LA ALIMENTACION EN EL TOLEDO ARABE

L. Jacinto Garcia*
Médico, experto en alimentacion y escritor

L a noticia, a pesar de esperada,
despertd tanta conmocion como
temor: los arabes habian entrado en
la ciudad, la amurallada y cristiana
Toledo, capital del reino godo. A la
humilde familia hispano-visigoda
de Teovigildo el suceso le sorpren-
di6 comiendo. Al pronto, los aromas
tibios y vaporosos del guiso, conta-
giados por tan inquietante porvenir,
se tornaron frios e inertes, al igual
que los comensales. Sobre la ajada
madera de la mesa destacaba la
parda y dorada figura de los panes,
grandes y redondos, escoltados por
una panzuda jarra, llena de vino
aguado, y unos toscos vasos de
barro. En el centro un desgastada
sopaira o sopera conteniendo un

reconfortante y promiscuo guiso,
del que todos comen directamente.
En su composicion despuntan unas
humildes leguminosas. las habas.
escoltadas por algunos rabanos, una
solitaria morcilla y unos mas que
contados trozos de carne salada de
cerdo. Como acompaiantes, y junto
con los omnipresentes ajo y cebolla,
el guiso incluye fragmentos de
borraja, berza y acelga. Todo ello
anegado por un humeante y gustoso
caldo, salpicado aqui y alla de
pequenas briznas portadoras de
colores y aromas varios: hierbabue-
na, hinojo y tomillo. En la linea de
flotacion del guiso sobresalen unos
gruesos pedazos de pan, que cada
comensal ha ido incorporando
segun su voluntad.

* Autor del libro "Comer como Dios manda” (Ediciones Destino), finalista del Premio Sent Sovi
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... Décadas mas tarde, ese pano-
rama apenas existia ya en algun
recondito rincén de la memoria. Por
el camino, se fueron apagando aque-
llos aromas romos, desabridos y
uniformes de los guisos hispano-
godos, lo mismo que aquel temor
inicial a los invasores drabes. A la
postre, todo ello terminaria siendo
desplazado por una realidad més
luminosa y variada, mas colorista y
refinada.

UNA VERDE CONVULSION

Pasado algin tiempo, después de
que los drabes se asentaran en tie-
rras espanolas, el paisaje y el paisa-
naje habian adquirido un aspecto
nuevo. El escenario y las formas
todas lucian de distinta manera. Las
calles eran un variopinto cuadro de
lenguas, colores, olores, costumbres
y creencias, ademas de un dinamico
muestrario de las diferentes repre-
sentaciones culturales, artisticas y
arquitectonicas. El paisaje y los
campos también se cubrieron de
matices inéditos y de una frondosi-
dad y variedad nunca antes conoci-
das. producto de la introduccion de
nuevas especies y renovados siste-
mas de cultivo.

Las mejoras agricolas habidas
durante el periodo hispano-musul-
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man supusieron una vigorosa revo-
lucién "verde" que, como una ola
que crece y crece hasta estallar y
salpicar todo a su alrededor, acabo
por conmocionar los campos de la
alimentacion, la biologia y el
comercio. Su magnitud, en cuanto a
los profundos cambios que produjo
en los habitos culinarios y alimenti-
cios, solo es comparable con la
habida tras el descubrimiento de
América y la llegada de frutos tales
como el tomate, la patata o el
pimiento, por destacar algunos de
los mas destacados. (Bien es verdad
que, antes de estos dos aconteci-
mientos, ya existia un continuo flujo
de introduccion de productos agri-
colas en la Peninsula Ibérica -vifias,
olivos, cerezos, granados, acelgas.
etc.- de la mano de fenicios, griegos.
romanos u otros pueblos, pero con
una diferencia notable: su ritmo de
propagacion era tan sosegado como
esporadico. Por ello, su influencia
en las costumbres alimenticias ape-
nas era perceptible; solo tras el paso
de varias generaciones se podia
apreciar alglin cambio.)

