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ESTUDIO DE LOS CULTUREMAS GASTRONOMICOS PRESENTES
EN LA OBRA KITAB AL-TABI] DE IBN SAYYAR AL-WARRAQ
Sabah El Herch Moumni

Introduccién
Si nos remontamos a la historia de la humanidad, sin duda alguna, destacaremos
de manera sobresaliente la gran influencia que tuvo al-Andalus en la Espafia que
conocemos hoy en dia. En el siglo VIII se produjo un hecho trascendental en la
historia de Espafna que dara lugar al fin del periodo visigodo y al comienzo del is-
lamico. Este suceso fue el de la conquista arabo-bereber de la Peninsula, dirigida
por Tariq Ibn Ziyad y las tropas del Califato omeya. A partir de este periodo, la Pe-
ninsula pasara a llamarse «Peninsula de al-Andalus» Q}azirat al-Andalus) o al-Andalus.?
En lo que denominaran Dar al-islam (literalmente ‘casa del islam’), se ini-
ciard un nuevo proceso social a partir del que se impondré la islamizacién y la
arabizacién, que alcanzaridn su maximo apogeo en el siglo X. Este asentamiento de
los musulmanes en Hispania se prolongara durante ocho siglos, finalizando en 1492
cuando el rey nazari Boabdil rinda el reino de Granada a los Reyes Catélicos.
Como fruto de esta conquista, se hace imposible obviar el legado que encon-
tramos actualmente reflejado en la arquitectura, la cultura o la propia lengua mediante
el uso de arabismos,® muchos de los cuales se siguen conservando y han pasado a formar
parte de lalengua espafiola. Entre el importante legado andalusi que encontramos hoy
se halla la gastronomia, una herencia que podemos observar a través de la supervivencia
de diversas preparaciones culinarias tan conocidas como los alfajores o los arropes.
Con la presencia de los Visigodos, tanto la cultura como la gastronomia se
habian visto empobrecidas, por lo que la llegada de los musulmanes supuso un en-
riquecimiento gastronémico plagado de nuevos colores y aromas, donde las especias
y plantas aromaéticas recobran vida y se sitian como la base principal de la cocina
andalusi.* Tal y como afirma Marin Nifio,’ en los circulos mas ilustres de Bagdad e
incluso entre los grandes califas, la gastronomia era un signo de refinamiento como
lo era el gusto por la musica o la poesia. Ademas, esta autora afiade la existencia de
«una “poesia gastronémica” que subraya cémo los placeres sensoriales e intelectua-

les se mezclaban sin dificultad en el horizonte cultural de las élites abasies».®

1 Un aiio mas, Casa Arabe ha patrocinado el Premio SEEA (Sociedad Espafiola de Estudios Arabes) para jévenes
investigadores noveles, que tuvo lugar en Cérdoba el 3 de noviembre de 2018, en el marco de su XXV simposio.

2 Véanse Pedro Chalmeta Gendrén (1992). Invasion e islamizacion. Madrid: Mapfre; y Eduardo Manzano Moreno
(2006). Conquistadores, emires y califas: los omeyas y la formacion de al-Andalus. Barcelona: Critica.

3 Federico Corriente Cérdoba (1999). Diccionario de arabismos y voces afines en iberorromance. Madrid: Gredos.
4 Inés Eléxpuru (1994.). La cocina de al-Andalus. Madrid: Alianza.
5 Ambrosio Huici Miranda (2005). La cocina hispano-magrebi durante la época almohade: segiin un manuscrito anénimo del siglo

xiil, estudio preliminar de Manuela Marin. Gijén: Trea.

6 Ibidem, p. 27.
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En el presente estudio, queremos situar como eje central la gastrono-
mia andalusi y estudiarla a través de sus textos y términos.” Este articulo tiene
como objetivo principal realizar un estudio tanto descriptivo como orientado a
la traduccién de la terminologia presente en los textos gastronémicos del siglo
X de al-Andalus, concretamente en el Tratado de cocina (Kitab al—Tablj) de Ibn Sayyar
al-Warraq.® Un siglo donde florecera la ciencia y el conocimiento de mano de
grandes autores que nos dejaran obras de gran valor, obras que seguimos recor-
dando en el siglo XXI. Asi mismo, a través de este trabajo pretendemos adentrar-
nos en el rico lenguaje gastronémico colmado de culturemas,® que supondran
un gran reto para el traductor, especialmente por la gran carga histérica y cul-

tural que encierran.

La alimentacién en al-Andalus

Es bien sabido que «la cocina de un pueblo es el resultado de mil y una
influencias y aportaciones, conformandose lenta y pausadamente a través de los
siglos y de las civilizaciones como un indicador certero de la capacidad creadora
de los pueblos y de su grado de desarrollo econémico y social».' Tanto médicos
e investigadores como antropdélogos han afirmado que los habitos alimenticios
son los mas dificiles de modificar en el ser humano debido a la nostalgia gusta-
tiva de este.”

La alimentacién es un arte efimero que todo ser humano necesita. Los
alimentos estan contantemente presentes en nuestras vidas y ello no se debe sim-
plemente a razones biolégicas, sino que la cocina siempre ha sido un elemento de
interaccién. Algo que se comparte con los seres queridos y que actua, en muchas
ocasiones, como una demostracién de amabilidad, carifio o afecto. En la cultura
arabe, podemos observar claramente el innegable papel que desempena la alimen-
tacién como un factor de hospitalidad y generosidad.

Tal y como afirma Inés Eléxpuru, «todas las grandes civilizaciones traje-
ron consigo una revolucién culinaria que suponia la asimilacién de especies agro-
pecuarias desconocidas, la aportaciéon de nuevas tendencias gastronémicas y la ex-
periencia de geniales maestros en el arte de la mesa».™ Al-Andalus trajo consigo
una gran revolucién culinaria en la que convivian la cocina de la corte y la cocina
popular. Esto mismo sostenia M. Marin, quien sefalaba que los «recetarios an-

dalusies incluyen, junto a recetas de una enorme complicacién, otras mucho mas

7 El sistema de transcripcion que vamos a seguir de referencia para transcribir los términos arabes que men-
cionemos sera el de Al-Qantara: revista de estudios drabes (1980), publicada por el Consejo Superior de Investiga-
ciones Cientificas (csic).

8 Traduccién al inglés: Nawal Nasrallah (2007%). Annals of the Caliphs’ Kitchens Ibn Sayyar al-Warraq's Tenth-Century Bagh-
dadi Cookbook. Leiden: Brill.

9 Debemos a Vermeer (1983) el origen de esta nocién de «culturema». Hans J. Vermeer (1983). «Translation
theory and linguistics», en Nikékohtia kddnéimisen tutkimuksesta, Sonja Tirkkonen-Kondit, Pauli Roinilay Ritua Orfanos (eds.).
Joensuu: University of Joensuu, pp. I-10.

