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LA CULTURA CULINARIA ANDALUZA, CRUCE DE VARIAS CULTURAS MEDITERRANEAS

La cultura culinaria andaluza, cruce de
varias culturas mediterrdneas.”

MOHAMED BERNOUSSI

RESUMEN. Este estudio estd dedicado a la cultura culinaria andaluza a través de una obra
poco conocida, pues permanecié manuscrita durante mucho tiempo: se trata de Fadalat
Al Khiouane fi Taibaat attaam wal Alouan de Tagibi escrito en Murcia en 1238. La época
en que apareci6 esta obra es caracterizada por un refinamiento sofisticado, donde varias
culturas culinarias pudieron influenciarse entre si y posteriormente influir en el resto del
mundo, incluido el Mediterrdneo y América Latina. Esta multiplicidad de fuentes se refle-
ja en la variedad de platos y en su estructura basada en principios simbélicos que los han
convertido en su rasgo mds distintivo.

Una vez descrita la estructura y el contenido del libro, se sintetizardn los rasgos simbélicos
de esta cultura culinaria andaluza que explican su éxito y movilidad en el mundo.

Palabras clave: Cultura culinaria andaluza, Interculturalidad culinaria, movilidad de pla-
tos, simbolismo de la cocina.

ABSTRACT. This study is devoted to Andalusian culinary culture through a little-known
work because it remained in manuscript for a long time: it is Fadalat Al Khiouane fi
Taibaat attaam wal Alouan of Tagibi written in Murcia in 1238. The time when this
work appeared was characterized by a sophisticated refinement, where various culinary
cultures could influence each other and subsequently influence the rest of the world,
including the Mediterranean and Latin America. This assortment of sources is reflected in
the variety of dishes and their structure based on symbolic principles, constituting their
most distinctive feature.

Once the structure and content of the book have been described, the symbolic features of
this Andalusian culinary culture will be synthesized.

Keywords: Andalusian culinary culture, culinary interculturality, mobility of dishes,
symbolism of cuisine.
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LA CULTURA CULINARIA ANDALUZA, CRUCE DE VARIAS CULTURAS MEDITERRANEAS

INTRODUCCION

Como ahora sabemos, la cocina es un concentrado de cultura; compromete las re-
laciones humanas, la vida comunitaria, la relacién con el cuerpo y con el otro. La forma
de preparar los platos, presentarlos, los c6digos que rigen su consumo, etc. son artificios
semiGticos que dicen mucho sobre la cultura a la que pertenece esta cocina, sobre su des-
tino y su adopcién por otras culturas y sus diversas transformaciones, hibridaciones o con-
servacion. La sociologfa y la antropologia estdn entre las primeras disciplinas en destacar
la importancia de la cocina, la historia un poco mds tarde y la semidtica recientemente.

Como también sabemos, este tema ha mostrado desde los trabajos de Lévi-Strauss,
Mauss, Douglas, Flandrin y recientemente en la semidtica su importancia y su relevancia como
objeto real de estudio capaz de revelar los cédigos, reglas y regimenes de significados que ca-
racterizan la comida y su participacién en una cultura, pero también frente a otras culturas'.

Cuando se trata de estudios culinarios en Marruecos, podemos hablar de un terri-
torio casi virgen; es dificil citar algunos estudios raros, dispersos en el tiempo, como el
de Maxime Rodinson (1949), Mohamed Benchekroun (1989), Abdelahad Sebti (1999) y
Mohamed Bernoussi (2014 y 2016). Sin embargo, el corpus culinario drabe es muy impor-
tante y lo ha sido desde la Edad Media.

Este estudio forma parte de una serie de investigaciones iniciadas hace unos diez
afios bajo el titulo de lo que denominé interculturalidad culinaria (Bernoussi 2014)?, a
saber, c6mo los platos son adoptados por otras culturas y cémo esta adopcién deja huellas
y contribuye a la riqueza y diversidad de una determinada cultura. Este estudio se centra
en una recopilacién de recetas de cocina del siglo XIII*: se trata de Fadalat Al Khionane fi
Taibaat attaam wal Alouan de Tagibi escrita en 1238. La época de aparicién del libro coin-
cide con el declive del poder de los drabes en Espafia y, por tanto, con el movimiento de
inmigracién de andaluces a Marruecos; esto también coincide con el comienzo del reinado
de los merinfes que se extiende desde el siglo XIII hasta el siglo XVI.