La dispersion del Islam fue un
factor clave en la transformacion de
amplias regiones de Oriente
Proximo y del Mediterraneo. Tras la
muerte de Mahoma en el afio 623,
innumerables arabes beduinos
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comenzaron a propagarse por los
territorios circundantes. En sucesi-
vas oleadas fueron tomando pais
tras pais para incorporarlos a un
inmenso califato islamico -con su
capital primero en Damasco y luego
en Bagdad- que se extendia desde la
Peninsula Ibérica y las costas africa-
nas del Atlantico hasta las fronteras
de China y de India. Como resulta-
do, toda esa extensa zona. formada
por un mosaico de pueblos y cultu-
ras diferentes, se revistio de una
cierta homogeneidad y de una trama
comun, reconocible por la religion
musulmana y la lengua arabe. Tal
colonizacion, sin embargo, no acabo
con las particularidades regionales.
Por el contrario, el contacto de las
culturas locales con la pujante civi-
lizacion arabe produjo un fecundo
intercambio del que surgio un hori-
zonte mas rico y complejo: un
variopinto panorama tejido sobre
una urdimbre comdn.

El califato islamico —ademas de
generar un vigoroso intercambio
comercial, cientifico y cultural-
contribuy¢ de manera destacada a la
difusion de numerosas cultivos
entre sus mas remotas regiones. A
través de Oriente Medio y de Africa
del norte llegaron por primera vez a
Espaiia un buen puiado de plantas,
en su mayoria originarias del lejano
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Oriente, en especial de las miticas
tierras de India y China, o del sudes-
te asiatico. De esta forma los arabes
introdujeron en al-Andalus la cana
de azicar, el arroz, el algodon, el
trigo duro, las sandias, las bananas,
los platanos, la lima, el limon, la
naranja amarga, el almendro y la
palmera cocotera, ademas de verdu-
ras tales como la berenjena, la espi-
naca o la colocasia. La lista anterior
no quiere ser exhaustiva: de hecho
solo retne un pequeno conjunto: el
de los cultivos mas importantes.
desde el punto de vista econdmico y
agricola, o el de los mejor documen-
tados, en cuanto a su implantacion
en tierras espanolas.

Asimismo. son numerosas las
especies vegetales y arboreas que
-si bien ya conocidas y cultivadas
en época de los godos— deben su
propagacion por el territorio penin-
sular al empefio y buen hacer de los
musulmanes. Como resultado. los
campos se fueron poblando de arbo-
les frutales foraneos que embelle-
cieron el paisaje con su colorido y
diversidad de formas, follajes y flo-
res. Por las mesas de los andalucies
pronto comenzaron a desfilar un
sinfin de gustosas frutas, hasta esos
momentos esquivas o desconocidas,
entre las que cabe destacar los
higos, cerezas, membrillos, albari-
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coques, granadas y peras. Los huer-
tos también se contagiaron de aquel
espiritu de novedad y buenaventura
y entre sus surcos empezaron a cre-
cer alcachofas, lechugas de varios
tipos, esparragos, puerros, calaba-
zas... Hortalizas todas ellas poco
extendidas hasta entonces en la
Peninsula. Ademas, por aqui y alla
surgieron armoniosas manchas de
color verde ceniza, coincidiendo
con aquellos terrenos que habian
sido plantados de olivos, el arbol
emblema del Mediterraneo y del
[slam.