10 Inés Eléxpuru (1994.). La cocina de al-Andalus. Op. Cit., pp. 15-16.

11 F. Grande-Covian, médico e investigador y el primer presidente de la Sociedad Espafiola de Nutricién,
afirmaba: «Es mas facil que un hombre cambie de religién que de habitos alimentarios».

12 Inés Eléxpuru (1994.). La cocina de al-Andalus. Op. Cit., p. 16.
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sencillas, realizadas con elementos muy poco costosos, y que es posible que reflejen
la aceptacion, dentro del “canon” culinario, de platos de origen popular».'

El Coran, libro sagrado del islam y guia para la vida cotidiana de los mu-
sulmanes, ha influido de manera indiscutible, como lo hace hoy en dia, en la dieta
llevada a cabo por los andalusies. En la sharia o ley islamica vemos cé6mo los ali-
mentos se dividen en halal (permitidos) y haram (prohibidos). Con este axioma, los
andalusies desarrollaron su alimentacién, una alimentacién a base de diferentes
cereales, frutos secos, verduras, leche y carne de animales cuadrapedos sacrificados
segun las indicaciones que dictaba el Corédn, entre otros alimentos.

La alimentacién en las fuentes bibliograficas de al-Andalus

Las fuentes andalusies que tratan el tema de la alimentacién son realmen-
te multiples y diferentes. Esta disparidad no hace sino reflejar la gran importancia
de la alimentacién en al-Andalus. De este hecho deja constancia Expiracién Garcia
Sanchez,'* quien realiza una clasificacién de las diferentes fuentes que tratan la
tematica de la alimentacién andalusi.

En primer lugar, esta autora menciona las obras histérico-geograficas y
las obras de viajes.” Las primeras proporcionan importante informacién sobre las
fuentes de produccién, que nos sera de gran ayuda para conocer la alimentacién
de las clases populares a través de sus posibilidades de aprovisionamiento. Por otro
lado, los libros de viajes o rihlat, tal y como indica la autora, son de gran utilidad a
la hora de conocer pequefios datos relacionados con las costumbres alimentarias
de las zonas por las que viajaban estos autores. Sin lugar a duda, entre las obras de
viajes escritas en drabe que mayor interés han suscitado se encuentra la célebre obra
de Ibn Battuta.™

En segundo lugar, Garcia Sanchez destaca los calendarios y tratados agri-
colas. De entre los primeros hace mencién al Calendrier de Cordoue o el Calendario de
Cordoba (siglo x), traducido por el historiador holandés Reinhart Dozy en 1879.
Estos calendarios, ademas de ofrecer cuadros mensuales en los que se establecian
las tareas agricolas, recogian prescripciones dietéticas para los diferentes meses
del afio. En cuanto a los tratados de agricultura, la autora destaca, entre otras
muchas, la obra del médico y agrénomo toledano Ibn Wafid (siglo X1) titulada
Compendio de agricultura,’’ ademas de la obra del sevillano Ibn Hayyay titulada Lo que
hasta saber sobre agricult‘ura.'8 Igualmente, en el siglo X encontramos tres obras que

13 Manuela Marin Nifio (1997). «La vida cotidiana», en M.4]. Viguera Molins (coord. y prélogo). Historia de Esparia de Ramon
Menéndez Pidal, vol. viii/2: el retroceso territorial de al-Andalus. Almordvides y almohades. Siglos x1 al xii. Madrid, p. 405.

14  Expiracién Garcia Sanchez (1996). «La alimentacién popular urbana en al-Andalus», Consejo Superior de In-
vestigaciones Cientificas (csic), Arqueologia Medieval, 4, pp. 219-235: <http://digital.csic.es/handle/10261/25305>
[consultado el 14 de julio de 2018].

15  Evariste Lévi-Provencal (1953). «Description de I'Espagne d’Ahmad al-Razi: essai de reconstitution de
I'original arabe et traduction frangaise», Al-Andalus, 18 (1), pp. 51-108.

16  Muhhammad b. ‘Abd Allah Ibn Battuta (1987). A través del islam. Madrid: Alianza.

17 José Maria Millas Vallicrosa (194:3). La traduccion castellana del «Tratado de agricultura» de Ibn Wafid. Madrid: Instituto
Benito Arias Montano.

18  Julia Maria Carabaza Bravo (1988). Ahmad B. Muhammad B. Hayyay Al-Isbili: Al-Mugni” Fi L-Filaha introduccion, estudio y traduccion con glosa-
rio. Tesis doctoral, Universidad de Granada; y Lucie Bolens (1981). Agronomes andalous du Moyen-Age. Ginebra: Librairie Droz.
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tratan esta teméatica: la obra de un autor anénimo andalusi denominada Tratado
andalusi de agricultura,’ la obra de ‘Arib ibn Sa‘id, historiador, agrénomo, médico y
veterinario cordobés, autor del primer Calendario agricola,*® y el Tratado de agricultura,®'
posible obra del médico cordobés al-Zahrawi. En los tratados agricolas se hallan
referencias detalladas sobre los cultivos y las distintas variedades de cultivos que
se podian encontrar. Del mismo modo, en estas obras se dan diversas recomen-
daciones dietéticas.

En tercer lugar, encontramos los tratados médico-dietéticos o, mas con-
cretamente, bromatolégicos.*® La autora indica que estos tratan, sobre todo, el
tema de la higiene y temas de dietética generales.

En cuarto lugar, Garcia Sanchez sefala los textos literarios. Dentro de
este apartado es imprescindible sefalar Kitab al-‘Iqd al-Farid (°El collar tnico’), obra
principal del autor cordobés Ibn ‘Abd Rabbihi del siglo X. Esta obra, que situamos
dentro del género de adab (un género literario de tipo didactico), abarca en uno de
sus capitulos el tema de los alimentos y las bebidas.*® En esta obra, Ibn ‘Abd Rabbihi
trata la alimentacién y las bebidas de una forma clara y precisa recurriendo al uso
de poesia, anécdotas, testimonios de grandes personalidades o proverbios como el
siguiente:

My N1 G5 B plebs BN SIS Y] plabs s dule Al o alll Jguy JIB

Transcripcion: Qala rasulu Allah sala Allahu ‘alayhi wa-salam: ta ‘am al-itnayn kafi al- talata wa

ta ‘am al- talata kafi al-arba ‘a.

Traduccién literal: Dijo el Profeta, Dios lo bendiga y salve: la comida de dos
[personas] es suficiente para una tercera, y la comida de tres [personas] es sufi-

ciente Ppara una cuarta.
Traduccién libre: Donde comen dos, comen tres y donde comen tres, comen cuatro.

