes, what prevents historians from reaching
unrrefutable, predictive, results {Popper, 1973).

Pluralism, then, lies at the root of a multidisciplinar approach to history,
one which, beyond collaboration and complementation, integrates independent

* Laboratorio de Arqueczoologia. Depto. Biologia. Cantoblanco. Universidad Autdnema de
Madrid. 28049 Madrid. Spain.

avenues of knowledge into a coherent whole
which trascends, in objetives and methodo-
logies, each one of the sciences involved.

Archaeoczoology now seeks recognition
wititin History. Archaeozoology deals with
the analysis of animal remains in archaeolo-
gical sites, both from the distant and from
the recent past. But archaeozoology is not
primarily the study of animals from a zoo-
logical perspective. Archaeozoology Is,
above all, a paleccultural quest into the
ways which, throughout the ages, people
have made of their animal resources. It deals,
thus, with subsistence strategies, palecen-
vironmental reconstructions or epipheno-
menical events, much in the same way that
the archaeoclogists deals with artifacts or the
historian with documents. It is, therefore,
the ultimate objective of the analysis what
makes Archaeozoology an integral historic
discipline and not, as s0 many have stated, &
mere «auxiliary science» of History (Estévez,
1984: 297).
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CHRONO-CULTURAL SEQUENCE

714-1055 Ad (TAIFA)

1055-1170 Ad (MEDINA)

1170-1250 Ad {LORDSHIP}
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Fig. 1 — Albarracin. A chrono-cultural sequence from the Middle Ages exemplyfying the four main ways in which animals ¢an be of use in detecting
different culturat patterns. The charl is actualiy a working hypothesis.

But Archaeozoology is also a plural field.
Many archaeozoologists have a background
as natural scientists but, and this is specially
the case in the United States and the United
Kingdom, many others have approached the
field from history and archaeology. Some
even have a double training (Delort, 1984).
Much in the same way that historians have
stepped into faunal studies in the hope of
solving certain conundrums, so have many
archaeozoologists stepped out of zoological
analysis and into history in the hope of ex-
plaining a host of apparently disconnected
faunal data through conventional historical
methodologies. This process, is exemplified
by the functional «ecofact vs. technofact»
dichotomical approach to which Hesse &
Wapnish (1985) refer.

In the Iberian Peninsula, historians have
not been keen at reafizing in full the poten-
tials of archasozoology despite some for-
ceful claims in the recent past {eg. Morales,
1991a,b). For this reason, our aim in the pre-
sent paper is double:

a) to evidence, through some selected
case studies from faunal analysis,

the range of questions which animal remains can help the historian
addressing

b) to defend, from an archaeozoologist's perspective, the need for an
integration of archaeozoology within traditional historical sciences
while at the same time delimiting the fields and ways which our disci-
pline could adopt in future studies.

THEORETICAL ASPECTS: ANIMALS REMAINS AS SOURCES OF CONTRAST
AND REFUTATION OF HISTORICAL DATA

Animal remains not only provide raw data for researchers. After their
adequate historical contextualization, they can also help refine and, eventually,
contrast historical data themselves. Such an accomplishment can be brought
about in four different ways (exemplifying four progressively more integrated
levels of data analysis):

Presence/Absence of taxa

This constitutes the most basic level of data contrast. it relies in the close
association of particular cultures with particular animal species and depends
only on an adequate identification of animal taxa (archaeozoologist) and
chronostratigraphic stages (archaeologist) (Fig. 1).

As an example of this, we know that in the Middle Ages, two widely
gontrasting cultures {the visigoths from central europe and the muslims from
northern Africa and the middle east) appear in the Iberian Peninsula. Both
worlds are known to be associated with particular animal species to the extent



that they can be considered their introducers in our soil. Muslims, for example,
were the introducers of the camel (Camelus dromedarius). Written sources have
mentioned their use as burden beasts in the invading armies of the almohads
during the 12th and 13th centuries. Though the finding of camel remains would
not automatically label a site or level as muslim, the correspondence of the
species with one of the existing cultures of the time would greatly heip in
contextualizing other types of data.

In a similar way to camels, cats (introduced by the romans in Europe but
never found in Iberia before medieval times) or genets {Genetta genetta) would
help define the presence of muslim elements at a parlicular site. In the case of
the visigoths, it would be some species of domestic birds such as ducks (Anas
platyrhynchos f. domestica) and geese (Anser anser f. domestica) what would
help in identifying a level or context as visigoth (Herndndez & Aguilar, in press).

All these species could also help in the opposite way (i.e., their absence
could help characterize a culture just as much as their pressence). In this last
context one nead only recall the muslim rule for not consuming pork. Since in
most medieval cities of the |berian peninsula the populations were mixed,
pressence/absence of certain species in certain areas of an urban center could,
in theory, even help identify the living quarters of the different culfures within
the town. And we stress in theory since unless different quarters had different
assigned areas for dumping their kitchen and house refuse, chances are that all
garbage turned up together in the same dumping yards blurring any hint of a
pattern from the faunal assemblage.

Abundances of taxa

This method would constitute a second stage of cultural inference
through the fauna. Presence/absence criteria, though useful in principle, are
difficult to detect for many reasons. More often, what one is able to detectis a
change in frequencies of different species in different cultural contexts (Fig. 1).
Medieval [beria was a perfect testing ground for phenomena involving the
transfer and interchange of technologies among cultures and domestic animals
can apily be considered a part of this phenomenon of acuituration. This is
another reason why presence/absence criteria do not work as we would like
them te in so many occassions. Instead, what one would probably detect
would be a change in frequencies with donkeys and cats being comparati-
vely more common in muslim sites, pigs and waterfowl in christian sites, etc.
Most of these hypothesis, nevertheless, can be only formulated with the
information provided by conventional written sources (e.g. Glick, 1991) and
archaeozoological analysis could afterwards work as an independent method of
contrast (e.g. Fig. 1). Alternatively, faunal studies could become the sources of
data themselves and break away from a strictly refutative role of historical
records.

Characteristics of the tfaxa and of their
populations

At this stage we start dealing with more
complex problems having to do with races
and raciation as well as stockbreeding prac-
tices, intensifying our degree of interaction
between faunal and conventional historical
data.

The guiding principle, nevertheless, is still
simple: though the animal species present at
various synchronic sites might be the same,
differences in historical and functional con-
ditioning, dictate that there might still exist
racial differences among them. On top of this,
different practices associated with each cul-
ture, might also dictate differencas in the way
fo raise livestock, or to sacrifice it.

in Medieval Iberian sites, for example, we
have been able to detect strong racial diffe-
rences between the horses of the muslim
sites, of arab type, and those from christian
sites. At Fuenteungrillo (prov. Valladolid), for
example, we have retrieved a large popula-
tion of extremely robust horses whose juve-
niles are, in fact, much bigger than the adults
fram muslim sites (Morales & Cergijo, in
prep.). It is clear that there might be func-
tional reasons for this being so {i.e. Christians
used their horses to pull charts, plough the
fields and carry armoured knights) but, from
the strictly archaeozoalogical point of view,
the fact remains that one is able to treat a horse
bone much in the same way as the archaeo-
logist would deal with his/her artifacts.

The horse is no exception in the medieval
panorama of |beria. Historical records often
speak about big sheperd dogs and of dogs
used for hunting bears by Christian cultures
and there seems to exist a tradition for rai-
sing extremely large donkeys in northern
Spain since medisval times (races of Ledn,
Ampurdan, Poitou, etc...) (Aparicio, 1960).
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These records have been archasozoologi-
cally confirmed in the case of dogs (Fuen-
teungrilio, Cereijo, com. verb.) Muslims, on
the other hand, are the culture which intro-
duced the world-renowned merino sheep in
the peninsula (Glick, 1991; Laguna, 1986)
and, despite a lack of conclussive osteolo-
gical research seggregating this race from
christian sheep, there are some data which
indicate such a discrimination to be possible
{Calavia, 1984).

Stockbreeding practices can be infered
from an evaluation of sex and age of the
animals which constitute a population. This
is, actually, a second way to differentiate, at
this level of analysis, cultures or, more pro-
perly, to assign a particular site or setting to
a particular culture. But this type of analysis,
from the paleocultural perspective, is prone
1o error since, for the most part, functional
and environmental reasons are, beyond cul-
tures or cultural inertia, the causes which
determing in the long run which stockbree-
ding practices wili be successful in a parti-
cular situation (Driesch, 1972; Miguel, 1987;
Morales, 1990 a, b).

Manipulation of bones

Archaeozoological remains occassionally
evidence traces of human manipulation. When
a strict biunivocal correspondence can be
established between a particular type of acti-
vity and a particular type of trace left on a
bone, the bone becomes, ipso facto, an arti-
fact or tecnofact (sensu Hesse & Wapnish,
19835) and, as such, might turn into & power-
ful element of paleocultural inference. Such
would be the case when butchering a carcass.
On most occassions, archaeozoologists are
forced to simply record the phenomenon or
1o give a functional explanation to it. But if,
for example, butchering practices can be

further contrasted with written records, the possibility exists that one might
detect a cultural practice behind the specific fracture or cutmark itself. In this
case not only can documents be confirmed by the osteological evidence but,
more important, the osteclogical evidence itself becomes a major source of
historical information (Fig. 1) (Morales, 1989).