Junto con la introduccion y difu-
sion de nuevos cultivos, otro de los
pilares en que se asento el floreci-
miento de la agricultura hispano-
musulmana fue el perfeccionamien-
to de los sistemas de riego. Cuando
los arabes invadieron la Peninsula
Ibérica se encontraron con unas téc-
nicas de regadio primitivas, las cua-
les apenas habian evolucionado
desde tiempo de los romanos. sus
mds destacados valedores. De
hecho, durante la dominacion visi-
goda poco mas que los terrenos pro-
ximos a los cauces fluviales se
beneficiaban del poder fecundo del
agua. 4

El pueblo drabe, a su paso por los
territorios conquistados, se encargd
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de recoger lo mejor de los diferentes
métodos de riego para, una vez
adaptados e integrados. trasladarlos
por doquier e implantarlos en regio-
nes donde nunca antes habian sido
utilizados o bien lo eran de manera
precaria. Gracias a ello se consiguio
aclimatar en al-Andalus determina-
das especies botanicas que. por pro-
venir de areas tropicales o semitro-
picales, requerian generosas canti-
dades de agua (cafa de azucar,
arroz, etc.). Asimismo, la difusion
de las técnicas de riego contribuy6 a
transformar amplias zonas de seca-
no en tierras de regadio y con ello a
mejorar el rendimiento agrario de
muchos cultivos. (En épocas ante-
riores, el grueso de las cosechas
solia ser de invierno mientras que el
verano —tenido por una estacion bal-
dia— era un tiempo desaprovechado
en que los campos se dejaban en
reposo.)

Numerosas huellas del Toledo
islamico dan fe de la pasion de los
hispano-drabes por el agua. Al noro-
este de la ciudad, entre el rio y las
murallas, se localizaban prados,
huertas y jardines, en su mayoria
regados por norias movidas por un
torrente de agua canalizado. En
estos jardines o almunias se cultiva-
ban multitud de plantas, tanto ali-
menticias como ornamentales. De
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todas, las mas apreciadas eran las
especies exoticas, traidas de tierras
lejanas, de ambientes naturales bien
distintos. Al objeto de aclimatarlas,
los agronomos drabes se esmeraban
en estudiar sus ciclos bioldgicos y
en vigilar su crecimiento, atentos a
las particularidades de cada planta.
Por sus amplios saberes destacaron
dos agronomos toledanos: Ibn
Wafid e Ibn Bassal. Bajo la tutela de
al-Ma’'mun convirtieron la almunia
de al-Manstra —conocida posterior-
mente como Huerta del Rey y en la
actualidad denominada palacio de
Galiana- en uno de los jardines mas
importantes de al-Andalus. Alli se
conjugaron el boato del palacio y la
sensualidad del jardin con la experi-
mentacion cientifica. Tan grande
llegé a ser la magnificencia de esta
almunia que Alfonso VI al recon-
quistar la ciudad en 1085 se ocupd
de incluir entre sus exigencias, junto
con la entrega inmediata de todas
las puertas y puentes y el alcazar, la
cesion de "la huerta que dizen del
rey”,

El eco del buen hacer agricola y
hortelano de los arabes en Toledo ha
cabalgado a lo largo de los siglos
dejandonos un rosario de pistas. No
pocas de ellas en forma de topdni-
mos. Baste recordar algunas deno-
minaciones conque se conocen
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determinados sotos del rio Tajo a su
paso por la ciudad: Higares,
Granadal, Calabazas... Unos nom-
bres que hablan de la profusion de
estas plantas y. por extension, del
empeiio puesto por los musulmanes
en su aclimatacion y difusion. Otras
muestras de este legado agricola
andalusi en Toledo proceden de la
literatura. Sirvan de ejemplo las
palabras que Gregorio Maraiion
dedico a los afamados albaricoques
de "hueso dulce". tan comunes en
los cigarrales: "sobre el almendro se
injerta el albaricoque, arte que rea-
lizan los hortelanos del Cigarral,
llamados cigarraleros. Es arte que
trajeron los moros de Damasco, y
por eso estos albaricogues se apo-
dan "damasquinos". Distinguese
por su piel punteada de negro y el
medio dulce, medio amargo sabor
de su hueso, lleno aun de la sabia de
;ﬂ' {f{?ﬂ(’”{h'ﬂ, en contraste con }ﬂ'
dulzura de su carne”.