Fue una época marcada en Andalucia por un refinamiento y una calidad de vida
y ocio muy sofisticada, en la que se multiplicaron las costumbres y el asueto, todos de-
dicados a los placeres de la mesa, el cuerpo, el gusto y la apariencia. Lissan Al-ddine Ibn
Al-Khatib nos dej6 en su A/ Ihaata, La summa, un excelente testimonio de este refinamien-
to y de este lujo.

Entre las causas de esta prosperidad cultural de los drabes y de las demds comuni-
dades de Andalucia, en particular de judios y cristianos, se encuentran la tolerancia de las
autoridades musulmanas hacia otras religiones y el clima de paz y convivencia que reiné
durante varios siglos, lo que facilit el encuentro y el intercambio entre estas comunida-
des, incluso a nivel culinario. De ahf el interés de la obra de Tagibi, porque es la suma de
varias culturas culinarias orientales, principalmente, iraqui, siria, libanesa, turca y occi-
dental, bdsicamente espafiola e italiana. Esta multiplicidad de fuentes se refleja en el voca-
bulario y en los términos asimilados unas veces por la lengua drabe, otras permaneciendo
inalterados o ligeramente modificados.

Después de haber descrito en detalle la diversidad de los platos y su especificidad
formal, se pretende captar las huellas o los puntos de interseccién de estos platos y deter-
minar en qué medida constituyen una cultura culinaria mediterrdnea que se ha impuesto
no s6lo en América Latina, sino también en todo el mundo.
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1. UN LIBRO ANDALUZ DEL SIGLO XIII, PALIMPSESTO DE VARIOS OTROS LIBROS

El libro de Tagibi se divide en doce partes, cada una dedicada a un tema culinario
0 a una variedad de platos en torno a un alimento determinado. La terminologia queda,
por tanto, intimamente ligada a la eleccién temdtica del autor, lo que tiene importantes
implicaciones para la naturaleza de esta terminologfa, como veremos.

La primera parte, que comienza con los tipos de pan, utiliza el lugar de coccién para
designar los panes en cuestién sin dar nombres precisos a estos panes; son perifrasis de la es-
pecie de pan cocido en horno, en las paredes, sin levadura; muestra siempre el mismo proceso
de elaboracién, a saber: mezclar la harina, el agua, la levadura y la sal, luego amasar y dejar
fermentar antes de cocinar, ya sea lejos del fuego, o pegado a una de las paredes calientes del
horno o en un tajin de hierro. La coccién se realiza afiadiendo al pan o bien hojas de higuera,
o semillas de sésamo o hinojo, una variedad aparentemente muy popular entre los andaluces.

Buena parte de estas técnicas proceden de Turquia, donde muchos viajeros® queda-
ron especialmente impresionados por la variedad de panes y por el refinamiento y sofistica-
ci6én de su preparacién. En Marruecos, el norte de Africa y el sur de Europa, muchos proce-
sos han sobrevivido hasta nuestros dfas, en el campo donde en particular la coccién del pan
se acompafia de plantas u hojas aromdticas, en el pueblo con semillas de sésamo o hinojo.

El capitulo titulado Thrida ofrece variedades de panqueques de gran refinamien-
to. La terminologfa utilizada aqui se basa esencialmente en el tipo de carne que acompaifia
a estos panqueques. La rhrida, que es una especie de hojaldre que se utiliza en platos refina-
dos con carnes, se prepara de dos formas: o bien preparamos la thrida en una masa ultrafina
y la partimos en trozos que rociamos con salsa de carne preparada en un tajin y en este caso,
la carne preferida es la cabeza de ternera o de oveja; ya sea en forma rellena, es decir que se
colocan las hojas en el fondo y se coloca la carne preparada después de cerrar con otra hoja.
Estos usos se extienden por todo el Mediterraneo e incluso en América Latina. Torta del
latin tard{o del siglo XIII dard la misma palabra en espafiol e italiano para designar ya sea
una panaderia o un pastel relleno de carne, verduras o frutas.

En la mayorfa de los casos, la preparacién de la carne se realiza de la siguiente
manera: se corta la carne en trocitos pequefios que se cuecen en una olla con aceite, sal de
pimiento rojo, cilantro y comino, donde se echa el jugo de cebolla desde el primer hervor,
y cocinado a fuego lento hasta que la carne esté cocida. Como decfa antes, los tipos de
thrida son perifrasis empleando la carne usada como thrida con cabeza de ternera, thrida de
carne de cabrito o thrida de ternera engordada, pero a veces tenemos una terminologia un
poco hermética como thrida llamada aceptable o thrida lamada gorra de ben Rafi, cuando no
se trata de una terminologia que no puede ser mds explicita, ejemplo #thrida afrodisfaco.