Though most of what has been said is mainly theoretical and restricted to
domestic animals, other types of faunas, not necessarily vertebrates, might
provide historical data in the strict sense of the term, illuminating questions of
different nature to the one referred to in the previous parragraphs. It is mostly
to illustrate the scope and range of historical problems which can be addressed
with faunal remains but, above all, to shift from the theorgtical to the empirical
side of the problem, that the second part of this paper will be devoted to
present a series of case studies from [berian Medieval samples.

CASE STUDIES

Experience with faunal analysis for more than twenty years has aliowed s
to collect a lot of information, mostly unpublished, from Iberian Medieval sites.
These sites include extremely important assemblages from visigoth (Recd-
polis, Begastri, EI Burgalés), moorish (Calatrava La Vieja, Calatarifa, Mértola)
and christian (Fuenteungriflo, Cartuja de Santa Maria de las Cuevas) cultures
as well as sites, where a sequential occupation of moors and christians has
taken place such as those from Albarracin (Torre del Andador, Castillo, etc...)
(Serrano, 1985; Morales et al., 1987, 1989, in press, in prep.: Morales, 1989;
Rosello, 1989; Aguilar, 1990; Herndndez, 1990, 1993, in press; Roselld &
Morales, 1991).

The analysis and comparative studies of these faunas, together with the a
posteriori confrontation with documentary data, though still in an incipient
stage, has allowed us to evidence four types of situations where faunal and
written information interact. These four cases are: a) concordance (i.e., agree-
ment) of data, b} data complementation where historical information plays the
teading role, ¢) instances of complementation with archaeozoology playing the
leading role, and d) discordance of data. We will briefly review examples of
each one of them.

Concordance of data

This is the case when archaeozoological data not only complement but
seem to fully agree with documentary information. As an example of this, we
want to highlight Nores & Liesau's combined toponymic-documentary and
zoological results on the existence of the highly elusive equid, Fquus hydruntinus,
in the Iberian Peninsula (Nores & Liesau, 1992). According to this study, the
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Fig. 2 - (A) Map of the iberian peninsula showing a progressive reduction through the
Middle Ages of toponyms referring to the cebro or encebro (i.e., wild haif-ass Fguus
hydruntings of the Iberian peninsula) (B) a piclorial representation of an ass or half-ass
{i.2. onager) from the paleolilhic cave of Les trois fréres in France. (A, taken from Nores
& Liesau, 1992; 8, taken from Suicliffe, 1985).

progressive reduction of the species distri-
bution in the peninsula has been traced on
the indirect basis of toponyms referring to
this animal (e.g. zebro, cebro, encebro, Gebre-
ros, etc...) and was combined with historical
documents (Fernandez-Galiano, 1957) and
osteological data to provide a biogeographi-
cal chronology of its extinction {Fig. 2).

Since most instances which we have
studied from the strictly faunal perspective
fuily agree with what historical sources state
about the animals (i.e. the case of robust
horses in christian sites, the introduction of
domestic waterfowl from Central Europe,
etc...) we will not comment further on this
topic and will only conclude by saying that
when one is able to verify a particular fact,
hypothesis, etc, in methodologically different
ways, so much more robust do the con-
clussions become,

Complementation when historical sources
play the leading role

For the archaeozoologist, forced so often
to interpret faunal samples without comple-
mentary sources of direct information, work
on medieval assemblages means having the
possibility to contrast data with documentary
records, a temptation that few would refuse.
This is so, amaong other things, because on
many ocassions, faunal samples do not offer
clear-cut stories about past events, but only
hints.

One such instance happenad in the ar-
chaeozoological collection from the almohad
site of Calatrava La Vieja (prov. Giudad Real)
whose ornithocenosis is shown on Fig. 3.
Beyond taxonomical questions, the most
interesting aspect of this sample was its
taphonomic diversity. It was very clear that
we had here several of what Gautier called
taphonomic groups (Gautier, 1987). The sedi-
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ment was apparently a consumption refuse
heap and, as such, it included a lot of bones
with evidence of having been processed by
people. But together with these, whole spe-
cimens or skeletal portions in anatomical
connexion were also retrigved from species
of no economic interest, with no trace what-
soever of human manipulation, as well as
occassional remains of corpses. Particulary
disturbing was the presence of the same taxon
in more than one taphonomical group. The
most disturbing thing, of course, was the fact
that many of these taxa did not fit at all with
a conventional refuse heap/filling.
Documentary records then came to our
rescue and we learned about the siege,
storming and sacking of Galatrava by christian
troops on the last days of june and beginning
of july 1212 AD (Retuerce & Lozano, 1986;
M. Retuerce, com. verb.). We learned how
catapults partially destroyed during the night
one of the towers of the city and how our
conventional refuse heap became, for a short
period, a mass grave for humans and animais
alike. The nocturnal destruction of one of the
towers was important for then we can expect
many of the birds nesting commensally on
stork nests 1o be caught by surprise by the
falling structures and to die together with the
stork's chicks without having the possibi-
lity to fly away (Aguilar, 1990; Herndndez, in
prep.; Morales et al., in prep.).
Documentary records have been similarly
decissive in the interpretation of the faunal
association retrieved in a cesspit from the Car-
tujan monastery of Santa Maria de las Cuevas
{prov. Sevilla) (Hernandez, 1990; Roselld,
1991/1992), Though these friars were not
allowed to eat meati, lots of mammal bones
were retrieved, together with an extraordinary
variety of fish taxa whose contagious distribu-
tion through strata turned out to be disturbing
and inexplicable from the archaeozoological

Fig. 3 - A taphonomical classification of the bird assemblage from the Muslim city of
Calatrava La Vieja {(prov. Ciudad Real, Southern Spain}. 1: hunted taxa; 2: domestica-
tes; 3: urbas birds; 4: corpses; 5: taxa of uncertain taphonomic origin. Taxa codes are
as follows: A: Miliaria calandra, B: Fulica alra; C. Sturnus spp.; B Coturnix colurnix;
E: Alectoris rufa; F: Burhinus oedicnemus; G: Tefrax tefrax; H: Otis tarda; |: Columba livia;
d: Gallus galfius . demestica, K: Anas platyrhynchos 1. domestica, L: Corvus monedula,
M: Giconia ciconia; N: Pyrrhiocorax pyrrhocorax, O: Hirundo rustica, P: Aegypius mona-
chus: Though the assignment of ceriain taxa to a particular taphonomic group is, in view
of scarce or conflicting osteological information, occasicnally uncertain, the taphonomical
analysis reveals data of unusual reievance is taxonomical/anatomical determinations.
In Calatrava, for examgle, industrial processing of slarlings is revealed by a series of
specific fractures of the skeleton such as the systematic ablique chopmarks to remove
their kills {B). Data taken from Aguilar (1990) and Morales et al. (in preparation).
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Fig. 4 — A contaglous distribution of remalins of two species of fishes (conger eel and hake) through the chronostratigraphical sequence of the
Cartujan monastery of Santa Maria de las Cuevas (prov. Sevilla) (taken from Roseild el al., in press).

point of view (Fig. 4). Documents and complementary data, informed us that
the cesspit was located in the prior's quarters, a place reserved for people of
the nability or the royal house (Cuartero & Huertas, 1950). Not only were these
guests exempted from the Cartujan rule not to eat meat but were actually
encouraged to ask for those dishes «they were most fond of» (Amores, com.
verb.). In such a situation, there are serious reasons for believing both the high
diversity and contagious distributions of fish taxa to be the direct expression of
particular guests' culinary preferences, a phe-nomenon which, if confirmed,
would place archaeozoological analysis at its finest level of resolution.

A third, and anecdotical, case illustrates the use of historical information in
archaeozoological analysis. In the moorish site of Angosta de los Mancebos
(prov. Madrid), a correspondence analysis carried out on the scapulae of
hovids detected a total absence of scapular blades at this site, a situation which
contrasted with that found at both roman villas {La Torrecilla, Madrid} and
other moorish-christian sites (Torre del Andador, Teruel) (Morales et al., 1986;

Morales, 1989). Later we learned that scapu-
lar blades from these animals had a use as
schoolchildren's tablets in order to have,
among other things, the alphabet engraved
on them. For this reason, all these blades had
been removed by the archaeoclogists prior to
the sending of the faunal remains to our labo-
ratory for study! (M. Retuerce, com. verb.).

Complementation when archaeozoological
data play the leading role

There are instances and phenomena where
history remains muie for the mest part. in
general, these are not important questions in
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Fig. 5 ~ Reconstruction of the body length (SL in em) of Pagelius sp. (A} and Diplodus sp. (B) found at Saltés (prov. Huelva) with indication of
the number of skeletal elements (taken from Lentacker, in press).

the historic sense of the term and ussually
relate to popular practices which, apparently,
have little or no relevance in the development
of socigties. In some instances, these practi-
ces might be known but not officially accep-
ted, while in other cases they might have
simply passed unnoticed either because of
lack of knowledge, taboo, etc. Occassionally,
however, the problems might be more impor-
tant form the strictly historical perspective.
In many of these cases, archaeozoology might
become a vital source of information and we
have ample evidence from our medieval faunal
analyses to substantiate this claim.