En quinto lugar, se destacan las fuentes culinarias. Segun se afirma, es-
tos textos muestran un tipo de cocina privilegiada, no obstante, resultan de gran
utilidad para poder conocer los elementos béasicos de la cocina andalusi. En estas
fuentes puede incluirse el Tratado de cocina (Kitab al—Tabij) de Ibn Sayyar al-Warraq,
objeto del presente estudio.

19 Angel C. Lopez Lopez (1990). Un tratado agricola andalusi. Granada: GSIC.

20 Sa’'id Arib b, Recemundo, Reinhart Pieter Anne Dozy y Charles Pellat (1961). Le calendrier de Cordoue. Leiden: Brill.

21 Julia Maria Carabaza Bravo (1995). Plantas en Al-Andalus en el siglo x1. Cérdoba: Jardin Botanico de Cérdoba.

22  En este apartado es oportuno destacar a autores como al-Zahrawi con su obra Kitab al-Tasrif (‘Libro de la prdctica
médica’) o Abu Marwan ‘Abd al-Malik b. Zuhr con su obra Kitab al-Agdiya (“Tratado de los alimentos’).

23 Iria Santas de Arcos (2017-2018). «'La segunda perla incomparable de la comida y la bebida’ en el Kitab al-
‘Iqd al-Farid de Ibn ‘Abd Rabbihi al-Andalusi», Hamsa: Journal of Judaic and Islamic Studies, 4, pp. 22-32: <http://
www.hamsa.cidehus.uevora.pt/publications/02_Hamsa_4_Iria_Santais_de_Arcos.pdf> [consultado el 20 de
agosto de 2018].

24  Al-‘Iqd al-Farid, 8, p. 11.
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En sexto lugar, se hallan las fuentes poéticas, entre las que podemos des-
tacar las recogidas en la obra clasica de Henri Péreés,* o los zéjeles de Ibn Quzman.
A través del siguiente poema de Muhhammad b. Mas‘ud, poeta herbolario del siglo
XI, podemos por ejemplo observar cémo se expresaba en la poesia andalusi el amor

que se sentia por la gastronomia:

Lo que vale un imperio es una torta de tafaya de gallinas cebadas y exquisitas.

Si me preguntaran: «iDe quién andas prendado y por qué viertes tantas
lagrimas?»

diria: «Por el escabeche, por las yummaliyyas y por un asado de cordero tierno con
hojas de pan fino».

Unas gachas de sémola son para mi mas dulces que la saliva del amado cuando lo

estrecho.?®

En séptimo lugar, la autora menciona los tratados de hisba.*” El término
hisba hace referencia, por un lado, al deber que tiene todo musulman y musulmana
de «hacer el bien y evitar el mal» y, por otro lado, la funcién que desempefiaba el
almotacén. Los tratados de hisba,?® redactados entre los siglos IX y X1V, tenian como
principal objetivo regular el funcionamiento de la vida urbana, especialmente en
los zocos donde se vendian diferentes preparaciones culinarias, ademas de ingre-
dientes béasicos para las cocinas andalusies.

Por ultimo y octavo lugar, encontramos las fuentes textuales de caracter
juridico. Estas obras se centran, especialmente, en la reglamentacién juridicay en

las prohibiciones de tipo alimenticio.

Iraqy al-Andalus: el importante papel de Ziryab

Si queremos estudiar la gastronomia del siglo X de al-Andalus es impres-
cindible estudiar el papel que desempefi6é Ziryab, pues representa el nacimiento de
una nueva cocina. Se llamaba Abu al-Hasan ‘Ali Ibn Nafi‘, pero era mas conocido
con el apodo de Ziryab, que se le atribuy(’) por su tez oscuray su voz melodiosa. Ziryab
nacié6 en 789 en Iraq, donde recibié una importante formacién literaria y cientifica.
Dotado parala musica, se convirtié ademas en el mejor alumno de Ishaq al-MawSili,
el musico mas conocido de la corte abasida. Aun joven, en sus treinta, tuvo que
exiliarse ante la amenaza de su maestro, quien no le perdonaba haber cometido el
error de superarle ante el califa Harun al-Rasid. En el afio 822, Ziryab se dirigié al
oeste para instalarse, finalmente, en Cérdoba. Esta era la época en la que «el emir
Omeya Abd al-Rahman II, tras suceder a su padre, acariciaba la idea de rivalizar

25 Henri Péres (1953). La poésie andalouse en arabe classique au Xr' siécle: ses aspects généraux, ses principaux themes et sa valeur docu-
mentaire. Paris: Adrien Maisonneuve.

26  Poema recogido en Inés Eléxpuru (1994). La cocina de al-Andalus. 0p. Cit., p. 37.

27  Véase el texto considerado basico de la hisba: Emilio Garcia Gémez y Evariste Lévi-Provencal (1992). Sevillaa
comienzos del siglo xi1. El tratado de Ibn Abdun. Sevilla: Ayuntamiento de Sevilla.

28  El primer tratado de hisba fue el de Yahya Ibn ‘Umar.
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en prodigalidad y en refinamiento con los grandes califas de Bagdad».*® Ziryab fue
acogido con todas las consideraciones debido a su genio musical, sus conocimientos
enciclopédicos y a su refinamiento. Fundé la escuela musical tipicamente andalusi e
innové en la musica mediante inventos como el laud de cinco cuerdas. No obstante,
no solo modificé la musica, sino que también el vestuario y la mesa.

Ziryab instruy6 un nuevo arte de vivir. Ensefi6 a los cordobeses el refina-
miento de la cocina bagdadi, las buenas maneras en la mesa y a disponer correc-
tamente y de forma escalonada un banquete elegante, de modo que se sirviesen,
en primer lugar, las sopas, posteriormente los primeros platos de carne y aves,
acabando con los platos dulces. Este serd, por lo tanto, el inicio de una cocina
diferenciada y propia de al-Andalus, una cocina con un gran afdn por las hierbas
aromdticas, las especias, los sabores agridulces de frutas secas y frescas cocinadas
con la carne, la miel, el azicar, los escabeches, etc. Ademas, Ziryab revolucioné la
cocina andalusi aportando diferentes platos como las tipicas albondigas que siguen
formando parte de nuestro recetario en la actualidad o la zirbaya, que llevaba su
propio nombre y hacia referencia a un «guiso de carne de gallina, adobada en es-
cabeche y condimentada con cilandro seco, pimienta, canelay azafran. A este guiso
acompanaba una salsa elaborada con agua de rosas, azucar y almendra molida».3°

Terminologia gastronémica en Kitab al-Tabij

En el siglo X, Ibn al-Nadim, bibliéfilo bagdadi, compuso un repertorio
de libros de aquella época en el que incluia una lista de trece textos gastronémicos.
De todos los recetarios de esa época, solo se ha conservado el Tratado de cocina de Ibn
Sayyar al-Warraq.®'