La thrida vegetariana también se puede preparar con leche y miel. A continuacién,
disponemos el hojaldre en forma de chiffonades que espolvoreamos con leche y miel que
cocinamos suavemente en el horno, procurando que no se seque. Tagibi incluso ofrece
variedades muy sofisticadas de #hrida que consisten en capas de varias ldminas cubiertas
con finas tiras de carne de paloma, otras carnes o simplemente leche y miel. Otra variedad
sofisticada de 7hrida es prepararla con puré de frijoles y callos. En Marruecos esta tltima
variedad no ha sobrevivido, mientras que las demds, especialmente la de mantequilla y
miel o trozos de carne han perdurado hasta nuestros dias como platos exclusivamente
festivos, la thrida singular ha sido sustituida por la thrid plural.

82 | deSignis 40. Mediterrdneo: intersecciones simbélicas | Cuarta Epoca. Serie Intersecciones (enero-junio de 2024)



LA CULTURA CULINARIA ANDALUZA, CRUCE DE VARIAS CULTURAS MEDITERRANEAS

Las sopas son muy populares en la cocina andaluza y se recomiendan especialmente
para la cena. La terminologia utilizada aquf se refiere a las diferentes variedades de trigo
que esencialmente componen las sopas.

Tagibi ofrece varias recetas elaboradas especialmente con trigo, sémola, trigo par-
tido u otros. Las diversas recetas que da se pueden reducir a dos tipos: la primera suntuosa
y rica donde a menudo las semillas de trigo o arroz se cuecen en jugo de pollo. El segundo
tipo se refiere a la #chicha, semillas de trigo trituradas, econémicas y modestas, y cuya sen-
cilla preparacién consiste en cocerlas con aceite y sal. Segin Tagibi, la #chicha mds popular
en Valencia y Murcia, ciudad natal del autor, es la de arroz triturado.

En el desayuno tradicional andaluz ocupan un lugar destacado los buiiuelos y di-
versos hojaldres rellenos de almendras. El autor pone el ejemplo de recetas tipicas andalu-
zas kaab larzaal, (larzal designa el masculino en sentido literal y los dos géneros en sentido
figurado, es decir, una persona hermosa) traducidas incorrectamente al francés corne de
gazelle, mientras que la traduccién literal y apropiada es el de talent du bean ou de la belle.
Tagibi también pone el ejemplo de pasteles importados de Oriente, Siria, Libano, Egipto
y Turquia como kataifs, kounafas u otros. Las donas cocinadas en aceite pueden ser simples,
rellenas de queso o mezcladas a la salida con miel. Esta variedad fue muy famosa en Toledo.

En Marruecos se ha sustituido el queso por un huevo que se cuece dentro del
bufiuelo cocido después de haberlo triturado para que contenga el huevo. La expresién
utilizada aqui es huevo extinguido en una rosquilla. Como ven, la expresién se basa en un
entramado metaférico bastante complejo donde la yema del huevo se asemeja a un ojo y
donde la coccién del huevo ratifica la desaparicién de la luz.

El siguiente capitulo se titula “De lo que se lava como Thrida o se prepara como so-
pas”; nos dice mds sobre las intenciones del autor y sus criterios taxonémicos. Aqui vemos
que el criterio utilizado es el de la forma de presentar y preparar. El secson, mds conocido en
francés en forma de cusciis, se presenta en su forma casi cldsica: sémola cocida al vapor, por
un lado, y delicadamente mezclada con mantequilla rancia, verduras y carne cocida aparte.
En las dltimas variedades de cuscts, la canela es importante.

Sin embargo, existen otras formas de cuscis muy atrevidas y de los que apenas se
habla estos dfas en Marruecos o el norte de Africa, a saber, el cuscts con puré de habas 1la-
mado Bessara o cocinado en el vientre de una oveja en un horno. Los viajeros’ también ha-
bfan notado esta técnica de cocinar alimentos dentro del vientre de una oveja en Turqufa.

Los tGltimos capitulos de esta primera parte estdn dedicados a la fabricacién de ciertos
tipos de pasta como los fideos, macarrones, mhamsas, pasta en forma de bolitas y foulteen que
son pastas cuadradas de dos dedos de ancho. La preparacién de esta pasta es muy sofisticada,
pues después de haberla moldeado a mano y secado al sol, se cuece en el jugo de una carne
preparada y acomodada como un tajin, cuya carne debe recuperarse y dorarse antes de relle-
nar la roulteen. Tagibi no da mds datos sobre este tipo de pasta y uno se pregunta si no se trata
de una variedad de tortellini italianos. El autor termina esta primera parte con otros tipos de
Tthicha de trigo, arroz y, lo que es mds sorprendente, con frijoles blancos triturados.