Fish remains, for example, have been
recently used to demonstrate the existence of
a commercial route along the Guadiana valley
during almohad times in the Iberian penin-

sula (Morales et al., in press). This route evidenced the existence of a link with
the western (i.e. atlantic) sector of the southern iberian coasts by the recovery
at Mériola of a particular species of sea-bream (Pagellus beflott) which, at
present, is not officially recorded as part of the iberian fauna reaching only
Morocco's atlantic waters (Whitehead et al., 1986). Though archaeozooiogical
data are unable to detect wether this commercial route, which probably in-
volved the transport of more goods than fishes, was fluvial or terrestrial, the
fact remains that it has been through the fish faunas that we have been able to
substantiate vague claims made in the past by historians (Glick, 1991).

The detailed analysis of the fishes from three of the most relevant aimohad
sites (Saltés, Mértola and Calatrava La Vieja) also provided data of historical
importance.

At Saltés, for example, on the basis of the taxa retrieved and, in particular,
of their sizes, both an inshore and an offshore fishery have been infered
(Lentacker, in press, Fig. 5). At Calatrava La Vieja, on the other hand, faunal
data testify to the existence of a commercial fraud (Rosellé & Morales, 1991),

The two most common marine species at Calatrava La Vigja, the pilchard
(Sardina pilchardus) and the sardinella (Sardinella aurita) are both clupeids of




Fig. 6 — Dsteciogical differences between pilchards (Sardina pifchardus, SP) and round
sardinelia (Sardinella aurita, SA) in a series of selecied elements (A: frontale; B: den-
tale; C: operculare; D: hyomandibulare) and the bones retrieved from clupeids in Calatrava
La Vieja (shown in black) evidencing the existence of complete individuals at the site.
Partially taken form Rosellé & Morales (1991).

similar size and general appearance. So similar are these species in fact that
untrained observers easily mistake one for the other. Their differences, though,
are not exclussively osteological {Fig. 6), for the pilchard's flesh is much more
tasty and appreciated than that from sardinella which, at present, is mainly
marketed as fish flour. Obviously, both species command different prices at
fish auctions. That this was probably so already in almohad times one can
suspect from the fact that whereas pilchard is the single one species which all
moorish documents of the fimes mention when speaking about fishes (i.e.
Diaz, 1978, 1979; Garcia, 1978; Malpica, 1984) never a single mention has
heen made of the lower quality sardinella. Such documentary information is
further confirmed by our faunal analysis, for pilchard has been refrieved, often
in important numbers, at Saltés, Mértola and Calatrava La Vieja, but sardinelia
only in the last site (Rosellé & Morales, 1991; Lentacker, in press; Rosello, in
press).

Similar appearance, enhanced by the fact that at Calatrava La Vieja both
clupeids had been processed {probably smoked and salted), and similar abun-
dance (actually sardinella has a greater number of remains) (Rosellé & Mora-
les, op. cit.) made us suspicious on the possibility that sardinellas could have

been intentionally marketed as pilchards.
Confirmation of such an idea is unlikely to
come from written records, for these have
not payed proper attention to these problems
in the past in the same way that they do not
so at present.

Data discordance

Data discordance between written sources
and faunal samples can be occassionally
found, but this can actually prove to be
positive for it [eads one to consider additional
possibilities which might have passed unno-
ticed.

Morales (1992} has made a review of pig
husbandry in [berian Visigoth sites and finds
an apparent confradiction betwean what can
be deduced from documentary information
on the abundance of this species and what
is, in fact, retrieved in the archaeozoological
samples. More important than this, the study
gvidences a wide range of pig abundances
in previous, roman age, settlements (from
4-71% Morales, op. cit.: 150} and, when both
roman and visigoth levels appear cn the same
site, she actually sees a reduction (not an
increase) in the stock of pigs when reaching
the Middle Ages. Clearly, such a state of
affairs is in need of further study.

In the case of Cartuja's fishes, a discor-
dance of data was found in the case of bluefin
tuna (Thunnus thynnus), a most unusual
occurrence in the samples which should have
been very common on account of documen-
tary data: the emperor Charles V ordered fo
give each year five of these fishes to the prior
of the monastery (Chisvert & de Amores, com.
verb.). The conundrum was easily solved and
allowed for the interpretation of the osteolo-
gical sample from tunas (mainly bones of the
fin skeleton): the animals had been previously
marinated and, for this reason, most bones

&




|

were either left behind or destroyed by the
acetic acid in vinegar (Roselld, 1991/1992).

CONCLUSIONS

The briefly commented cases will hope-
fully make it clear that faunal information
should be useful for the archaeozoologist and
historian alike. Archaeozoology can provide
the historian with precise calendars of intro-
duction or distribution of species in foreign
lands as well as indirect information of the
fandscapes existing in different places at diffe-
rent times. For this last task, only a few verte-
brate species are truly useful and most of the
data would come through the study of soil
animals (mites, ticks, insects, someland snails)
or arthropods in general {(Buckland & Coope,
1991; Schelvis, 1992). Many of these animals
can be further of use to trace the appearance
and spread of certain contagious diseases.
The list of potential topics could go on fore-
ver and has been reviewed, among others, by
Delort (1984) and Morales (1921, a,b).

Future work has to be made on the basis
that archaeozoologists are not technicians
or providers of raw data for others to inter-
pret but only a special kind of historical
scientists. Data interchange will work both
ways as ours is a cooperative option in need
of further research. And it will take keen,
open-minded scientists, to realize the poten-
tials of all this cooperation in order to make
full use of it.
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ALIMENTACAO DE ORIGEM ANIMAL

EM REGIME ISLAMICO -

ALCARIA

LONGA E CASA IT DA ALCACOVA

DE MERTOLA

MIGUEL TELLES ANTUNES"

1. INTRODUGAD

Apresentdmos elementos e interpretagtes acerca da alimentagdo e aspectos
correlativos da economia em coniextos islamicos, com base em colheitas de R.
Varela Gomes no Castelo de Silves (ANTUNES, 1991, 1993). Mau grado o
conhecimento adquirido, ficamos aquém de uma desejavel visdo de sintese, na
medida em que o permitam eventuais diferencas de condicionalismos locais e
regionais. Novos dados, permitindo aproximarmo-nos deste desiderato, advém
de escavag@es promovidas pelo Campo Arqueoldgico de Mértola, sob a direcgéo
de Claudio Torres, em Alcaria Longa e na casa Il da alcdgova mertolense, da
responsabilidade, respectivamente, de J. Boone e Santiago Macias.

As de Alcaria Longa (BOONE, 1392) forneceram informes sobre uma comu-
nidade rural, cuja cronologia discutiremos. A casa |l diz respeito a meio urbano
e ao periodo almGada, desde a 22 metade do século Xil até o 1° ter¢o do séc.
XIl. Deu amostragem mais numerosa, incluindo restos humanos, quase todos
relacionados com o cemitério (séc. XIV a XV1) implantado nas ruinas. O espdlio
diz respeito a alimentacio humana, sem embargo de incluir raras pegas passiveis
de interpretacdo diferente.

Aproveitimos elementos de comparagio referentes a sitios estudados deste
ponto de vista: Castelo de Silves, desde os primérdios (séc. VIII) até a primeira

* pcademia das Ciéncias de Lisboa. Departamento de Ciéncias da Terra, FCT da UNL, Quinta
da Torre, 2825 Monte de Caparica, Portugal.

conquista cristd (1189); Travessa da Portu-
guesa, em Setdbal, dos séculos X e/ou X1V,
sitio explorado por Carlos Tavares da Silva e
Joaguina Soares {ANTUNES, em publicagao).

Trabalhos paraielos de Jodo Pais levan-
tam parte do véu que encobria a components
vegetal.

2. ALCARIA LONGA
2.1. Dados locais

A nossa preferéncia inicial por este sitig,
de que trata o Resumo preliminar, justifica-
se pela simplicidade da estratigrafia; pelo
cardcter peculiar; e pela menor quantidade
de material.

Segundo BOONE {loc. cit., p. 56), foram
escavadas estruturas de casas. Interessa
aqui a «Structure 1» da «Trench | area»: «the
remains of a single household compound
consisting of two rectangular tile roofed

IE’:



structures and a small connecting rooms».
Os restos provém de duas lareiras, H1 e H2
— nao fornos — da «floor area along the
north wall of the east room of Structure 1»
(ibid.). Ainda segundo BOONE (ibid.), «animal
bone fragments, ..., are often found mixed
with associated ashes»; «these alkaline ash
deposits are in fact the only places where
animal bones are recovered ... Elsewhere,
the hones have disappeared due to the very
acidic soil conditiong»,

Qutra verificagio é importante, «we can
conclude that the Trench i area ... is a relati-
vely undisturbed area of the site» (id., p. 61).

Enfim (p. 63} «excavations at Alcaria
Longa reveal a rural settlement occupied
during for relatively brief period spanning
the Caliphal, Taifal, and possibly the early
Almoravid periods (10th to the 12th centu-
ries)». A idade foi (p. 61) considerada «con-
sistent with the thermoluminescence dates»:
mas também o é com a conclusio que apre-
sentamos 2 seguir, a qual dd melhor apro-
ximagdo.