Abu Muhammad al-Muzaffar bin NaSr bin Sayyar al-Warraq
(B9 5l 00 o o ,aL1 dese 5o) fue un autor bagdadi del periodo abasida nacido en
el siglo 1X. Este gran compilador se habia formado en medicina y dietética y, ade-
mas, conocia en profundidad la literatura de su época;®* de su nombre, al-Warraq,
podemos deducir que fue escriba o copista. Su nombre también parece indicar que
poseia un linaje aristocratico, lo que probablemente aclararia el acceso que tenia a
los recetarios de los califas y a otros recetarios de la corte de Bagdad.®3

De este autor solo nos ha llegado su obra Kitab al-Tabij, cuyo titulo completo
fue traducido al inglés por Nawal Nasrallah (200%) como The book of cookery and pre-
paring salubrious foods and delectable dishes, extracted from medical books and told by proficient chefs and

the wise.3* En esta obra, considerada el libro de cocina mas antiguo escrito en arabe

29 Farouk Mardam-Bey (2002). La cocina de Ziryab. El gran sibarita del Califato de Cordoba. Barcelona: Zendrera Zariquiey.

30 Inés Eléxpuru (1994). La cocina de al-Andalus. Op. Cit., p. 30.

31 Ambrosio Huici Miranda (2005). La cocina hispano-magrebi durante la época almohade: segtin un manuscrito anénimo del siglo
xi, estudio preliminar de Manuela Marin. Op. Cit., p. 27.

32 Lilia Zaouali (2007). Medieval Cuisine of the Islamic World: a Concise History with 174 Recipes. California: University of
California Press.

33  «This name further suggests an aristocratic background. Ibn Sayyar was descended from a seventh-century
governor of Khorasan (in Eastern Iran), which probably explains his access to recipe collections of the Ca-
liphs and others in the court of Baghdad». Véase Ibidem, p. 186.

34 Eltitulo en arabe:
Sl Jals slghll Blally Chll (S e gt Lo (Sl gual) dasbll duby CYsSWI L3e) pMol s gl OLS

AWRAQ n.°16. 2017



165

Estudio de los culturemas gastronémicos presentes en la obra Kitab al-Tabij de ibn Sayyar al-Warraq

(940 d. C.), se compila una coleccién de recetas del siglo VIII y 1X de califas y otros
personajes importantes.

En la introduccién de la obra, Ibn Sayyar menciona que le habia sido
encomendada la tarea de compilar los recetarios de reyes, califas y otras figuras
importantes. A pesar de no nombrarse en ningun momento la persona que le asig-
né dicha labor, se cree que fue el principe hamdanida Saif al-Dawla al-Hamdani,
quien anhelaba afiadir prestigio cultural a su corte provincial de Alepo. Un indicio
de este lazo es que Ibn Sayyar incluye en la obra diez poemas de Kusayim, miembro
del circulo intimo de Saif al-Dawla, y ademas menciona haber aprendido un gran
numero de poemas a través del propio poeta:®

You asked of me, may God bestow longevity upon you, to write a book on dishes
cooked for kings, caliphs, lords, and dignitaries, and here it is, may God bestow
longevity upon you, an illustrious and fine collection of whatever benefits the

body and fends off any harm that foods might induce.3¢

Habib al-Zayyat, investigador sirio, fue el primero en constatar la exis-
tencia de un manuscrito de esta obra en la Universidad de Oxford en 193%7. Poste-
riormente, en 1947, publicé el indice y la introduccién del libro, manifestando asi
su intencién de editarlo. Sin embargo, esto no se llevara a cabo hasta 1987 cuando
el orientalista finlandés Kaj Ohrnberg y el orientalista libanés Sahban Mroueh
editen el texto 4rabe de la obra, un segundo manuscrito descubierto en la bibliote-
ca de la Universidad de Helsinki. En la edicién que publican no incluyen el tercer
manuscrito de Estambul.?” Por otra parte, la traduccién de esta obra al inglés no
veria la luz hasta el afo 2007, llevada a cabo por Nawal Nasrallah, quien ademas
afiade en esta una introduccién y un glosario.

En el Kitab al-Tabij se describe una cocina de corte que refleja un gran deseo
de distincién. Se aprecian en este recetario «las caracteristicas de la «alta cocina»
de la corte abasi, que recoge en parte la tradicién del imperio sasanida, constru-
yendo un repertorio del gusto y las preocupaciones culinarias de la aristocracia de
su época. Incrustados en el texto aparecen numerosos poemas, consejos dietéticosy
anécdotas, constituyendo un manual, en suma, del perfecto gastrénomo, al cual se
ofrecen los platos preferidos de los califas como modelos del consumo de lujo».3®
Ellibro contiene mas de 600 recetas divididas en 132 capitulos. Ademas de incluir
recetas de comida, dulces y bebidas, contiene beneficios para la salud, consejos

35 Lilia Zaouali (2007). Medieval Cuisine of the Islamic World: a Concise History with 174 Recipes. Op. Cit., p. 10.

36 «Me has encomendado, que Dios te conceda larga vida, que escriba un libro sobre platos para reyes, califas,
sefiores y mandatarios y he aqui, que Dios te conceda larga vida, una distinguida y refinada coleccién de todo
aquello que beneficia al cuerpo y ahuyenta cualquier dafo que los alimentos puedan ocasionar». Véase Nawal
Nasrallah (200%). Annals of the Caliphs’ Kitchens Ibn Sayyar al-Warraq’s Tenth- Century Baghdadi Cookbook. Op. Cit., p. 67 (la
traduccién es nuestra).

37  El titulo del tercer manuscrito de Estambul fue traducido al inglés por Nawal Nasrallah (200%). The Book of
Winning a Lover’s Heart and Sparing him the Need for a Doctor.

38 Ambrosio Huici Miranda (2005). La cocina hispano-magrebi durante la época almohade: segin un manuscrito anénimo del siglo
xil, estudio preliminar de Manuela Marin. Op. Cit., p. 27.
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médicos y nutricionales, normas de higiene relacionadas con el manejo de los ali-
mentos, buenos modales en la mesa, prescripciones para el buen mantenimiento
de los utensilios de una cocina, la comida aconsejada para pacientes, etc. Asi mis-
mo, contiene poemas, proverbios y narraciones sobre las noches en los palacios
reales, siempre ligadas a la gastronomia.

En el presente estudio hemos realizado un vaciado terminolégico de la
obra de Ibn Sayyar al-Warraq atendiendo al papel del traductor, a la carga cultural
del término y a su posible pervivencia en la actualidad. La seleccién realizada se

vera reducida en este estudio por cuestiones de espacio.