Volviendo a los factores que
desencadenaron la eclosion agricola
andaluci, conviene apuntar —aunque
sea de forma breve— un tercero: la
introduccion de nuevos sistemas de
rotacion. Gracias a su acertado uso,
multiples tierras, acostumbradas a
los antiguos métodos agricolas que
las mantenian en barbecho o en
reposo por largos periodos. pudie-
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ron mejorar notablemente su rendi-
miento al aumentarse el numero de
cosechas.

LOS MUSULMANES,
:EJEMPLO DE DIETA
MEDITERRANEA?

Hace algunas décadas un grupo
de investigadores norteamericanos,
que estudiaba la incidencia de las
enfermedades cardiovasculares en
diferentes regiones del globo, des-
cubrié que eran los habitantes del
area mediterranea (en concreto de
la isla de Creta) quienes menos las
padecian, junto a los japoneses.
Analizaron entonces la combina-
cion de factores implicados y lle-
garon a la conclusion de que la
causa de la buena salud cardiovas-
cular de los cretenses residia en su
alimentacion. Un tipo de alimenta-
cion que denominaron "dieta
mediterranea".

El mosaico de singularidades que
son los pueblos vecinos del
Mediterraneo también se refleja,
como es logico, en las costumbres
alimentarias. No obstante, es posi-
ble encontrar unos rasgos comunes
que van a servir para caracterizar a
la "dieta mediterranea". Tales pun-
tos de encuentro son: la frugalidad,
el uso del aceite de oliva como prin-
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cipal grasa culinaria y el predomi-
nio de los alimentos vegetales
(cereales, legumbres, verduras y
frutas) sobre los de origen animal
(carne, pescados, huevos y leche y
sus derivados).

Hecha la introduccion, pasemos
al tema que nos convoca: la cocina
de al-Andalus. Una cocina que
como sus habitantes era musulmana
en su mayoria, pero también cris-
tiana y judia. Y si bien cada comu-
nidad se habia forjado su propia
identidad alimenticia, en base a
unos gustos y costumbres propios,
a la postre las tres compartian una
misma base comun: la esencia
mediterranea. Pero, ;cual de estas
cocinas se acercd mas a lo que hoy
conocemos como "dieta mediterra-
neall'?

Los cristianos tenian fama de ser
muy dados —siempre que podian per-
mitirselo— a los excesos en la mesa
y al empleo inmoderado de las gra-
sas. El signo distintivo de su cocina
no era otro que su inveterada aficion
al cerdo, el componente estelar de
sus ollas; siendo el tocino su grasa
favorita. El aceite de oliva, menos
valorado, quedaba relegado a los
dias "magros" o, lo que es lo mismo,
de obligada abstinencia de carne,
segtin las normas de la Iglesia.
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En cuanto a los judios, estos
también gustaban de las comidas
cuantiosas y grasientas. Su guiso
caracteristico era la adafina u olla
del sabat, de comin rematada por
un generoso manto de grasa, proce-
dente de las diversas carnes emple-
adas —por supuesto, entre las per-
mitidas por su estricto credo reli-
gioso—, asi como del aceite de oliva
y del sebo del rabo de los corderos
los cuales solian afadirse para asi
dotarla de mayor sabor y contun-
dencia. Estas costumbres alimenti-
cias fueron constatadas, en relacion
a los judios conversos, por
Berndldez quien escribié al respec-
to: "Asi eran tragones y comilito-
nes, que nunca dexaron de comer a
costumbre judaica de manjarejos y
adefinas...".