2.2. ldade, discussio

A datagdo de BOONE (ioc. cit.) assenta,
40 menos em parte, nos achados de uma
suposta moeda califal e de um quirate. Gragas
a Claudio Torres, pudémos examini-los.
Aquela ndo é uma moeda, ainda que o parega,
mas sim uma pega monetiforme de chumbo
{andlise de J. Pais na microssonda TRACOR,
do Departamento de Ciéncias da Terra da
FCT da UNL), lembrando um dirheme califal
mas com uma pseudo-legenda ilegivel, ou
que, pelo menos, resistiu a varias tentativas
de leitura. Os dois furos que ostenta (de
acordo com a pratica, corrente entre arabes
e berberes, de furar moedas com fins
ornamentais e de transporte de valores) néo
chegam para afirmar ser uma moeda, ¢ menos

‘

ainda uma moeda califal. Serd uma pega de contar? Seja o que for, ndo é
demonstrativa de idade.

A moeda de prata, figurada mas ndo identificada (BOONE, 1992, p. 64,
Fig. 11), tem valor cronolégico. E um quirate cunhado em Beja pelo Amir, ‘Abu
Talib al-Zuhri, invocando o dirigente espiritual e temporal Ahmed ibn Qasi,
em Jumada | de 539 AH (Novembro de 1144 AD), ou muito pouco depois
(ANTUNES & SIDARUS, 1991-1992: 1993). Assim, ndo temos provas de a
ocupagdo, alids ndo muito prolongada, remontar ao periodo califal. Manti-
nha-se em perfodo de taifas almoravidas, pouco ap6s a queda desta dinastia,
mas tudo leva a crer no abandono do espécime antes do advento do regime
almoada na regido de Mértola. Considerando que a moeda de Abuy Talib, pouco
circulada, deve ter sido perdida ou entesourada pouco apds a emissdo; bem
como a auséncia dos frequentissimos dirhames alméadas (que podem ter
comecado a circular algo antes da anexagio da Andaluzia, subsequente 2
invasdo de 1161, reinando 'Abd al-Mumin, o 29 califa alméada), afigura-se
como muito provavel data de pouco depois de 1144 e ante-1161. Sitio e espélio
situam-se, praticamente, na 12 metade do séc. Xl e, hipoteticamente, urn
pouco antes.

2.3. Arqueozoologia

0 espélio, fragmentario e pouco numeroso, ndo suporta muito rigor
interpretativo. Espécies em falta podem ter estado presentes.

Por outro lado, € notéria a distorgdo no concernente a microfauna, que falta
quase por completo.

Outras reservas sdo de formular. Com 3o baixos nimeros de restos, sdo
ilusdrias as percentagens correspondentes. Outra reserva resulta de a distingdo
entre carneiro e cabra nem sempre ser possivel. Todas as pegas mais carac-
teristicas indicam Ovis, e ndo Capra; mas ndo é inteiramente segura, embora
verosimil, a extrapolagdo, com atribuigio a Ovis de todo o material de ovinos
& caprinos.

A composigio é como segue (Quadro 1), com indicagdo do nimero de
pecas e, a titulo indicativo, de percentagens (%), com fraco significado pela
gscassez.

2.4. Visdo de conjunto

A comunidade de Alcaria Longa dedicava-se essencialmente 2 ovinicultura
nos pouco acidentados terrenos circundantes. Alguns bois podem estar
relacionados com {avoura. Tinham ces. A caca era pouco importante. Ndo ha
vestigio de suideos; o porco ndo deve ter sido criado. A actividade venatoria era
de pouca monta.



Quapro |

Fauna representada em Alcaria Longa
(Totalidade / s6 mamiferos)

Cervus elaphus —veado: N =2; 2.6 % Rattus sp. — rato preto e/ou ratazana: >1 (roidela),
Ovis arigs — carneiro: 53; 69.7 % indeterminada

Bos taurus - boi doméstico: 10; 13.2 Restos dsseos indeterminados (de mamiferos): 153
Canis familiaris — cdo: 2; 2.6 Ave indeterminada, ? talvez Gallus (2 fragmentos dsseos)
Lepus granatensis — lebre: 1; 1.3 Ave indeterminada (3 fragmentos de casca de ovo)
Oryctolagus cunicufus — coelho, manso ou bravo: 1; 1.3 Pecten maximus — vieira; 2 fragmentos

Fauna representada em Alcaria Longa
{Mamiferos)

Cervus elaphus

Ovis aries

Bos taurus

Canis familiaris

Lepus granatensis

% de mamiferos identificados

Oryctolagus cuniculus @

Rattus sp. (% ind.)

¢ 10 20 30 40 50 60 70
%

E de notar o Pecten to longe do mar; ndo é de exciuir que conchas tenham mais além (& reconquista de Mériola terd
sido levadas como curiosidade ou objecto de adorno, como parece demonstrado ocorrido cerca de 1238» (Santiago Macias,
na casa |l de Mértola. carta de 26 de Maio de 1993).

Na maiar parte, estamos em presenca de restos de cozinha, pouco expostos Comao se vé, este sitio é mais recente do
ao fogo. Sdo de excluir assados na brasa ou em fornos, cuja eventual existéneia que 0 de Alcaria Longa na parte que nos inte-
& infirmada pelas escavagBes. ressa. Parém, a diferenca cronoldgica é menor

tra provavel o consumo de ovos. Rareiam fragmentos dsseos longamente do que a suposta — meados do século Xl
expostos ao fogo, caidos ou atirados para a lareira. (para Alcaria) versus 12 quartel do X1,

Note-se que «0 aparecimento de 0SS0S
humanos ¢ acidental e decorre de condigbes

3. CASA Il DE MERTOLA excepcionais de inumacgio ocorridas no cemi-
tério que cobriu por completo o local entre

3.1. Dados locais — escavaciies, idade 0s séculos X1V e XVI» (Santiago Macias, ibid.).
Admitimos, contudo, que constitua

0 espdlio osteoldgico provém do estrato de abandono sobre o pavimento e excepgdo um dente lacteal humano, do gual

sob o telhado da casa Il. E «datdvel do 12 quartel do século XIII ou um pouco trataremos adiante.
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Taxa / Nome valgar / N® de pegas / % do total de mamiteros (3= 731} / Id., identificades (£ = 388)

Quapro 1

Fauna da casa Il de Mértola

Homem e carnivoros domésticos, ¥ = 4
Homo sapiens
Canis familfaris
Felis catus

Homem (™)
Cao
Gato

Mamifer roveit na alimentacao (restos identificados), T = 338

Equus caballus

Sus (domesticus?? scropha?)

Gervus elaphus

Bos taurus

Ovis arfgs

Capra hircus

Ovis ou Capra

Lepus granatensis
Oryetolagus cunicufus

Cavalo

Porco?? Javali?
Veado

Boi

Carneiro

Cabra

Carneiro ou cabra
Lebre

Coelho

1
1
2

14
4

2
23
28
16
90
4
157

Mamiferos aproveitados na alimentagao {fragmentos ¢sseos néo identificados, ¥ = 343)

Mamiferos comensais, 3, = 46
Rattus rattus
Rattus cf. norvegicus
Aves, ¥ = 26
Gaflus domesticus
Alectoris rufa
Passeriforme indeterminado

Pgixgg, ¥ =147
Acipenser sturio
Barbus microcephalus

+
Barbus steindachneri

Rato preto
Ratazana

Galinha
Perdiz
Solho, esturjdo

Barbo

Barbo

42

Paquenos ciprinideos (por lavagem; ndo contados) - ?Chondrostoma (boga)

Pagellus acarne (ou bogaraveo?)

Teledsteos indeterminados
Lamelibrinquigs, 3, = 222

Ostrea edulis

Mytilus galloprovincialis

Unio sp.

Pecten maximus

Ruditapes decussatus

Cerastoderma edule
Gastropodes, ¥, = 6

Rumina decollata

Ferussacia follicula

Parmacella valenciennesi

«Helix» setubalensis

Helix sp. (ndo setubalensis)

Nimero total de restos: 1132
Nimera total de restos de mamiferos: 731

Besugo

Ostra

Mexilhdo

Ameijoa de dgua doce
Vieira

Ameijoa

Berbigdc

lesma
caracol
caracol

Niimero total de restes de mamiferos identificados: 388

2
102

0.1
0.1
0.3

1.9
0.6
0.3
3.1
3.8
2.2
12.3
0.6
21.5

53
1.0

. ?Leuciscus {bordalo, pardelha}

3.2
0.9
0.5
5.4
89.2
0.9

% sem significado

Idem
Id.
Id.
id.

0.3
0.3
0.5

3.6
1.0
0.5
2.9
7.2
4.1
23.2
1.0
40.5

10.4
1.8

- {*} Um dente de leite, provavelmente contemporineo da camada, ndo proveniente do cemitério suprajacente.