Bebidas: alcohélicas y no alcohdlicas

En este apartado, hemos seleccionado cuatro términos que encontramos en la
obra y cuyo uso aun sigue vigente en la actualidad. El primero de ellos es sarab
(o), étimo del que deriva el término actual espafiol «jarabe». Este vocablo, tal
y como se indica en la obra, hace referencia tanto a las bebidas alcohélicas como
a las bebidas de una forma general, hecho no muy alejado del de la actualidad,
pues este término sigue teniendo un uso bastante generalizado. Si realizamos una
busqueda de este término en el diccionario de Cortés,?? encontramos acepciones
tales como «beber», «sorber» o «jarabe». Desde un punto de vista traductolégico,
en ambitos especializados como el agroalimentario, este término arabe tomaré la
acepcién de «jarabe»; por ejemplo, cuando nos referimos al «jarabe de glucosa»,
«sarab al-ylukuz» (jsSsl=dl Ll &). Dado este caracter general del término, el traductor
ha de ser consciente de la connotacién cultural negativa que puede conllevar el uso
de este término cuando es referido a las bebidas alcohélicas, ello debido, obvia-
mente, a la prohibicién gradual del consumo de estas que deja reflejado el Coran
en sus escrituras.

El segundo vocablo que vamos a analizar es jamr (,o%). Este término es el
utilizado en el Coran para expresar la prohibicién de las bebidas alcohélicas.*° El
Jamr alude a un mosto de uva en el que se produce una fermentacion alcohdélica,
por lo que la prohibicién del consumo de este era una cuestion en la que todas
las escuelas juridicas estaban de acuerdo: «La gente esta de acuerdo en que el vino
que estéd prohibido en el Coran es el vino (jamr) de uva».* No obstante, a pesar
de estar totalmente prohibido, «existia entre algunos sectores privilegiados de la
sociedad un cierto consumo de alcohol al margen de las leyes».** En realidad, y
teniendo en cuenta su etimologia, jamr (;s2) hace referencia a cualquier tipo de
fermentacién, por lo que, si hacemos una busqueda de este término en el dic-

39 Julio Cortés (1996). Diccionario de drabe culto moderno drabe-espariol. Madrid: Gredos.
40 La prohibicién del alcohol en el Coran aparece implicita en seis azoras. Entre ellas:

oS all g IS sisll 3 Oshin 13le iglluns Logmis e ST Logls ol @8ling 1S 03] Logsd UB ruckls ol o= cligllus,
(2:219) «[...]09,5e8 (Sd=) OLYI

41 Citado y traducido en Iria Santas de Arcos (2017-2018). «‘La segunda perla incomparable de la comiday la
bebida’ en el Kitab al-‘Iqd al-Farid de Ibn ‘Abd Rabbihi al-Andalusi». Op. Cit., p. 28.
42 Ibidem, p. 3I.
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cionario de Cortés,** encontraremos acepciones tan generales como «esconder»,
«ocultar», «levantar» (la masa), «fermentar» (una bebida, una masa), entre otras
muchas. Si nos situamos en las primeras acepciones, puede que estas nos parezcan
contradictorias al tema que tratamos o incluso parecerian estar fuera de contexto.
Sin embargo, seria todo lo contrario, ya que beber Jjamr (bebida fermentada) su-
pone esconder u ocultar la claridad del pensamiento de una persona quien, en
ocasiones, actia sin ninguna capacidad para discernir y juzgar.

Por otra parte, el término jamr aparece en textos de diversa indole, entre
ellos, por ejemplo, los poéticos. El traductor no debe olvidar en ningin momento
la connotacién general del término y la variacién de su traduccién segun el con-
texto, ya que no es de extrafiar que lo encuentre haciendo referencia al vino en
concreto y no a cualquier tipo de bebida alcohélica en general. El siguiente prover-
bio que pronunciaba Imru al-Qays, poeta preislamico, tras conocer la muerte de
su padre a mano de la tribu de los Beni Asad, nos deja un claro ejemplo de cémo
el término jamr podria traducirse perfectamente por «vino» en un contexto mas

poético o literario.

Proverbio: )AT Jlaeg yos <=5¢J|
Transcripcion: Al-yawm jamr wa gadan amr

Traduccién libre: Hoy deme vino y mafiana sera otro dia.

En la obra estudiada, el autor destaca diferentes tipos de jamr: el al_;yad(ubﬁi)
o blanco, el ahmar (;o=1) o tinto, el aswad (sg1) © negro y, finalmente, el asfar (Laol) 0
amarillo. A estos tipos de jamr, que variaban en consistencia y color, se les atribuian
diferentes valores nutritivos y propiedades, tanto beneficiosas como perjudiciales.

El tercer término que destacamos para su analisis es nabid (iu). En la obra
de Ibn Sayyar al—Warraq encontramos diversas elaboraciones de nabid: con miel,
pasas y datiles, entre otros. El nabid de datiles secos era comun en Oriente, mien-
tras que el realizado con uvas o pasas era mas comun en al-Andalus. En el siglo X,
Ibn ‘Abd Rabbihi al-Andalusi dedicaba en su Kitab al-‘Iqd al-Farid (‘El collar tinico’) un
capitulo completo a la bebida, en el que incluia la diferencia entre jamry nabid, los
diferentes tipos de bebidas, las penas por el consumo de vino, opiniones sobre la
ilicitud o licitud del nabid, entre otros muchos aspectos.** Asi mismo, en esta obra
se definia el nabid de la siguiente forma:

El vino (nabid) es todo aquello que fermenta en la calabaza y que es viscoso; se
espesa hasta que la mayor parte se convierte en alcohol, a lo que no ha fermen-
tado completamente, no se lo llama vino (nabid). Del mismo modo, lo que no ha

fermentado intensamente del zumo de uva no se le llama vino (jamr 45

43 Julio Cortés (1996). Diccionario de drabe culto moderno drabe-espariol. Op. Cit.
44 Idem, p. 24.
45 Idem, p- 30.
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Si realizamos una busqueda de este término en Cortés,*® veremos acep-
ciones con connotaciones negativas como «echado», «descartado» o «repudiado»,
asi como, la de «vino».

Garcia Sanchez, en su traduccién y edicién del Tratado de ag'ricultura de
Avenzoar,*’ confirma que con la palabra nabid muchos autores medievales, entre ellos
al-Razi, hacian referencia a toda clase de bebida embriagante. No obstante, tal y
como subraya Lopez Pita,*® también se hablaba de nabid (‘zumos’) para hacer refe-
rencia a bebidas licitas que se consumian antes de que se produjese la fermentacién
alcohodlicay que, por lo tanto, embriagasen. Ademas, esta autora aniade que el nabid
«se sirvi6 en gran cantidad en Toledo con motivo de la celebracién del i‘dar (‘fies-
ta’) en honor al joven Yahya, hijo del rey Ma’mun, para satisfacer a sus huéspedes
al saber que entre los invitados habia gentes que lo consideraban licito».*

Otros autores, como Arcas Campoy, también manifestaban la confusiéon
que podria conllevar este término:

[...] este término es el que mayor confusién ofrece, es toda bebida susceptible
de sufrir un proceso de fermentacién y, con frecuencia, designa varios tipos de
bebidas alcohélicas. El mismo término se usa para designar bebidas alcohélicas,

ligeramente alcohodlicas y no alcohélicas.5°

En estos casos, es dificil para un traductor que se enfrenta a este tipo
de textos saber a ciencia cierta a qué clase de bebidas estan haciendo alusién los
autores en sus obras, no obstante, esta cuestién podra ser resuelta atendiendo a
aspectos como el contexto en el que se presenta el texto.