La cocina musulmana, en cam-
bio, se acercaba mas al canon medi-
terraneo, en cuanto a frugalidad y
uso comedido de las grasas. "No
mortifiquéis el corazon con un exce-
so de comida y de bebida, porque el
corazon es como una planta que se
muere por exceso de agua", habia
dejado escrito Mahoma. Tal vez por
estas palabras del Profeta o quiza
por su pasado de privaciones
(impuestas por la aspereza de sus
territorios de origen que a menudo
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era el desierto), lo cierto es que los
hispano-musulmanes solian com-
portarse de manera ponderada en la
mesa. Entre las diversas fuentes
documentales (A. Palencia en "Las
Décadas", H. del Pulgar en
"Cronicas de los Reyes
Catdlicos"...) que dan fe de dicho
proceder baste mencionar el testi-
monio de Ibn Quzman de Cordoba.
poeta del siglo XII, quien en sus
populares zejeles proporciona repe-
tidas noticias de su frugal comer.

Algunos siglos mas tarde, con las
tierras del centro peninsular ya
reconquistadas, los moriscos aun se
mantenian fieles a sus antiguos usos
alimentarios, frugalidad incluida.
Unos habitos que —a decir de las
gentes de la época— les dotaba de
una proverbial longevidad y de algo
no menos valorado: de una envidia-
ble fogosidad amatoria. "Crecen y
han de crecer en infinito como la
experiencia lo muestra; entre ellos
no hay castidad ni entran en reli-
gion ellos y ellas: todos se casan,
todos se multiplican porque el vivir
.S'Ob."'t:(u??eﬂz'(’ aumenta !ﬂ'.ﬁ' causas de
generacion...", escribio un buen
conocedor de los ambientes moris-
cos, Miguel de Cervantes, en su
libro "Coloquio de perros".



LOS VEGETALES, SUSTENTO
PRIMORDIAL

Antes de entrar en detalles acer-
ca de los componentes de la dieta
andaluci es conveniente hacer una
puntualizacion en cuanto a diferen-
ciar los dias ordinarios, el grueso
del afio, de las fiestas de solemni-
dad, tan excepcionales como el tipo
de comida conque eran celebradas.
Asi, la mesa festiva se caracterizaba
por la abundancia y la variedad de
alimentos y, mas en particular, por
la generosa presencia de la carne.

La alimentacién cotidiana de los
hispano-musulmanes tenia como
base a los cereales. Aparte de trigo.
también se cultivaban otras varieda-
des de granos como sorgo, mijo,
avena, panizo, cebada... Dejando
para las tierras mas frias el centeno,
poco apreciado por su rudo gusto y
torpe panificacion. El trigo que se
cultivaba en Toledo era uno de los
mas apreciados y renombrados de
al-Andalus por su perdurabilidad y
excelente calidad; de él se decia
que. una vez ensilado, podia conser-
varse durante un siglo sin que se
echase a perder.

Tras su paso por el molino los

cereales acababan transformados en
harina. La energia necesaria para
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poner en movimiento los molinos
provenia, en unas ocasiones, de las
acémilas o del viento y. en otras, de
la corriente del agua. De todos. los
predilectos eran los molinos hidrau-
licos que se instalaban junto a los
rios. (En las margenes del Tajo, a su
paso por Toledo, todavia pueden
apreciarse restos de estos antiguos
ingenios.) Una gran parte de la hari-
na se empleaba para hacer pan, el
alimento  por excelencia de
Occidente durante largos siglos.
Otra parte se consumia en forma de
guisos y preparaciones culinarias
varias: gachas, fideos (fidaws). cus-
cus, pastas y dulces, etc.

