Detalle de la arqueta de Leyre,
Madinat al-Zahra’ (Cordoba), afio 1004-1005

Entre las cosas que satisfacen a la persona de noble
inclinacién y que distinguen a las gentes de rango se
cuenta un interés inagotable y constante, cual es el de
los alimentos, sustancia de la salud corporal y causa
primera del equilibrio en la complexién humana, al que
se une el del refinamiento en su preparacion de acuerdo
con férmulas probadas de precisién y maestria.

Relieves de las mesas acerca de las delicias
de la comida y los diferentes platos
Ibn Razin al-Tuyibt (Murcia, siglo XIII)

Escena del Libro de
los juegos de ajedrez,
dados y tablas de
Alfonso X el Sabio
(siglo XIII)

Jarra, siglo XII
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Tratado de agricultura de Ibn Luyadn, siglo XIV,
Escuela de Estudios Arabes (Granada, C.S.1.C.)

Durante el periodo andalusi, entre los siglos VIl y el
XV, la alimentacion de la poblacidn sufrié importantes
cambios. Llegaron novedosos ingredientes y cultivos
procedentes de Oriente, como el arroz, la cafia de
azlcar, berenjenas, calabazas.., se generaron nuevos
procesos de cocinado, se refind la vajilla de mesa, se
realizaron innovaciones técnicas en la fabricacion de
los objetos empleados en la cocina, llegaron nuevas
modas que alteraban la forma de servir los alimentos
en la mesa, etc.

Horno de
pan andalusf

“Ordenan que se pongan en cada mesa ante los comensales
los platos separados, uno después de otro, y esto es mds
hermoso que poner un montdn indigesto, todo en la mesa y
es mds elegante, mds educado y mds nuevo: esta es la moda
de la gente de al-Andalus”.

Andnimo hispano-magreb, siglo XII.

Ataifor,

Museo de Almeria

Alfajores

El resultado fue una gastronomfa caracterizada por
su variedad a todos los niveles: de sabores, aromas,
colores. ..

La arqueologfa, las crénicas histdricas, las obras
literarias, juridicas, agricolas y médicas, los tratados

de hisba que indicaban cémo debian gobernarse los
z0cos, asf como los recetarios andalusfes conservados,
nos proporcionan riquisimos detalles acerca de los
usos culinarios en al-Andalus, de las

vajillas empleadas y de los

productos consumidos.

Pero la fuente
que mas detalles
nos aporta de

la gastronomia
andalusf es
nuestra cocina
actual, en la

que perviven

NO POCOS USOS

y recetas de
aquellas comidas
que llenaron las
mesas de los ocho
siglos de la historia de
al-Andalus.

Marmita y anafre,
Museo de Almeria