El cuarto término que vamos a estudiar es rubb (o)) o, tal y como lo cono-
cemos en la actualidad, «arrope». Las acepciones que podemos encontrar de este
término en Cortés,’" ademas de «arrope», son «gelatina de fruta», «mermelada»,
«gachas», etc. Que este término remita a preparaciones de consistencia densa no
es para nada contradictorio, ya que etimol()gicamente, rub(;‘)g)), signiﬁca «cuajar».

En la obra estudiada, rubb hace referencia al zumo o mosto de frutas o
verduras que se hervia hasta espesar y que se utilizaba para preparar bebidas o para
cocinar. Esta preparacién destacaba por sus propiedades medicinales beneficiosas.
De estas propiedades se hacia mencién en el Tratado de agricultura de Avenzoar: «Si se
cuece [transforméandolo] en arrope, resulta caliente, equilibrado entre la humedad
y la sequedad; favorece la digestién, evacua el estémago [...]».52

46 Julio Cortés (1996). Diccionario de drabe culto moderno drabe-espariol. Op. Cit.

47  Expiracién Garcia Sanchez (1992). Kitab al-Agdiya = Tratado de los alimentos. Madrid: Consejo Superior de Inves-
tigaciones Cientificas (cs1c), Instituto de Cooperacién con el Mundo Arabe.

48 Paulina Lépez Pita (2004). «<El vino en el Islam: rechazo y alabanza», UNED. Espacio. Tiempo y forma, Serie III, H.
Medieval, t. 17, pp. 305-323.

49  Ibidem, p. 310.

50 Arcas Campoy (1995) citado por Iria Santés de Arcos (2017-2018). «‘La segunda perla incomparable de la
comida y la bebida’ en el Kitab al-‘Iqd al-Farid de Ibn ‘Abd Rabbihi al-Andalusi». Op. Cit., p. 30.

51 Julio Cortés (1996). Diccionario de drabe culto moderno drabe-espariol. Op. Cit.

52 Expiracién Garcia Sanchez (1992). Kitab al-Agdiya = Tratado de los alimentos. Op. Cit., p. 72.
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Panes y reposteria

El primer término que hemos extraido es ka‘k (¢s5). En la obra estudia-
da, esta preparacién hacia referencia a una especie de galleta de pasta seca que
presentaba un hueco en el centro. Asi mismo, cabe sefialar la mencién que se
hace del término ka'k en el Tratado de agricultura de Avenzoar, donde se le atribuyen
propiedades «perjudiciales para las personas de complexién caliente y para las
que padezcan fiebres aguadas o de cualquier otro tipo».5 Igualmente, en esta obra
se sefiala que se trataba de un pan redondo hueco en el centro o rosca, conocido
como «pan seco».

Actualmente, la denominacién ka'k se sigue utilizando en algunas zonas
del Magreb para aludir concretamente a un tipo de galleta de pasta seca con forma
de rosco. Sin embargo, en la lengua arabe estandar y de forma general la palabra
ka’k puede hacer referencia a cualquier tipo de pastel, tarta o galleta, establecién-
dose de este modo una generalizacién en su uso. Al buscar el vocablo en el diccio-
nario de Cortés,’ vemos que la primera acepcién ofrecida es «rosco». El traductor
debe sopesar en qué casos u contextos seria adecuado utilizar la denominacién
«rosco» para una posible descripcién o traduccién de esta preparacién. Su eleccion
dependera del objetivo del texto origen y del texto meta.

El segundo término que creemos interesante es safany (giso). Este, tal y
como se indica en el diccionario de Cortés,? significa literalmente «esponja» y
también encierra entre sus acepciones aquella de «bufiuelo». En la obra estudia-
da, el safany aludia a un tipo de masa fermentada a la que se le daba forma de ros-
co pequefo que, posteriormente, se freia y se empapaba en algun tipo de sirope.
Probablemente, esta preparacién culinaria recibiese esta denominacién debido a
la textura que presentaba la masa una vez finalizada su coccién. Se afade en la
obra que esta preparacién recibia otro nombre: zalabiya gayr musabaka (i 5 duV).%
Nawal Nasrallah nos facilita la preparacion de esta receta segun el libro de cocina
del siglo X111 anwa* al-saydala:

White flour is kneaded with warm water and yeast. When it rises, it is kneaded
again. Water is added gradually until it becomes like thin batter. It is left to fer-
ment for a short while then it is put in a pot with a lot of fat. A reed is put in the
middle of the batter to make it look like a bundt (tube) cake when it is removed
after baking.5’

Esta palabra, safany, se sigue utilizando en la actualidad, especialmente, en

53  Ibidem, p. 49.

54 Julio Cortés (1996). Diccionario de drabe culto moderno drabe-espaiiol. Op. Cit.

55  Ibidem.

56  Enlalengua arabe, gayr es una forma de negacion.

57 «Se amasa harina blanca con agua tibia y levadura. Cuando la masa suba, se amasa de nuevo. A continuacién,
se aflade agua gradualmente hasta conseguir una masa fina. Se deja fermentar la masa por un corto periodo
de tiempo y después se deposita en un recipiente con mucha grasa. Finalmente, se coloca una cafia en mitad
de la masa para obtener la forma de un rosco cuando se retire después del horneado». En Nawal Nasrallah
(200%). Annals of the Caliphs’ Kitchens Ibn Sayyar al-Warraq’s Tenth-Century Baghdadi Cookbook. Op. Cit., p. 416 (la traduc-

cién es nuestra).

AWRAQ n.°16. 2017



170
Sabah El Herch Moumni

los paises del Magreb, para referirse a un tipo «bufiuelo» en forma de rosco. Los
ingredientes que se utilizan hoy en dia en el Magreb y la forma de coccién actual es
exactamente la misma que se menciona en la obra.