La segunda parte del libro trata de las carnes de las bestias cuadripedas y comienza
con la carne de vaca. El criterio terminoldgico es, pues, el del tipo de carne utilizada y los
cortes preferidos para el tajin son los de la panza (filete de falda) y para la carne picada los
de cordero y muslo. Para preparar este tltimo, bastaba con golpear el trozo de carne con
un palo de hierro contra una tabla de madera.
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El método de preparacion de estas carnes en tajin no sigue la sintaxis culinaria que
conocemos hoy en Marruecos; es decir, dorar la carne con sal, pimienta, jengibre y cebolla
y dejar cocer, luego agregar las verduras, pero preparar la carne aparte en una olla una
primera vez, y una segunda vez dorarla con huevos u otra en una estufa. Las verduras a su
vez se cocinan por separado, se frien en sartén. Lo que suele preferirse es la mezcla de carne
en trozos con carne picada.

En estas preparaciones, la mezcla dulce/salada estd presente en platos como la
lamrouzia que se elabora con pierna de ternera cocida en aceite, cilantro, pimiento rojo,
garbanzos, almendras y ajo para luego ser mezclada con ciruelas pasas y uvas pasas.

Tagibi utiliza la expresién cocina fécil y rdpida para platos como los que consisten
en dorar trozos de carne con sal, pimienta, ajo y cilantro y comerlos sin guarnicién.

En general, la terminologfa utilizada aqui para las carnes recurre o bien al tipo de
carne que se utiliza como mencioné, o bien al tipo de guarnicién que puede ser verduras,
frutas o frutos secos o ambas a la vez como en el caso de algunos platos dulces/salados;
algunos platos se nombran segin el tipo de mermelada utilizada, llamados #hfaya: cebolla,
cilantro u otra mermelada.

El dltimo capitulo del apartado dedicado a las carnes trata de la fabricacién de
Merkase, que dio origen a la palabra francesa merguezes, pequefias salchichas de sabor fuerte.
El relleno se prepara de la siguiente manera: la carne se golpea con un palo de hierro con-
tra una tabla y luego se mezcla con pequefios trozos de grasa, sal, pimiento rojo, comino,
clavo, cebolla y ajo. Luego, los intestinos se vacfan y limpian y después se rellenan para
obtener merguez de acuerdo con el tamafio deseado. Estos merguez pueden secarse al sol o
fumarse y luego ponerse a disposicién de cualquiera que quiera usarlos durante varios dfas.
Al contrario de lo que se pueda imaginar, es un alimento que se utiliza en comidas copiosas
o0 en ocasiones especiales. Debemos distinguir aqui entre los merguez que a menudo se co-
cinan en tajines y las pequefias salchichas llamadas /zkaanik que se pueden freir en aceite.

La tercera parte dedicada a la carne de ave ofrece tantas variedades como la carne
de vacuno o la de ovino. Descubrimos técnicas originales para el relleno, en particular la
que consiste en poner relleno de carne picada entre la piel y la carne de ganso. La técnica
es sencilla, se trata de inflar este Gltimo hasta que se despegue la piel de la carne y luego
colocar el relleno entre ambos.

La terminologfa aquf se refiere al tipo de relleno utilizado o al relleno. En las rece-
tas presentadas, el relleno se hace con accesorios de pollo como huevos y visceras. Esto se
hace de dos formas, o cocinas huevos duros o en forma de tortilla y decoras con la carne, o
haces una tortilla con pan rallado, trozos de higado, que cortas una vez cocinados depen-
diendo de la forma deseada. y tamafio.

Las otras formas de preparacién que consisten en rellenar el pollo con carne, pany a
veces trozos de aceitunas o queso proceden, segtn el autor, todas de Oriente. Todos ellos se
distinguen por las diferentes formas de coccién que a veces sufre un mismo pollo: primero
en la olla en jugo, luego dorado al horno o frito en aceite. En todas estas recetas introdu-
cidas por los orientales en Andalucfa, el limén y el vinagre ocupan un lugar predilecto, ya
sea frotando enérgicamente la piel del pollo con uno u otro o poniendo dos limones dentro
del relleno confitado.