Del conjunto de los panes, el de
trigo era el mas apreciado tanto por
su gracil textura y limpida blancura
como por su grato sabor. Una prefe-
rencia, no obstante, que para cuan-
tiosos ciudadanos se quedaba en
mero deseo, ya que muy a menudo
no alcanzaban a conseguirlo, bien
por su elevado precio, bien por su
escasez (la falta de lluvias y las pla-
gas malograban periddicamente las
cosechas). Tan basico fue el pan en
la alimentacion de antaio —su con-
sumo solia ser muy elevado, a razon
de una media de 3/4 de kilo por per-
sona y dia— que su falta era sinoni-
mo de hambre y causa de malestar
social y revueltas populares. Por
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este motivo, cuando el trigo escase-
aba en al-Andalus con premura se
recurria a traerlo del norte de Africa.
Ademas del de trigo, también se ela-
boraban otras variedades de pan
empleando mezclas de diversas
harinas: cebada, sorgo, avena,
mijo... E incluso, en ciertas ocasio-
nes y épocas de penuria, se llegaban
a preparar unos panes toscos y desa-
bridos con harinas de leguminosas,
en especial de habas y garbanzos.

El segundo grupo de alimentos
mds comun en los hogares musul-
manes era el formado por las legum-
bres: garbanzos, lentejas, habas,
altramuces y habichuelas (estas ulti-
mas, tiempo mas tarde, serian des-
plazadas por las alubias procedentes
de América, més gustosas). La
razon de ser de esa mayoritaria y
hegemonica presencia en las mesas
cotidianas de cereales y legumbres
es facil de entender. Estos dos gru-
pos de alimentos retinen miltiples
ventajas entre las que destacan: su
facilidad de cultivo en una gran
amplitud de zonas de secano. su ido-
neidad para ser almacenados por
largos periodos de tiempo (lo que
permite utilizarlos en cualquier
momento del afio) y su notable valor
nutritivo. Ademds, ambos son pro-
ductos baratos y estan al alcance del
grueso de la poblacion.
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El resto de los alimentos jugaba
un papel complementario. La varie-
dad y estacionalidad de frutas y ver-
duras aportaban diversidad, caden-
cia y colorido a la mesa. Si bien su
escaso poder saciante y su modera-
do valor nutritivo les hizo ser poco
estimadas, quedando reducidas a
discretos acompaiiantes culinarios y
alimenticios. Los elementos protei-
cos —carne, pescado, huevos y leche
con sus derivados—, gozaron, sin
embargo, de una alta estima, pero su
limitada disponibilidad y su elevado
precio obligaba a emplearlos con
mesura. Tan sélo los hogares ricos
podian disfrutar sin cortapisas de su
distinguida presencia en la mesa.

COMER CREDOS Y
COSTUMBRES

El ser humano no sélo se nutre
de alimentos, también come senti-
mientos, ideas y creencias religio-
sas. La manera de alimentarse de
cada pueblo viene determinada por
su medio natural —el cual le propor-
ciona unos alimentos y no otros- y
por sus propias tradiciones cultura-
les y religiosas. Como resultado, del
conjunto de alimentos que tiene a su
disposicion, cada comunidad selec-
ciona unos —al tiempo que rechaza
otros, aunque todos sean aptos para
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el consumo, piénsese en el caso del
cerdo- para luego guisarlos a su
gusto y manera, todo ello conforme
a sus propias creencias y costum-
bres culturales. Tales particularida-
des culinarias dotan a la comunidad
de identidad, de sentimiento de
grupo, de unidad, a la vez que les
diferencia del resto.

El razonamiento precedente nos
ayuda a entender mejor la dispari-
dad de cocinas que coexistieron en
al-Andalus, a pesar de que sus habi-
tantes compartieron el mismo terri-
torio y, por tanto, similares despen-
sas. Cada grupo religioso tuvo sus
propios usos y costumbres alimenta-
rios —fiel reflejo de su credo y sin-
gularidad cultural- si bien los tres
participaron de la misma base ali-
menticia de raices mediterraneas
(antes descrita). Los cristianos se
caracterizaron, ademas de por su
aficion al cerdo, por un mayor con-
sumo de pescado, circunstancia esta
que no responde a una especial afi-
cion ictiofaga —mas bien era lo con-
trario— sino a las imposiciones de la
Iglesia catolica (numerosos eran los
dias de abstinencia de carne, aparte
de los de Cuaresma). En cuanto a
los judios, su singularidad venia
marcada sobre todo por sus restricti-
vas normas ditético-religiosas que
les prohibia —y prohibe- comer un
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abultado numero de animales y
peces considerados impuros. ade-
mas de no poder mezclar en el
mismo guiso carne y leche. También
destacaban por sus ollas guisadas a
fuego lento durante la noche del
viernes al sabado, y que eran consu-
midas durante la comida del sabat.
Sin olvidar los peculiares y precisos
rituales alimenticios conque cele-
braban sus principales fiestas (en la
Pascua, por ejemplo, acostumbra-
ban a tomar pan cencefio y cordero).