El tercer término que vamos a analizar es zalabiya musabaka (i daV3). Esta
colocacién estd compuesta por dos palabras: zalabiya (sustantivo) y musabaka (adje—
tivo). La primera es, segun el diccionario de Cortés,?® una «especie de pestifio
espolvoreado con azicar»; por otro lado, musabaka, cuya raiz sabaka (&), significa
«trenzar» o «entretejer». Esta preparacién culinaria consistia en una masa tren-
zada que se freia en abundante aceite y se empapaba en miel o aztucar. Este dulce
trenzado, al que se atribuye el origen de los tradicionales pestifios, todavia se con-
serva en los paises del Magreb. En Marruecos, por ejemplo, en algunas zonas se le
denomina sebakia (45.%) y en otras zalabiya (4Y)). Estariamos, por lo tanto, ante un
culturema gastronémico muy presente en la sociedad magrebi actual, no obstante,
y como es légico, los ingredientes utilizados han variado enormemente. Esta rece-
ta, sebakia o zalabiya, se sigue realizando de forma tipica en el noveno mes del calen-
dario musulméan o Ramadan. Algo parecido ocurre en Espaﬁa con los pestifios, que
se realizan, sobre todo, en festividades como la Semana Santa.

El cuarto término que vamos a estudiar es qatayif (Cisla3). Este término de-
riva de qatifa que significa «terciopelo», lo que nos remite seguramente a la textura
que poseia. En la obra estudiada, los qatayif se describen como unos crepes o tortitas
aterciopeladas rellenos de aztcar y nueces que se empapaban en sirope perfumado.
La definicién que nos ofrece el diccionario de Cortés de estos dulces es la de unos
«pastelillos de flor de harina, manteca derretida y aztcar, rellenos de almendras,
nueces, [...]».59 En la actualidad, este postre todavia se sigue consumiendo, espe-
cialmente, en los paises del Oriente Medio (Palestina, Siria, Libano, etc.).

El quinto término extraido es ka ‘b al-gazal (JI3)l =5). En la obra estudiada,
se sefiala que recibe esta denominacién debido a su forma de medio circulo. Si
buscamos ambos términos en el diccionario de Cortés,®® veremos que el primero,
kab, significa literalmente «talén» (del pie, del zapato) o «tobillo», mientras que
gazal corresponde a «gacela», término espafiol que etimolégicamente proviene del
mismo término arabe gazal. La gacela ha representado siempre en el mundo arabe el
canon de belleza, prueba de ello es la frecuencia con la que se compara, por ejem-
plo, la esbeltez o los ojos de la amada o el amado con los de la gacela en la poesia
arabe. Se trata, por lo tanto, de una denominacién utilizada para realzar la belleza
de una mujer o un hombre. Por ello, no es de extrahar que esta preparacién culi-
naria reciba este nombre.

El Ka'b al-gazal se sigue utilizando hoy en dia en los paises del Magreb,
especialmente en Marruecos, para hacer referencia a un tipo de dulce en forma de
media luna. Este se realiza con dos tipos de masa: una a base de harinay otra a base
de almendras, que sirve como relleno de la primera. Teniendo en cuenta el signi-

ficado de Ka'b al-gazal en la lengua arabe, nos parece realmente curioso el nombre

58 Julio Cortés (1996). Diccionario de drabe culto moderno drabe-espariol. Op. Cit.
59  Ibidem.
60 Idem.
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que se le concede normalmente a esta receta en espafiol: «cuernos de gacela». De
hecho, si realizamos una busqueda restringida en internet observaremos que el uso
q g q
de esta colocacién esta mucho mas extendido, probablemente el uso tan difundido
p

de esta traduccién atienda basicamente a un valor estilistico.

Platos referidos a preparaciones saladas

El primer término que vamos a estudiar dentro de este apartado es harira
(6,5,>). Esta denominacién deriva de la palabra harir, literalmente «seda». En la obra
estudiada, se indica que es una sopa cuyos ingredientes basicos son el almidén,
el agua y la manteca.® La harira debe su nombre a la ligera consistencia o textura
sedosa que adquiere una vez cocinada. En el Tratado de agricultura de Avenzoar se men-
ciona que «la harira que se hace con trigo produce un humor pesado y crudo; la de
harina de cebada es mejor que la de trigo y lo mismo sucede con la de sorgo y la de
panizo>>.62 En la actualidad, esta sopa es muy consumida en todo el norte de Africa,
especialmente en el mes de Ramadan, donde su presencia se hace imprescindible
para romper el ayuno. No obstante, hay que tener en cuenta que, aunque se ha
conservado el mismo término de la época andalusi, los ingredientes han variado
enormemente. La receta actual incluye ingredientes base tales como el tomate, del
que no habia rastro en el siglo décimo de al-Andalus y que llegara de América siglos
después.

El segundo término que destacamos es harisa (dus,»). En la obra se des-
criben como unas gachas que se cocinaban con carne y cereales como el arroz o el
trigo. Asi mismo, se indica que una buena harisa ha de cocinarse de una forma lenta
y prolongada, removiéndola constantemente hasta que la carne se deshace en frag-
mentos. Esta preparacién culinaria ha sido mencionada por numerosos autores
andalusies en sus obras, entre ellos Averroes, Avenzoar o Ibn ‘Abd Rabbihi. Por
ejemplo, en el Tratado de agricultura de Avenzoar, se indica que son «perjudiciales, pues
generan humores crudos —no del todo maduros—y espesos que producen obstruc-
ciones en las visceras y en otras partes del organismo; ablandan el vientre y nutren
el intestino» .53

Si hacemos una busqueda en el diccionario de Cortés de la raiz de este
término,% en este caso harasa, veremos que significa «triturar» o «machacar». Por
lo tanto, esto dejaria claro que el nombre hace clara alusién a la receta, en donde
los ingredientes se cocinan y mezclan hasta que se desmenuzan por completo. Ade-
mas, en este diccionario se distinguen tres tipos de harisa: un plato de trigo mon-
dado cocido y carne picada tipico de Egipto, un dulce de harina, manteca y aztcar
tipico de Egipto y Siria y una salsa picante a base de pimentén tipica de Marruecos.
Las conclusiones que podemos extraer de estas acepciones y nuestra documenta-
cion es que la receta tipica de Egipto es la que mas se asemeja a la receta andalusi.

61  En general, actualmente en el arabe estandar se utiliza hasa’ (slus) o shuraba (& /&) para referirse a las sopas o
caldos.

62 Expiracién Garcia Sanchez (1992). Kitab al-Agdiya = Tratado de los alimentos. Op. Cit., p. 50.

63 Ibidem, p. 98.

64 Julio Cortés (1996). Diccionario de drabe culto moderno drabe-espariol. Op. Cit.
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Por el contrario, a la segunda y tercera acepcion se les atribuye dicho nombre basi-
camente por el modo en la que se prepara la receta y la textura final que adquiere.