Cuando se trata de carnes de palomas y aves silvestres, la guarnicién no tiene im-
portancia, las aves se sazonan y se cuecen y luego se comen solas y sin verduras ni pan.
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Estas carnes son especialmente apreciadas al aire libre durante los picnics en el campo o
al aire libre.

La cuarta parte nos sumerge en el mundo de las visceras y parece seguir un criterio
econémico en la presentacién de la carne. Pero como ya hemos notado, Tagibi limita la
coccién de los despojos a callos deslumbrantes. De hecho, los callos no se cortan en trozos,
sino que se mantienen tal como estdn y se rellenan con una variedad de carne de cordero,
ave y caza y se cosen y luego se cocinan en una olla. Esto es lo que Tagibi llama la barriga
rellena. Hoy, en el norte de Africa y el sur de Europa, es lo contrario lo que estd muy ex-
tendido y que, sin embargo, estd en marcado declive, ya que los callos se cortan en trozos
y se cocinan en el jugo con un fuerte condimento.

La quinta parte del libro trata sobre el pescado donde aprendemos que las varieda-
des mds populares en ese momento eran sardinas, aloze, alkabla, eselbab, esennour, elbouri,
sauce, elkemoun, tuna. Las recetas ofrecen tres formas principales de preparar el pescado, frito
en aceite, en tajin o asado al horno; el pescado, sin embargo, cualquiera que sea el modo de
su preparacion, se pone primero en agua hirviendo hasta que se vuelve blanco antes de ser
cocinado. Tagibi distingue todos estos tipos de pescado de la siguiente manera: pescado de
piel lisa y pescado de piel rugosa. El pescado grande suele disfrutarse relleno con carne de
pescado picada y mezclado con pan rallado y otros condimentos que se encuentran mds o
menos en todas partes y en todas las demds recetas: sal, pimienta, limén, comino, pimiento
rojo dulce, cilantro y azafrdn, pero a veces la parafernalia de los condimentos es mds pesada
porque se le puede agregar a los anteriores: apio, tomillo, jengibre y otros ingredientes.
A veces, algunas recetas de pescado recuperan el dulce y el salado untando el pescado con
miel nada mds salir del horno para volver a ponerlo y dejar que se caramelice un poco.
Sin embargo, lo que notamos en todas estas recetas es la ausencia total de verduras con el
pescado, aparte del queso o los huevos que se pueden poner encima. Aqui nuevamente lo
que llama la atencién es que, a pesar de la sofisticacién de estos platos, no existen términos
ni expresiones precisas.

En cuanto a los huevos, Tagibi les reserva un capitulo entero; y no es exagerado
hablar aqui de una verdadera gastronomia de la tortilla; el mimo en la preparacién del
huevo, asi como la complejidad de ciertas preparaciones hacen de la tortilla aqui un autén-
tico plato. Porque ademds de las habituales y conocidas preparaciones de huevos, tortillas,
duras o semiduras, Tagibi ofrece muchas recetas de tortillas sazonadas de forma rica y
sofisticada: por ejemplo, puedes coger varios huevos, batirlos y mezclarlos. con cilantro,
ajo, comino, mantequilla, canela, clavo, luego cocinelos, cértelos en rodajas o tridngulos
con una pequefia capa de vinagre caliente solo o con ajo.

Las tortillas se pueden cocinar en aceite o simplemente en agua hirviendo y es este
proceso el que se sigue con mayor frecuencia en ese momento y que lleva el nombre de 77-
miricht o huevos al estilo timiricht, que es un nombre que suena amazygh. Los huevos duros
también siguen los mismos procesos de sofisticacién. Como ejemplo, esta serie de recetas
que consisten en partirlas por la mitad, recuperar las yemas y alifiarlas con ajo, pimiento
rojo, canela, jengibre, mestakka, mezclar todo antes de volver a ponerlo en las claras, rebo-
zarlas y freirlas. Al final del capitulo, Tagibi presenta una forma definitiva de cocinar los
huevos, el de las cenizas calientes y comiéndolos después con sal, pimienta y canela.

La séptima parte se refiere a las diferentes formas de preparar los patés de verduras
0 bekkoule, término que designaba en un principio el paté de una variedad de espinacas y
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que caracterizé para designar cualquier tipo de verdura triturada para formar una especie
de paté vegetariano. El término se refing ms tarde en el norte de Africa para dar lugar a
zaalouk para paté de berenjena, a/-foule merfous para paté de habas. La receta bésica es la
siguiente: las verduras en cuestién deben cortarse en rodajas, hervirse en agua antes de
triturarse y dorarse con abundante aceite de oliva, luego alifiarse y, a menudo, servirse con
huevos. Este plato se puede comer como guarnicién o como plato principal. A veces, el
bekkoule se mezcla con miel y parece mds una mermelada.