Fauna da casa If de Mériola
{Mamiferos)

Hormo sapiens
LCanis famifiaris
Felis catuy

Equus cabalius e

Sus (domesticus?# :Eropka?
Cervus elaphus

Bos taurus

Ovis aries
Capra hircus P
Ovis on Capra
Lepus granatensis
Oryctolags euniculus

Ratius ratius P
Rarus cf. norvegicus

%

B < do total de mamiferos % de mamiferos identificados

Quaoro 111

Percentagem numéricas de restos de mamiferos aproveitades na alimentagao,
referentes ao total (681 e, a direita, apenas aos restos identificados (338))

N % %
Equus caballus 14 2.4 4.1
Sus (domesticus?? scropha?) 4 0.6 1.2
Cervus elaphus 2 03 0.6
Bos taurus 23 3.4 6.8
Ovis arigs {28 4.1 8.3}
Capra hircus {18 23 471
Ovis ou Capra {a0 13.2 26.6}
2N, %, % Ovis + Capra (fofal) 134 19.7 39.6}
Lepus granatensis 4 0.6 i.2
Oryctolagus cuniculus 157 231 46.6
2= 338 49.7 89.9

3.2. Argueozoologia
3.2.1. Lista geral

A lista geral da fauna consta do Quadro 11, e contém indicag@o dos taxones,
nomes vulgares, nimero de pegas e correspondentes percentagens numéricas.

0 Quadro Il inclui referéncias mais por-
menarizadas aos mamiferos aproveitados na
alimentagdo. Consideram-se elementos com-
pardveis, concernentes a animais com quase
igual nimero de pecas esqueléticas (incluindo
0 cavalo, mas com exclusgo do cao, gato,
rato preto e possivel ratazana).

Lembramos, a propdsito, a discussdo de
aspectos metodologicos, que apresentamos
(ANTUNES, 1993).

Os elementos indicados justificam as con-
siderages seguintes, baseadas num namero
total de pecas com certo significado, embora
de valor questiondvel quanto aos pesos res-
peclivos. 0s resultados ponderais sdo os
possiveis; a amostragem mais ndo permite.

3.2.2. Criacdo de animais e aprovei-
famento alimentar

0 predominio das actividades de pecuaria
recai nos ovinos e caprinos, sobretudo os
primeiros. Uns e outros, especialmente os
caprinos, permitiam a exploragdo de terrenos
pobres.

A bovinicultura era limitada por condiges
ecologicas em geral pouco propicias. Os bois
poderiam valer, ndo tanto pela carne e leite,
mas como fornecedores de trabalho.

Fungdes de transporie (e, talvez, de tra-
batho) recairiam nos equideos, representados
pelo cavalo — a menos que alguns 0Ss0s
fossem de muares, de probleméatica destringa
dos de cavalo. Isto ndo exclui aproveitamento
alimentar, dada a presenga de 0ss0s cortados,
com patina idéntica a dos demais, que podem
ter sido submetidos a processos culinérios.
Como os equideos ndo deveriam ser nor-
malmente consumidos, os seus restos fazem
pensar em episddio(s) de caréncia alimentar.

Possivelmente, a criagdo preponderava no
que concerne ao coelho: sendo pouguissima
a evidéncia de caga, € menos provavel que,
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no espélio, predominassem os restos de
coelhos bravos. A cunicultura podia, portanto,
ser corrente, embora ndo parega possivel
comprova-la através da distingdo, que ndo se
afigura vidvel, entre ossos de domésticos e
selvagens.,

Os galindceos constituiam fonte com-
plementar de alimento.

Raros (e inesperados) vestigios de suideo
pdem problemas. Parecem insuficientes para
reconhecer com seguranga se so de porco,
javali, cu ambos. O javali pode ser a melhor
hipdtese. Sabemos da criagdo de suinos por
populagdes cristds em contexto isldmico e,
per conseguinte, que a suinicultura nio era
impossivel, apesar dos preceitos cordnicos;
porém, ndo seria provavel. O abate de algum
javali talvez nfo fosse pecado demasiado
grave quando apertasse a fome.

3.2.3. Pesca e recolecpdo fluviais

Aspecio inédito pela amplitude, no que
diz respeito a sitios portugueses, ¢ o contri-
buto da pesca fluvial.

Seria de somenos relevancia a recolecgio
de ameijoas de dgua doce (Unio sp. ), as quais,
além do restrito valor alimentar, sdo fonte de
nacar e raras pérolas.

Interesse primacial recai nos peixes. Além
de restos por identificar, podemos salientar a
acorréncia de bastantes (e caracteristicos)
raios espinhosos de barbatana dorsal que,
pela morfologia e robustez dos denticulos,
sdo de atribuir aos barbos comuns no Gua-
diana: Barbus steindachineri Almaga 1967 e
Barbus microcephalus Almaga 1967. Ossos
cranianos e vértebras sdo-lhes provavelmente
atribufveis.

Ndo pudémos caracterizar pequenos cipri-
nideos {hogas — Chondrostorma willkommii
Steindachner, 1866 ou Chondrostoma fem-
mingi (Steindachner, 1876); bordalos — Leu-

ciscus pyrenaicus Giinther, 1868) a que devem pertencer vértebras isoladas;
nem teledsteos migradores como o sdvel, Alosa alosa (Lin., 1758) e a saboga,
Alosa faliax (Lacepéde, 1803); nem tainhas (ou muges) dos géneros Mugi/e Liza,
ainda correntes (ALMAGA, 1986, table 1, p. 7). A presenca é de esperar.

A presenga do solho ou esturjao, Acipenser sturio Lin., 1758, é novidade
em jazidas medievais portuguesas. Conhecémo-lo no Mesolitico do Cabego
da Arruda, Muge (dado inédito, nossa observagdo); bem como no Calcolitico
do Castro do Zambujal (von den DRIESCH & BOESSNECK, 1981, Tabetle 1,
p. 312).

A espécie parece ainda fazer parte da fauna do Guadiana: «Adult specimens
are fished from time to time at Mértola and Pomardo. To my knowledge, the last
big specimen (nearly 70 kg) was captured at Mértola in the early 1970's. It
seems that the species still is reproducing in the Guadiana: by the early 1980's
small specimens (20-30 c¢m long) were commonly fished at Guerreiros do
Rio» {ALMAGCA, 1988, p. 6). Na casa Il, estd representado por uma grande
gscama. Ao tempo, os pescadores do Guadiana tinham técnica suficiente para
capturar adultos, cujo peso pode ser da ordem dos 40 kg, no mache, a 200, ou
mais, nas f8meas. Mais do que alarem redes, susceptiveis de romper, pode-
riam encaminhé-los para canais que, ainda hoje, sdo «maguina impressionante
de apanhar peixe» (TORRES, 1989, p. 114).

Na Idade Média, o solho era comum nos grandes rios: Douro, Tejo e
Guadiana, e excedia as vezes 0$ tamanhos ulteriormente reconhecidos. Aquels,
gnorme, que o arrabi-mor dos judeus, D. Guedelha, ofertou ao rei D. Diniz aos
5 de Fevereiro de 1321, capturado nos campos de Valada, «era en longo dez e
sete palmos e en grosso sete palmos bem medidas e pesou pelos pesos do
concelho de Sanctarem dez e sete arrouas e meya ben pesadas que fazem
guatro quintaaes e mays hiia arroua e meya», ou seja, cerca de 3.7 por 1.5
metros & mais de 260 kg. Tao notdvel era, pelo tamanho, que justificou registo
«Porende o dicto Senhor Rey teve por ben e mandou a mim Domingues
Anes seu tabelion geeral ... Ihj desse ende hi testemilyo» (BEIRANTE, 1980, p.
108, 118},

3.2.4. Marisco e peixe de dgua salgada

As colheitas incluem lamelibranguios de 4dgua salgada. O predeminio cabe,
de longe, & ameijoa, sequida de ostras; indicam aguas de baixa energia e
sedimentacdo de areia fina a siltes e vasas. Mais do que o mar aberto, cor-
respondem ao trogo terminal de um grande rio, o Guadiana. Evocam intensa
recoleccdo nos sapais de Castro Marim; € o transporte de mariscos para
regifes a montante, quigd em vivo, em recipientes com 4gua. Ameijoas e ostras
prestam-se a isso. Eram apreciadas.

Tomamos Castro Marim por referéncia, até pela paleogeografia diferente da
actual. Reuniam-se possivelmente condigdes melhores do que as de agora, por



serem menores os efeitos do assoreamento e da acregdo relacionada com
transporte, maritimo e edlico, dos depdsitos arenosos do litoral, a qual viria a
possibifitar a fundagao de Vila Real de Santo Anténio.

Raridade de berbigéo e escassez de vieiras indicam, j& que a procura ndo
devia ser menor, recolecgdo menos intensa em fundos arenosos. O pouco
mexilhdo denota fraca colheita em &reas com substracto propicio.

Ao Pecten ndo corresponde s6 interesse alimentar. Um pedago de valva
perfurado por esponjas na superficie interna é clara indicagio de apanha apos
amorte, sem partes moles. J4 havia quem apreciasse conchas como curiosidade
ou objecto ornamental, e/ou com intuitos de coleccionismo. Ainda que este
ponto ndo haja, que saibamos, sido focado em Portugal, ndo é inesperado. Terd
significado analogo o Pecten de Alcaria Longa -~ onde, por maioria de razio
dada a distdncia acrescida, como comestivel s6 salgado chegaria em condigdes.
Aligs, a frequéncia das iluminuras representando conchas, pela beleza ou pelo
efeito decorativo, mantém-se desde a Antiguidade.