El tercer término que vamos a analizar en este apartado es (@w5) tarid. En
la obra se describe como un plato a base de migas de pan ensopadas con caldo
de carne y verduras. Este plato gozaba de gran popularidad tanto entre las clases
mas pudientes como entre las clases mas humildes. Ademas, existia una variedad
vegetariana que se servia como guarnicién; en este caso las migas se empapaban
con aceite de oliva, vinagre, especias y hierbas aromaticas. En el Tratado de agricultura
de Avenzoar, Expiracién Garcia Sanchez sefiala que «era un plato eminentemente
popular, a base de migas de pan —a lo que debe su nombre, “ensopado”—, mez-
cladas en un caldo grasiento en el que a veces se hervia algo de carne».% Afade,
ademas, que era uno de los platos preferidos del profeta Mahoma, pues estaba
asociado a la tradicién tribal de los Qurays.

En efecto, si realizamos una busqueda en el diccionario de Cortés de la
raiz de este término, tarada,®® veremos que significa «migar» o «ensopar». Por otra
parte, aparece el término tarid definido como una «sopa de pan; plato de pan, carne
y caldo». En la actualidad, este término todavia se sigue utilizando en diferentes
zonas del mundo arabe y hace referencia a una preparacién gastronémica a base de
trozos de pan que se ensopan con un caldo de carne, especias y verduras.

El cuarto término que vamos a analizar es laganig (&), maganiq ($lis) o
naqaniq (). En la obra se describen como unas pequenas salchichas que se ela-
boraban introduciendo en tripas una mezcla de carne picante picada. Algunas se
hervian en caldo, otras se asaban y otras se secaban para futuros usos. El término
naganiq (333) es la forma mas utilizada en el arabe estindar actualmente para hacer
referencia a las salchichas de una forma general.

En el Tratado de agricultura de Avenzoar se mencionan dos tipos de embutido:
«[...] el que se prepara en sartenes de cobre resulta nocivo, especialmente las co-
midas con mucha grasa, como el mirqas, los laqaniq y las frituras, porque son comidas
muy fuertes Y, si ya por si solas se alteran facilmente, mas atun si se ponen en con-
tacto con el cobre».®” Expiracién Garcia Sanchez indica que los naganiq eran sobre
todo consumidos en Oriente, mientras que, por otra parte, en las obras andalusies
se hacian numerosas referencias a otro tipo de embutido muy parecido al naqanig: el
mirqas o mirkas.®® Esta autora describe el mirqas o mirkas como una «especie de embu-
tido o longaniza, a base de carne picada mezclada con mucha grasa y especias; una
vez mezclados bien todos los ingredientes, se metian en una tripay se freian».%9 El
mirgas o mirkas, actualmente pronunciando merguez, se sigue preparando en los paises
del norte del Africa, especialmente en Argelia y Tanez, tal y como lo exponian las

65 Expiracién Garcia Sanchez (1992). Kitab al-Agdiya = Tratado de los alimentos. Op. Cit., p. 50.

66  Julio Cortés (1996). Diccionario de drabe culto moderno drabe-espaiiol. Op. Cit.

67 Expiracién Garcia Sanchez (1992). Kitab al-Agdiya = Tratado de los alimentos. Op. Cit., p. 149.

68 Expiracion Garcia Sanchez (1983-1986). «La alimentacién en la Andalucia islamica. Estudio histérico y
Bromatolégico. 11: Carne, pescado, huevos, leche y productos lacteos», Andalucia islamica. Textos y estudios, V-V,
pp- 237-278: <http://hdl.handle.net/10261/25340> [consultado el 22 de julio de 2018].

69  Ibidem, pp. 257-258.
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recetas medievales. Esta receta también es popular en paises europeos como Fran-
cia y Bélgica, donde el namero de inmigrantes norteafricanos es mayor que en
otros paises europeos.

Conclusiones

Con el presente escrito, hemos podido dar comienzo a un estudio que
esperamos alcance una mayor extensién. Este estudio nos ha permitido corrobo-
rar que la tematica de los textos gastronémicos andalusies es realmente dispar. La
gastronomia era considerada en los circulos mas ilustres un signo de refinamiento.
Por ello, no es de extrafiar que entre las fuentes que trataron la alimentacién anda-
lusi encontremos textos histérico-geograficos, tratados médico-dietéticos, textos
literarios e incluso textos de caracter juridico.

A través del estudio terminolégico, hemos demostrado la supervivencia
de numerosas preparaciones culinarias, no ya solo en diferentes zonas de los paises
arabes, sino también en diferentes zonas de Espafia. De igual modo, la presencia
de un mismo término gastronémico en obras de diferentes épocas no hace sino
reforzar la idea de la gastronomia entendida como un elemento de continuidad y
transmision.

Por otro lado, también hemos constatado la especialidad del lenguaje gas-
tronémico, en el que la presencia de culturemas es basicamente innata. Esto se
debe a que los culturemas gastronémicos presentan, por lo general, un importante
arraigo en la cultura y la sociedad a la que pertenecen y, por consiguiente, en sus
creencias, costumbres e historia.

Finalmente, dada la complejidad de los términos analizados, podemos
afirmar que solo una buena y exhaustiva documentacién garantizara la calidad este
tipo de trabajos. El traductor que se enfrente a este tipo de textos ha de recurrir,
teniendo siempre en cuenta el objetivo del texto original y el texto meta, a distintas
técnicas o estrategias de traduccién para transmitir el significado que se pretende.
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RESUMEN

El estudio de la lengua 4rabe y la traduccién de esta han suscitado, desde la anti-
giledad, gran interés en Espafa, ya que realizar dicho estudio suponia abordar una
cultura que habia tenido gran importancia en la historia de Espana. Prueba de esta
importancia es la diversa herencia gastronémica encontrada actualmente en este
pais. La rica gastronomia andalusi es un elemento cultural y sustancial de unién
entre la cultura arabe y la espafiola. Por esta razén, establecemos como objetivo
principal de nuestro trabajo el realizar un estudio analitico, reflexivo e iniciador a
la terminologia gastron(’)mica andalusi, concretamente aquella presente en el Trata-

do de cocina de Ibn Sayyar al-Warraq.

PALABRAS CLAVE
Terminologia gastronémica, alimentacién, al-Andalus, Ibn Sayyar al-Warraq, tra-

duccién.

ABSTRACT

The study of the Arab language and its translation has, since antiquity, generated
huge interest in Spain given that carrying out such a study entails examining a
culture with great importance to the history of Spain. Proof of this importance is
the diverse culinary legacy seen today, with the enticing al-Andalus gastronomy a
cultural element, and one which is key to the union of Arab and Spanish culture.

Therefore, the main aim of our paper is to carry out an initial analytical and re-
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flexive study of the terminology of al-Andalus gastronomy, specifically that which
features in Ibn Sayyar al-Warraq’s Cookbook.
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Gastronomic terminology, food, al-Andalus, Ibn Sayyar al-Warraq, translation.
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