La novena parte trata de los postres o lo que literalmente se llama miélés o a/-mouassa-
Jats. Esto demuestra que la miel, natural o de azdcar caramelizada, es un ingrediente principal
en la preparacién de pasteles. Se puede tomar miel, calentarla, ponerle ya sea nueces, almendras
o semillas de sésamo, a veces incluso huevos, mezclar todo y verter en un plato de madera y
después de enfriar, cortar en trozos que vamos a consumir. La miel también se puede usar para
cubrir varios tipos de panqueques o pasteles hechos de harina, huevos. Tagibi también da varias
recetas de pasteles orientales principalmente de Egipto, Siria, Libano o Turquia.

La terminologfa utilizada para estos pasteles recurre a perifrasis con criterio cromdtico,
pastel blanco, pastel rojo, pastel de almendras. Como puede usar una terminologia recurrien-
do a nombres propios Mzmoun pie, 0 mds colorido, por ejemplo el pastel llamado (mchache Zou-
bida) les chatons de Zoubida: se toma sémola molida hasta obtener una harina mezclada con la
levadura y se forma una masa, luego formamos bolitas que cortamos en tres tridngulos cuyos
extremos doblamos hacia abajo, tomamos grasa de los rifiones de oveja, la trituramos hasta ob-
tener una masa y frotamos con ella la superficie de los tridngulos, hacemos freir en aceite, deja-
mos secar y cubrir con miel, tomar almendras y nueces, triturarlas después de mezclarlas con
pimiento rojo, jengibre y canela y espolvorear. Algunos pasteles llevan el nombre de la ciudad
como la roledienne (Toledo), la shirazienne (lejana Asia), la cairoise (El Cairo), etc. La dltima parte
es de especial interés para nosotros, ya que nos puede dar una idea de los criterios de higiene
y limpieza de la época. Se trata de lo que podriamos llamar elementos paraculinarios, es decir
todo lo relacionado con el jabén, recetas para la higiene de la boca, los dientes, las manos y el
resto del cuerpo. Tagibi presenta las diversas recetas de la época para hacer pasta de dientes
orgénica a base de pétalo de rosa, clavo, piel de manzana, tierra roja y otros ingredientes.

También tenemos varias recetas para hacer jabones para las manos, la cara, el cuer-
po y el cabello, entre ellas el famoso rassoul (el verdadero limpiador) que en ese momento
significaba cualquier preparacién destinada a limpiar el cuerpo y embellecerlo.

Las variedades y diversidad de las recetas y platos vistos en detalle mds arriba pre-
sentan de hecho referencias a varias culturas culinarias intercontinentales, europeas, africanas
y asidticas, pero sin embargo se imponen como una cultura mediterrdnea porque presentan
huellas, puntos de interseccién que enumeramos en la segunda parte de este articulo.

2.LOS RASGOS SIMBOLICOS DE INTERSECCION ENTRE TODAS ESTAS TRADICIONES
2.1. UNA COCINA ABIERTA Y MULTILINGUE
La cocina andaluza, como revela el libro de Tagibi, presenta varios vocablos extran-

jeros que se han mantenido y adoptado como tales, bien para denominar el plato, bien para
nombrar uno de sus ingredientes esenciales. El diccionario de la lengua drabe no ha traducido
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ni intentado por ningdn proceso borrar o alterar el nombre de referencia de los platos o in-
gredientes adoptados. Este es un punto importante porque revela la relacién entre la cultura
culinaria de acogida y los platos de otras culturas. Recordar esto es importante ya que la se-
mi6tica interpretativa (Eco 1984) nos convencié de que el diccionario no es s6lo el repertorio
mecdnico de los rasgos analiticos de una palabra, sino también una visién del mundo y de
una cultura. Daré aqui a modo de ilustracion la palabra Merk-aas o Mark-aas del siglo X111
que puede designar una pequefia salchicha de carnero muy picante, como puede designar
otros tipos de salchicha, en particular la morcilla. Alain Rey en su diccionario etimolégico
anota la expresién utilizada en la época merkds al-kbhanzir que designa a la morcilla.

Como segundo ejemplo en sentido contrario citado por Tagibi, notamos el zo/teen
y que se refiere a la forta del bajo latin que dio la misma palabra en italiano y en espafiol,
como habfamos mencionado y que designa al principio una panaderfa y luego un hojaldre
relleno de fruta. Tagibi evoca muchas recetas de la palabra a/-toolreen.