Enfim, era consumide em Mértola algum peixe de dgua salgada. Besugo
pequeno, jovem, & compativel, e mesmo mais encontradigo, em dguas saigadas
de lagunas costeiras ou estudrios (Pageflus bogaraveo, por exemplo, no estuario
do Tejo, segundo ALMAGA, 1986, p. 12). Vivem, sobretudo os jévens, em areas
alagadas comunicando com o mar, como na Reserva de Castro Marim, e ainda
hoje 0s encontramos comummente no mercado mertolense. Ao parecer, a
importdncia dos moluscos de 4gua salgada para abastecimento de Mértola
excedia a dos peixes. Uns e outros provinham da regifio vestibular do Guadiana.

3.2.5. Actividade venatdria

Deixando os problemas do coetho, o qual parece pouco segurc como
indicador de caga, € do possivel (mas excepcional) javali, restam o veado, a
lebre ¢ a perdiz como animais certamente cagados. A sua presenca no espolio
da casa |l é segura, mas também o é a raridade daquelas espécies, estando a
perdiz pouco representada.

Como em Alcaria Longa, a actividade venatéria corresponde a parcela
infima da alimentagdo.

3.2.6. Tentativa de interpretagdo culindria

Dispensamo-nos de repetir as interpretag@es acerca de culindria em contextos
isldmicos em Portugal, que inicidmos a propésito do castelo de Silves (ANTUNES,
1991, p. 47, 74) e ulteriormente desenvolvemos (ANTUNES, 1993, comunicacio
e texto). Focaremos aspectos concernentes as jazidas aqui em estudo.

A boa conservagdo de materiais frageis, por exemplo vértebras de peixes,
nao é em favor de processos muito destrutivos, come a fritura — & ndo hd
qualquer evidéncia de que se trate de artefacto por auséncia de restos (muito

fragilizados e presumivelmente destruidos),
que teriam sido submetidos a operag@es
culindrias desta natureza. A fritura ndo é
habitual na cozinha arabe.

0 acompanhamento seria o pdo dzimo e
outros derivados de cereais, em particular de
trige duro, como 0s couscous e massas, de
carnes lentamente estufadas a fogo brando,
na lareira ou em cinzas, em recipienies
fechados, de barro, do tipo «tajin», onde ndo
se adiciona agua. Também procederiam de
modo semelhante, ou preparariam caldos ou
sopas, recorrendo a peixe, galinha, coelho,
etc. Este processo permite aproveitamento
guase exaustivo da matéria alimenticia; como
se dizia em tratados de culindria antigos, todas
as forgas ficam na carne cozinhada no «tajin»
(cf. comunicagdo de Lucie Bolens no Colo-
quic Formas de habitar e habitagdo na Idade
Média, Mértola, 17-20 de Setembro de 1993).
O corte da carne em pequenos pedagos e
subsequente submissdc a um procasso culi-
naric em que os fragmentos 0sseos ndo
sofreram temperaturas elevadas nem contacto
directo com o fogo (com rarissimas excep-
¢0es de restos Gsseos deitados a fareira, apos
consumo}, evocam a culindria norte-africana
g, de certo modo, a cozinha rural alentejana
mais tradicional.

0 prato mais evocativo sera a Tanjia de
Marrocos, cozinhada todo o ano, mesmo
durante 0 Ramadao, pois pode ser preparado
durante a noite, cozendo a fogo brando
durante 12 a 24 horas. Deita-se na tanjia,
uma espécie de anfora de harro, pedagos
de carne de vitela, vaca ou borrego, adicio-
nando-se condimentos como cabegas de
alho, cominhos, agafrio, limio, sal ¢ azeite.
Fecha-se o recipiente com papel forte (ou
dantes com ¢ testo), atado com cordel, colo-
cando-o no hammam, onde coze docemente
nas cinzas. Quanto mais prolongada for a
cozedura, mais baixa deve ser a temperatura,
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Tal como nos outros sitios em contexto
isldmico, ndo hd indicios de assados em forno,
no espeto ou na brasa.

3.2.7. Comensais

Em tamanho, o limite inferior de reso-
lugdo do método de cotheita posto em pra-
tica corresponde a roedores habituais em
habitagdes humanas. Faltam restos dos
menores, como os ratinhos (Mus), cuja
cotheita carece de crivagem com malha mais
fina.

Ndo encontramos formas proprias de
campo (Apodemus, Pitymys), arboricolas
(Eliomys) ou aguéticas (Arvicola), se bem que
a falta de algumas possa também ser arte-
facto de colheita, em consequéncia do
pequenoc porte, nuke interesse na alimentagao
humana ou inadequagio ecoldgica. Estas
razOes valem para os insectivoros menores
do que o ourigo cacheiro e para 0s qui-
répieros.

A espécie mais comum € o rato preto,
hd muitc implantade na Peninsula [bérica.
Parece coexistir com a ratazana, salvo se
alguns 0ssos particularmente robustos, em
que assenta a determinagao (sob reserva)
de Rattus norvegicus, couberem na gama
de variagdo de Raffus raftus, mas ndo dis-
pomos por enquanto de dados para meihor
julgar. Admite-se que a ratazana seja um
imigrante do Oriente, em data mais moderna,
talvez em relacdo com as Cruzadas. Nio
dispomos de elemenfos suficientes para
uma viséo mais rigorosa da chegada e difu-
sdo desta peste. Apareniemente, a ratazana
ainda ndo teria adquirido preponderancia a
custa dos autdetones concorrentes, os ratos
pretos, que em larga medida viria a expulsar
dos meios urbancs. O siatus quo sugere
caricter recente da imigragio da ratazana,
conformemente com a idade do sitio,

3.2.8. Moluscos terrestres

Os poucos elementos disponiveis dizem respeito a formas comuns, mas
ignoramaos em gue propor¢des ocorrem realmente. O «Helix setubalensis» parece
proprio de Portugal meridional.

3.3. Breves observagfes sabre materizl humano

«0 aparecimento de ossos humanos é acidental e decorre de condigdes
gxcepcionais de inumagdo ocorridas no cemitério que cobria por completo o
local entre os séculos X1V e XVI» (SANTIAGO MACIAS, carta de 26.05.93).
Assim, o estudo dos restos incluidos na amostragem caberia apropriadamente
no do material do cemitério.

Abrimos excepgdo para uma peca rica de significado, um 12 molar de lgite,
perdido em vida. Ndo corresponde a inumagao, como as pegas do cemitério,
Pode, e provavelmente deve, ser reportado 4 camada arqueoldgica da casa I,
0 que redobra o seu interesse.

Trata-se de um D?® esquerdo, com rizdlise completa; abrasdo moderada;
coroa estalada, podendo ter sido submetida a fogo; importante carie distal;
outra cdrie ocluso-distal; outra ainda na porgfo distal da superficie vestibular;
3 perfuragies menores na superficie oclusal; acentuadas hipoplasias ambientais,
lineares e punctiformes, em todas as superficies, particularmente profundas na
superfigie distal.

Tais céries podem resultar de dieta assente em farindceos gue, na boca mal
higienizada, afectaram o esmalte e a dentina. Esta situagéo sugere, fortements,
alimentagdo em larga medida & base de cereais.

A intensidade das hipoplasias ambientais significa fortes caréncias
alimentares durante a amelogénese; como a erupgio dos D° se processa enire
0 12% e 0 15% meses de vida, a crianca ja sofrera malnutriciio, o que reflecte
caréncias alimentares da mae, ainda durante a gravidez (para os D3, os germes
comsagam a formar-se em curse da gestagdo, nascem enire 1 e 0s 4 anos,
caindo aos 9 a 10 anos).

0 individuo em causa sobreviveu até pelo menos os 9 anos.

4. COMPARAGOES

A comparacgdo arqueozootdgica dos sitios oferece possibilidades restritas,
a partida: ndo so os mesmos nem a idade (ainda que a diferenga ndo exceda
0s 3/4 de século); nem o contexto habitacional, rural em Alcaria Longa, urbano
em Mértola; nem a vizinhanga, em Mértola, do rio que era fonte de alimento e
via de acesso de primacial importincia; nem episddicas situagbes de risco,



visto que a cidade era objectivo militar apetecido, o que ndo sucedia com
Alcaria Longa.

Como a amostragem de Alcaria & fimitada, em nimero e qualidade, sustenta
interpretacdo forgosamente incompleta. Sublinhe-se que a falta de dados nao
corresponde necessariamente a auséncias. Ndo obstante, ndo é de crer em
sérias distorgdes da realidade, sobretudo quanto as espécies comuns,

Pesem embora as reservas formuladas, chegamos a algumas ideias gerais.

0 cotejo entre os espélios dos dois sitios evidencia a diferenca que resuita
das melhores condigGes de Mértola, onde era possivel a pesca fluvial e onde
chegavam mariscos ¢ peixe da parte vestibular do Guadiana.