Por su parte, los musulmanes se
caracterizaron por un abultado y
bien definido conjunto de practicas
alimentarias que, por riqueza y refi-
namiento, despuntaban sobre los
arcaicos y parcos usos culinarios de
cristianos y judios. A la manera de
inventario, y sin animo de agotar el
tema, a continuacion se exponen los
aspectos mas importantes o repre-
sentativo de la cocina hispano-
musulmana:

— Frugalidad y mesura en el
comer.

— Acatamiento de una precisa
coleccion de normas dietético-reli-
giosas: prohibicion de la carne de
cerdo, obligacion de seguir un rigi-
do ritual en el sacrificio de anima-
les. etc. (A este respecto, dice el
Coran, sura V, versiculo 4: "Os
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estan prohibidos para comer los
animales muertos, la sangre, la
carne de cerdo y todo animal aho-
gado, v que hava sido muerto de
golpe, caida o herida de cuerno; y
los que han sido presa de una fiera,
con excepcion de aquellos que,
cogiéndolos aun vivos, los matéis
vosotros mismos, por una san-
gria...".)

— Adopcion de la postura de
tumbados en el momento de comer;
una costumbre que venia de tiempos
de Mahoma.

— Uso generoso de hierbas aro-
maticas y especias. En los huertos se
cultivaban numerosas plantas, tales
como mostaza, hierbabuena. perejil,
menta, hinojo. cominos, alcaravea,
mastuerzo, anis de grano dulce y
anis silvestre, culantro, ajonjoli,
ruda, etc. Estas plantas, junto con
las especias, llenaban de sabor y
color a los platos. El amarillo-ana-
ranjado era el tono predominante de
los guisos musulmanes, obtenido
normalmente con el azafran
(za faran), uno de los condimentos
mas apreciados y usados. El recogi-
do en la zona de Toledo disfruto de
una gran fama y reconocimiento.

— Empleo de una gran diversi-
dad de frutas, verduras y hortalizas
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en los hogares islamicos. Las mejo-
ras agricolas habidas durante el
periodo de dominacion arabe supu-
sieron un notable aumento de la dis-
ponibilidad y variedad de productos

- vegetales. Con el tiempo, mozara-

bes y judios también se beneficiaron
de aquella verde bonanza. La limi-
tada gama de productos vegetales
en la época pre-islamica tenia su
reflejo la dieta que era monotona y
repetitiva.

— Entre todos los guisos de ver-
duras andalucies merece la pena
destacar uno: la alboronia. Con este
nombre se conoce una secular rece-
ta de raiz arabe que pronto incorpo-
raron las comunidades cristiana y
judia. Este guiso -que llegd a ser
comida habitual de los veranos tole-
danos- incorpora calabaza (blanca y
amarilla), berenjenas y cebollas
(también puede incluir membrillo).
Todo ello cocido con sal y luego
rehogado con aceite de oliva.