2.2 SINESTESIA GUSTATIVA

El segundo rastro esencial de los platos se refiere a la sinestesia de sabores donde lo
dulce, lo salado, lo 4cido, lo amargo pueden combinarse entre si y crear varios regimenes
gustativos. Esto nos interesa mucho desde el punto de vista semié6tico porque, ademds de
los regimenes del gusto que comandan tales configuraciones gustativas, estd la cuestién
del comedor modelo que estos regimenes construyen y consideran. Pondré como ejemplo
la harira o sopa con muchos ingredientes famosa en Marruecos y el norte de Africa bajo
varios nombres como ez que dio origen en Italia a la minestrone.

La harira presenta un contenido heterogéneo con diferentes formas, las verduras
primero reducidas al tomate y al puré que distinguimos mds como en la sopa francesa,
pero con el resto que diferenciamos y que ofrece una variedad de texturas desconcertante
para paladares desinformados: en Ademds del caldo, se encuentran, en orden decreciente
de resistencia, frijoles, lentejas, garbanzos y fideos.

La acogida de esta harira es Gnica. Obsérvese que ninguna cuchara tomada por el
comedor de harira se parece a la otra, cada cuchara, es decir cada unidad minima de signi-
ficado, tiene una configuracién seméntica que le es propia. Cada cuchara requiere e impone
una decodificacién gustativa original e inédita.

El comedor de harira sigue consumiendo del mismo cuenco, pero ninguna cuchara
es igual a la otra. Esta identidad en la variedad nos interesa en grado sumo®
postula un comilén, por asi decirlo, insomne y siempre atento a nuevas interpretaciones,
sino porque acaba cultivando un cierto gusto por el azar, la improvisacién y la adaptacién
continua. Veremos esto mas adelante en la dltima parte de este articulo cuando nos pre-
guntemos sobre la influencia de este plato en el comportamiento.

, o sélo porque

2.3 SATURACION VISUAL Y ESPACIAL

La tercera caracteristica de interseccién de la mayorfa de los platos se refiere a la
saturacion visual o la obsesién por la plenitud. De hecho, en tajines, #ridas o incluso en la
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composicién de rellenos, el simbolismo de la plenitud es muy importante. Todos estos pla-
tos deben presentar contenidos generosos y muchas veces desbordando su espacio o el 1imi-
te. El Tagine no designa un plato especifico, sino la estructura canénica de un tipo de plato.
El tagine designa originalmente este cuenco de terracota con tapa. Por metonimia designa
un tipo de plato donde desde el principio la carne, la cebolla, las especias y las verduras se
cocinan juntas después de haber sido condimentadas todas de la misma manera. La carne
puede ser de ave, ternera u otra, las verduras también pueden cambiar, pero la estructura
es siempre la misma, manteniendo su forma y apariencia de principio a fin. Cocinar juntos
para asegurar alguna interaccién elemental, donde cada elemento es simultineamente €l
mismo y los demds. La patata fagine o calabacin conserva algunos de sus sabores, pero al
mismo tiempo adquiere algunos de los elementos de los otros elementos con los que se
cocina. Ademds de los ingredientes mencionados, puede agregar al sagine frutas secas o
aceitunas u otros. Lo principal es ofrecer un contenido muy completo y bien cargado. Este
gusto por la saturacién y plenitud repercute en la territorialidad del plato y en el espacio
intimo del comensal o de los comensales en general.

2.4 EL LIMITE AMISTOSO O TERRITORIALIDAD

De hecho, la estructura del tajin o cuscts u otro se presenta como un plato colec-
tivo o varios invitados. Estos platos postulan un comensal individual y colectivo a la vez,
cultivando su singularidad, pero también atento a la comunidad a la que pertenece y a
los diversos intercambios que lo entabla frente a otros comensales. Podemos citar aqui el
ejemplo del cuscis que es idéntico al del tajin.

El cuenco de cuscts ofrece generalmente una territorialidad con fronteras invisi-
bles, ciertamente imponente para comer frente a ti, pero dibujando apenas limites visibles
frente a los vecinos. El hecho de que el cuenco sea circular y abarque, por as{ decirlo, las
territorialidades individuales en una sola, no impide que éstas fijen sus propios limites,
algo que los extranjeros casi nunca observan practicando unas libertades territoriales que
divierten a los nativos cuando no los molestes. Hay un orden, pero que es invisible, como
hay de vez en cuando cierto desorden o cierta confusién autorizados por esos mismos 1imi-
tes invisibles y que autorizan algunas intrusiones méds o menos discretas entre los vecinos
de ambos lados. Hay también cierta soberanfa individual que a veces raya en la anarquia,
asi como hay cierta soberanfa colectiva que a veces sorprende al extrafio cuando observa el
curso de la comida.