Outras diferengas, talvez mais aparentes do que reais, consistem na auséncia
de Capra e de suino em Alcaria Longa. Tudo o mais ndo destoa, nem seguer 0
cavalo da casa Il

Séo do maior interesse as comparagfes entre cidades, interiores mas
servidas por importantes vias fluviais, como Silves e Mértola, o que ainda ndo
é possivel em condiges satisfatorias. No entanto, a comparagdo revela
semelhangas basicas: predominio de Ovis sequido de Capra, escassez de gado
vacum, caga e de equideos muito escassos, presenga numerosa de coelho
(presumivelmente mansg, ao menos em parte) e frequente de galinaceos, falta
total (ou quase) de suinos, lamelibranquios de dgua salgada e peixes em
guantidade apreciavel, frequéncia do rato preto e (possivelmente, pelo menos
em niveis mais modernos) da ratazana. _As técnicas culindrias parecem, tanto
quanto é possivel discernir, muito semelhantes ou idénticas.

Contudo, ha diferengas de cardcter local ou regional; avulta a grande pre-
ponderancia de peixes dulgaguicelas em Mértola e a situagio inversa em Silves,
onde aqueles rareavam e era absoluto o predominio de pescado de dgua salgada.

Relativamente 2 Travessa da Portuguesa (Setiibal), em contexto cristdo, a
componente fundamental € a dos ovinos e caprlnos com predominio daqueles.
0 hoi é bastante frequente, o que ndo surpreende no contexto de uma &rea
aluvionar, a do Sado, com melhores’ poss;bllldades quanto a pastagens
apropriadas. Semelhantemente, 0s equndeos rarera "e: amda mais importante
a contribuigio do pescado, como seria de| prever pe_ sﬂuagao junto do estudrio
do Sado e do rico mar vizinho, onde tambem eram capturados golfinhos. De
igual modo, a caga é pouca. Porém, as semelhangas junta e uma diferenga
notoria: a abundancia de porco. - '

5. CONCLUSOES

De acordo com ¢ exposto, apresentamos as eguintes conclusdes.

- As associagBes faunisticas de Alcaria Long

Mertola $&0 as
indicadas nos Quadros 1 e 2. - :

Trata-se de restos alimentares humanos,
com as excepges de um dente de crianga,
de um fragmento de Pecten colhido post
mortem com fins presumivelmente deco-
rativos ou como curiosidade, e dos raros
gastropodes terrestres.

Predominam os pequenos ruminantes,
sobretudo o carneiro, na casa |l associado
a alguma cabra; & numerosc o coetho (que,
no geral, pade ser doméstico) e frequentes
0s galindceos. Os hovinos escasseiam;
seriam explorados mais pelo trabalho. O
cavalo pode também ter sido consumido.
Faltam os suinos (Alcaria Longa) ou quase
(casa ll); ndo parece demonstravel se
porco, se javali, embora a Gltima alter-
nativa parega de preferir. Nada prova
suinicultura; portanto, nic era aberta e
continuadamente infringida a interdigdo
coranica.

A caca (veado, lebre, raro javali, perdiz)
desempenhou papel muito modesto.

A presenca de cdo é comum; a de gato
foi detectada na casa |l

Assume relevancia (casa Il) a pesca
fluvial, sobretudo de barbos, além de
pequenos ciprinideos, outros teledsteos ¢
solho {esturjdo), cuja presenga é reco-
nhecida pela 12 vez em arqueossitios
medievais.portugueses. Os bharbos per-
tencem as espécies frequenies no
Guadiana, Barbus steindachneriie Barbus

microcephalus.

Ndo era despiciendo o contributo da
ameijoa (Tapes), proveniente dos sapais
de Castro Marim, complementada por
ostras, outros lamelibranquios e peixes
de 4gua salgada (Pagefius, besugo).

Foram colhidas conchas de Pecten por
motivos ndo alimentaras, o que seria de
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esperar mas, que saibamos, ndo havia
sido verificado em situagGes andlogas.

Quer o tipo de corte dos ossos em frag-
mentos reduzidos, quer a conservagio de
pecas frageis como diversos 0ssos de
peixes apontam para culindria baseada em
estufados em recipientes de barro a fogo
lento, & em caldos.

0 quase certo consuma de cavalo: o de
raro suideo (possivelmente javali), ao
arrepio de interdicGes religiosas; a grande
escassez de caga; € as dbwvias caréncias
nutricionais detectadas em material
humano parecem corresponder a situagio
de crise, com escassez geral de recursos,
possivel défice alimentar e dificuldade (ou
perigo) de afastamento da povoagio para
expedicOes cinegéticas a dreas propicias;
instabilidade e pobreza seriam provaveis.

Comparagfes com outras jazidas islami-
cas (Silves) e portuguesas (Travessa da
Portuguesa, Set(ibal) evidenciam enorme
contraste no concernente aos suideos,
quase ausentes naqgueias.

N@o obstante algumas particularidades, a
constancia das condigbes ecolégicas
determina semelhangas bdsicas no modo
de vida, as quais perduraram através dos
tempos — pelo menos até a methoria das
comunicagdes e a conservagdo pelo frio
afterarem radicalmente os padrdes do
abastecimento.

Todavia, s6 dados mais completos permi-

sentativa das populagBes que af habitavam. Haveria gente mais abastada.
Estratificag@o social e crise eram realidades.
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ralidade destas conclus@es, pois ignoramos 0 apoio da Cémara Municipal de Mértola e da Associagdo de Defesa do Patriménio de
ate que ponto a amostragem estudada é repre- Mértola.
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PALEOETNOBOTANICA (FINAIS i
SEC. XI A SEC. XITI/XIV) DO SUL

DE PORTUGAL - SETUBAL, MERTOLA

E SILVES

JOAO PAIS'

RESUMO

Apresenta-se tentativa de sintese acerca do materia) vegetal recolhido na Travessa da
Portuguesa (Settbal, séc. X)I e/ou XIV), aledgova do Castelo de Mértola (finais séc. X
a inicios do séc. X1} e no Castelo de Sives (fins séc. Xil/séc. XIIl}.

Na Travessa da Portuguesa predominam fruteiras (figueira, pessegueiro, ginjeira,
ameixeira, romazeira). Em Mértofa, a presenca de meldo, linho, trigo @ chicharos indica
contexto agricola com caracteristicas de maior secura. A associagdo recolhida no castelo
de Silves, distingue-se, nomeadamente, pela presenga de Ceftis australis {lodda bastardo)
e de Juniperus phoenicea (sabina), e pela auséncla de Pinus pinea.

ABSTRACT

A synthesis is presented of the plant material collected at Travessa da Portuguesa
(Setabal, X1l and/or XIV centuries), citadel of Mértola castle (end of XI to early Xl
centuries) and Silves castle (end XII to early XIlt centuries).

At Travessa da portuguesa fruit trees are predominant (fig tree, peach tree, morello
tree, plum tree, pomegranate tree). The presence of melon, flax, wheat, peas (Laifiyrus
cicera) at Mértola castle, seems to indicate that farming activities were developed
in a relatively dry environment. The Silves castle association is distinguished by the
presence of Ceffis australis and Juniperus phoenicea, and by the absence of Pinus pinea
(umbrela pine).

* Centro de Estudos Geologicos da U.N.L., Quinta da Torre, 2825 Monte de Caparica.

INTRODUGAO

0 Sul de Portugal é relativamente rico de
espdlio arqueoldgico referente & ocupagio
isldmica e inicio do dominio eristdo, Esca-
vagles na alcdgova do Castelo de Mértola,
dirigidas per Claudio Torres; no Castelo de
Silves por Rosa Varela Gomes; € na Travessa
da Portuguesa em Setibal, conduzidas por
Carlos Tavares da Silva e Joaquina Soares,
parmitiram recolher algum espélio botinico
— frutos, sementes e alguns esporos e
pélenes.

Nesta nota procura-se integrar a infor-
magdo recolhida, estabelecendo comparagdes
entre as jazidas.

0 material do Castelo de Silves provém
de estratos do século Xl (de almoravida a
1% conquista) e dos finais do séc. Xll/séc.
Xl {alméada, termina com a conquista
em 1248). O da Travessa da Portuguesa,
em Setdbal, foi atribuido ao séc. Xl e/ou
XIV (PAIS, em publicagdo). Os restos de
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Fig. 1 — Planta das casas | & [l com a logalizagdo
da amostragem.

plantas da alcdgova do Casielo de Mértola datam de os finais do séc. Xl a
inicios do séc. X1 (fossa 1), e do 12 quartel do séc. X1 (casas | e [}, em pleno
periodo almédada.

ALCACOVA DO CASTELO DE MERTOLA

Escavagdes promovidas pelo Campo Argueoldgico de Mértola executadas
por Santiago Macias, permitiram recolher, em estratos de abandono das casas
| e ll, & no enchimento da fossa | (1?2 quartel do séc. XIH), bem como em alguns
niveis dos finais do séc. XI a inicios do séc. XII (informagéo escrita de Santiago
Macias, 25/05/93), abundantes fragmentos de carvdo, em estudo, assim como
frutos e sementes (Fig. 1). No guadro 1 dd-se conta do material identificado,
sua ocorréncia e abundancia.