De entre todos los componentes
del guiso destaca. por su valor sim-
bolico aparte de culinario, la beren-
Jena: el alimento que mejor repre-
senta a las cocinas mediterraneas.
Cristianos, judios y arabes se atribu-
yen, cada cual para si, el saber pre-
pararlas de mas de cien maneras.
Ademas, la berenjena es una de las
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hortalizas mas ligadas a Toledo.
Originaria de la India, e introducida
por los drabes en Espana, pronto su
cultivo y consumo arraigaron a ori-
llas del Tajo. Circunstancias estas
que dieron pie a no pocas bromas y
dichos maledicientes para con los
toledanos, dada la mala fama que la
berenjena arrastraba. Asi, entre
otros efectos daiiinos, se le achaca-
ba el generar "debilidad" mental y
"privacion de juicio”. A este respec-
to, el médico segoviano Andrés
Laguna. basandose en los recuerdos
atesorados durante su estancia en
Toledo, escribié: "En Castilla nace
gran copia de ella, y en especial en
Toledo, lo cual se les volvio en vitu-
perio y escarnio a los toledanos".

Marcada predisposicion a
tomar la carne picada, bien fuese en
forma de albondigas (al-banadig).
o de salchichas (mirkas, actualmen-
te mergez en el norte de Africa) o de
tantas otras preparaciones culina-
rias. Este proceder es, en verdad,
una sabia manera de aprovechar la
carne. Un alimento que en el pasa-
do era un bien tan escaso como
deseado.

— Profusion en el uso de los fru-
tos —y frutas— secos, tanto en guisos
como al natural, cual golleria o
refrigerio. Una costumbre que atin
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se mantiene en los paises arabes y
que practicamente se ha perdido en
la Espaia actual.

— Predileccion por los sabores
agridulces. Raros eran los platos
que no albergaban en su composi-
cion una mezcla de ingredientes
salados con dulces (miel y azucar),
¢ incluso con elementos &cidos
(vinagre y zumos de uvas verdes,
granadas o de otras frutas acres). No
obstante, conviene recordar que esa
costumbre de mezclar sabores
opuestos fue un proceder muy habi-
tual y generalizado durante todo el
periodo medieval y que hasta bien
entrada la Edad Moderna se mantu-
Vo vigente.

— Empleo frecuente del vinagre
en la cocina. Los escabeches de
carne o pescado (sikbay), de
intluencia oriental, son una ingenio-
sa y excelente manera de preservar
los alimentos y también de anadir
suculencia y ternura a aquellos que,
de natural, resultan desabridos o
correosos. La cocina cristiana tole-
dana supo apreciar y continuar esta
procedimiento culinario, sobre todo
empleandolo con los peces del rio
Tajo.

— Gran diversidad y consumo de
dulces. La introduccion y difusion
de cultivos tales como la cana de
azucar, el almendro. la palmera dati-
lera o el pistacho, unido a la pasion
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que los musulmanes sentian por los
dulces, supusieron un decidido
aliento a la desbordante eclosion de
estos en al-Andalus. Tal tradicion ha
dejado una huella indeleble en la
dulceria espanola, baste mencionar
el mazapan, el turrén o el alaju.

En definitiva, con la llegada de
los musulmanes, en Toledo se forjo
una cultura excelsa que abarcaba no
solo los campos del arte, la ciencia y
las letras, sino también el ambito
gastronomico. Los conquistadores
arabes, en su largo periplo por tie-
rras de Oriente, recogieron una gran
variedad de usos y quehaceres culi-
narios que al fusionarse con la

herencia hispano-goda dieron lugar
a una nueva y prospera realidad,
muy superior a la suma de las par-
tes. De esta manera, la cultura y la
gastronomia andaluci adquirieron
personalidad propia y sobresalieron,
por riqueza y excelencia, de las
habidas en otras regiones y ciudades
del Imperio Islamico (a excepcion
de Bagdad y Damasco). Con el
tiempo, su brillo e influencia se
extendieron al resto de Europa y al
norte de Africa... De todo ello bien
sabe el laberinto urbano de Toledo:
en su memoria ain resuena el eco de
aquel pasado esplendor y la vibra-
cion carnal de aquellos densos y
reconfortantes aromas.
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