Entre o0 material mais antigo predominam a videira (Vitis vinifera), cuja
frequéncia pode sugerir a produgdo de vinho, e o linho (Linum usitatissimum),
explorado, provavelmente, para extracgdo de fibras e de 6leo. Raras bolotas
(que ndo é possivel discriminar se de sobreiro ou de azinheira, constituindo o

Quapro |

Plantas reconhecidas na alcdgova do Castelo de Mértola

Final  gée. Xl inosdo X 1 quatol sdéc, K
HiC
Am. | QIGN B1NT | Am Q7L | Am. | Q7iN1a| Am Am. | Am | Am | Am |flessai | Fossa Ql
15 Jid Am 24 1 Nic 2 11 12 14 17 18 An 18
Am 16
Pinus pinea
Quercus sp.
Fleus carica
Olea guropaea
Prunus domestica
Insititla

Prunus persica

Foeniculum vuigare

Echium lycopsis

rarge

Arvores e
arbustos de
fioresta

Arvores de fruto @

Infestantas
o oleaginosas

abundante




ESTAMPA 1

Fig.
Fin.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.

Fig.

Fig
Fig
Fig

Fig

Fig.

Fig

Fig.

Fig.

1 - Quercus sp.

2 - Ficus carica .

3 - Olea europaea |..

4 - Prunus domesftica insi-
titia L.

S - Prunus persica (L.} SIEB.
& ZUCC.

6 - Vitis vinifera L. de tipo
selvagem

7 - Vitis vinifera L. de tipo
doméstico

8 - Vitis vinifera L. de tipo
selvagem

9 - Triticum aestivam L.

At - Cucumis mefo L.

.11 - Lathyrus cicera L.

.12 - Foeniculum vulgare

HILL

.13 - Linum usitatissimun L.

14 - Echium fycopsis L.

.15 - sementes nZo identifi-
gadas

16 - sementes ndc identifi-
cadas

17 - Coprdlitos de avelha (ou
e cabra ?)

|2
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unico testemunho da floresta local) podiam
ser utilizadas para farinha, associadas ao trigo.
Este, fal como a figueira, eram raros.

Nas casas | e 1| o material & mais abun-
dante e variado. 0 estudo dos frutos e
sementes permitiu reconhecer um elemento
florestal, o pinheiro manso (Pinus pinea), além
de espécies normalmente cultivadas: figueira
(Ficus carica, abundante), oliveira (Olea
guropaea, rara), abrunheiro (Prunus domes-
tica insititia, rara), pessegueiro (Prunus
persica, raro), videira {Vitis vinifera, abun-
dante), meloeiro (Cucumis melo, raro), trigo
(Triticum aestivum, raro), chicharos (Lathyrus
cicera, abundante) e linho (Linum usita-
tissimum, raro), além de ervas espontaneas
arométicas, como a erva doce {Foenicufum
vulgare, frequente), e infestantes, como a
soagem {Echium fycopsis, raro). Cucumis
melo e Foeniculum vitigare foram reconhe-
cidos pela primeira vez, em contexto arqueo-
16gico, em Portugal.

TRAVESSA DA PORTUGUESA (SETUBAL)

0 material de Setdbal ja foi estudado
(PAIS, em publicagio).

Merece destaque & abundancia de restos
de pinheiro, videira, figueira e romazeira,
além de fruteiras {ginjeira, ameixeira, pesse-
gueiro, ...), e de péienes de Chenopodia-
ceae/Amaranthaceae, Cistaceae e Ericaceae.

CASTELC DE SILVES

0 material provém das camada C2 (Q18 e
182) dos finais do séc. Xll/séc. XlIl, e C3
(Q8) do séc. XII (informagdo de Rosa Varela
Gomes).

No quadro Il apresenta-se a lista do mate-
rial recolhido.

Quasro 1|

Frutos e sementes do Castelo de Silves
(significado das cores e simbalos ver quadro 1)

1)
81 .12 31§
- -
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S|l& 8| 2=
Camada 2 &
Camada 3 | 4 %

E particularmente interessante a ocorréncia de pequenos ramos de Junipe-
rus phoenicea, ainda hoje existente na regido, e de sementes de Ceftis australis
{lodao bastardo), identificadas pela primeira vez em estagbes arqueoldgicas
portuguesas. A abundancia faz supor que os frutos seriam consumidos na
alimentagéo. S&o de referir: raridade do trigo e de chicharos; a ocorréncia
muito rara, na camada 3, de centeio (Secale cereale) e de linho; bem como
alguma escassez de videira (Vitis vinifera). Aparentemente, a camada 2
corresponde a um abandono das actividades agricolas.

COMPARACAO DOS ELEMENTOS PALEOBOTANICCS PROVENIENTES DAS
DIFERENTES JAZIDAS, CONCLUSOES

Na Fig. 2 apresenta-se a lista das formas identificadas nas estagBes
arqueologicas em causa, O tipo mais grosso corresponde a espécies reco-
nhecidas apenas numa jazida.

Comparativamente a material de idade préxima proveniente da Travessa da
Portuguesa verifica-se, em Mértola, menor abundancia de fruteiras. A presenga
de meldo, linho, trigo e chicharos indica contexto agricola provaveimente com
irrigagdo (meldo). A associagdo ¢ semelhante & da camada 3 do castelo de
Silves, que apenas se distingue pela presenga de Ceftis australis (loddo bastardo)
e de Junipsrus phoenicea (sabina), bem como pela auséncia de pinheiro manso
(Pinus pinea).

Em Setlbal, 0 ambiente é de vdrzea, com &gua abundante, e infludncia
marftima marcada. As fruteiras eram frequentes, o que denota exploragdo
agricola importante.




SETUBAL

Bridfitas {raras)

Fetos (raros)

Pinus pinea (frequente)
Quercus sp. (raro)
Ulmus sp. (raro)
Ericaceae (frequente)
Hex sp. (raro)

Ficus carica (abundanie)
Juglans regia (raro)
Riorus sp. (raro)

Prunus cerasus (raro)
Prunus domestica (raro)
Prunus persica (raro)
Punica granatum (abundante)
QOlea europaea (raro)

Ranunculus sp. (raro)
Caryophylaceae (raro)
Chenopodiaceae (abundante)
Rubus sp. (raro)
Suaeda sp. (raro)
Polygonum sp. {raro)
Cistus sp. (rarc)
Compositae (rara)
Euphorbiaceae (raro)
Medicago nigra (raro)
Viburnum tinus (raro)
Ruppia maritima (raro)
Scabiosa sp. (raro)
Graminae (raro)

Fig. 2 — Distribuigdo das formas reconhecidas. Em “bold” indicam-se as que s&o especificas 4€ uma jazida (significade das cores ver quadro 1).
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MERTOLA

Pinus pinea (raro)

Quercus sp. (raro)

Ficus carica (frequente)

Olea europaea (raro)

Prunus domestica insititia (raro)
Prunus persica {raro}

' Fdehicﬁe)!&r'h' L?ulgéré (raro)
SILVES Echium Iycopsis (raro)

Juniperus phoenicea {raro)
Quercus sp. (raro)
Celtis ausiralis (raro)

Ficus carica (_frequente_)

Fb'éniculum Mgé}'é (frequents)
Medicago nigra (raro)

|§
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Em Mértola os produtes horticolas eram
mais escassos. A ocorréncia de meldo, amei-
xeiras e pessegueiros indica a exploragéo de
alguns terragos do Guadiana em pequenas
hortas; todavia, as caracteristicas ambientais,
de relativa secura com poucas dreas irrigadas
o fraco coberto florestal de azinho, e terrenos
de pastagem pobres, com efectivos limitados
de borrego e cabra, e pouca caga, ndo seriam
muito diferentes das actuais (ANTUNES, neste
volume).

A jazida de Silves € ainda mais pobre do
ponto de vista agricola. O elevado contraste
entre os dois niveis estudados parece indicar
fase de abandono na camada 2.
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Quapro 1H

Planias representadas em jazidas portuguesas
dos finais do séc. X1 ao séc. XII/XIV

BRIOFITAS

FETOS

Phaegoceras sp.
Riecia sp.

QOsmundaceae
Polypodiaceae

GIMNOSPERMICAS

Juniperus phoenicea
Pinus pinga

ANGIOSPERMICAS

Arvores

Celtis australis
Fieus carica
Juglans regia
Morus sp.

Olea europaea
Prunus cerasus
Prunus domestica
Prunus persica
Funica granatum
Quercus sp.
Uimus sp.

Arbustos e ervas

Brassica sp.
Caryophyllaceae

Chenopodiaceae/Amaranthaceae

Cistus sp.
Compositae
Cucumis melo
Echium lycops
Ericaceae
Euphorbiaceae
Foeniculum vulgare

Graminae indeterminadas

Hedera helix

ffex sp.

Lathyrus cicera
Linum usitatissimum
Malvaceae
Medicago nigra
Pisum sativum
Palygonum sp.
Ranunculus sp.
Rubus sp.

Rupia maritima
Scabiosa sp.
Secale cereale
Suaeda sp.
Triticum aestivum
Viburnum tinus
Vitis vinifera

Sahina
Pirheiro manso

Lodae bastardo
Figueira
Nogueira
Amaoreira
Qliveira
Ginjeira
Amaixeira
Pessegueira
Romazeira
Sobreiro ou Azinheira
Ulmeire

Meloeiro
Soagem

Erva doce
Hera
Azevinho (2)

Chicharos
Linho

Ervilheira

Centeio

Trigo
Folhado
Videira