Podemos ver en esta territorialidad que postula limites invisibles imponiendo un
cierto orden y al mismo tiempo autorizando un cierto desorden el modelo politico tribal
que reconoce la soberanfa de cada uno de los individuos y al mismo tiempo su sumisién
a leyes y normas no escritas. simplemente costumbre. Como habfa escrito en otro lugar,
esto se puede vincular con la sociedad marroqui y las relaciones complejas y paradéjicas
que se tejen entre el individuo y la comunidad. Cada comedor de cuscds es un ser aparte,
porque ninguna cuchara o bola de cuscis -volveremos a este punto mds adelante- se parece
a la otra y resulta ser, por as{ decirlo, Gnica; cada uno de los comensales puede comer como
desee, comience por cavar de forma metédica y sistemdtica, respetando el equilibrio de los
elementos que se le presenten y asegurdndose de equilibrar su plato con sémola y verduras
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u otros, cave con paciencia y confiando su tinel o asegurando que todo ello se redoble me-
diante discretas intrusiones en las zonas aledafias. Puede realizar su individualidad como
comedor de cuscis de diversas maneras, pero al mismo tiempo estd llamado a respetar el
marco general del cuenco que también defiende a la comunidad de comedores.

El volumen de Tagibi ofrece una idea muy detallada de la cultura culinaria andaluza
del siglo XIII, muchos de los platos y los procesos de coccién, elaboracién y presentacién
se encuentran en la encrucijada de varias culturas orientales y occidentales y se transmitirdn
durante la mayor parte de la cultura culinaria marroquf actual. Estas influencias, tan diver-
sas, tienen sin embargo algunos rasgos en comiin en cuanto a la sensibilidad a las mezclas de
ingredientes y sabores, como hemos visto en la sinestesia y la variedad lingiiistica. Esto ha
desarrollado al mismo tiempo una sensibilidad por el espacio que debe ser amueblado y por
la frontera entendida menos por lo que separa que por lo que permite encontrar.

NOTAS

“La traduccién del francés Teresa Veldzquez Garcia-Talavera

! Para una sintesis de la literatura critica sobre lo culinario, ver el capitulo 1 de Mohamed Bernoussi,
Viator in tabula; Sémiotique de I'interculturel culinaire dans le récit de voyage, Fes, postmodernité, 2014.
? Véase primero el primer estudio publicado en un ntmero especial de Eighteenth century life sobre
topografia alimentaria establecida por Béatrice Fink y luego mi trabajo Viator in tabula citado antes.
3 La obra de Tagibi fue citada por primera vez en 1959 por Fernando de la Granja quien la escribié
y estudi6 para su doctorado y prometié publicarla sin lograrlo nunca. Esto se hard en 1984 gracias
a Mohamed Benchekroune, profesor entonces en la Universidad de Rabat que establece una edicién
a partir del manuscrito de la biblioteca real de Madrid y de un manuscrito encontrado en una
biblioteca alemana que data de 1238.

4 Como ejemplo, Pierre Belon, véase mi libro Viator in Tabula, sémiotique de I'interculturel culinaire dans
Je récit de voyage, Fes: Post-modernité, 2014.

> Belon destaca, por ejemplo, la preparacién de este tipo de platos durante las fiestas: “Sin embargo,
esto no es tan nuevo para los turcos, porque cuando circuncidan a algdn nifio en el pafs de Anatolia,
cuyos padres son un poco mds ricos, asan un buey entero, ensartado en una gran viga. Dentro del
buey pusieron una oveja y dentro del vientre de dicha oveja una gallina, y dentro del vientre de la
gallina un huevo. Luego, cuando han cosido la panza de la ternera, la asan a fuego alto, para que
todas las carnes anteriores dentro de la ternera se puedan cocinar hasta el huevo.” Pierre Belon,
Voyage, 1553, edicion establecida por Alexandra Merle, Parfs: Chandeigne 2001, p. 194.

® Para un estudio detallado de harira, ver mi articulo “Sopa o harira dos modelos politicos de
interculturalidad”, en Regimenes Politicos del Gusto, actas del Coloquio de la Asociacién Italiana de
Semiética, dirigido por Anna Maria Lorusso y Gianfranco Marrone, Palermo, edizione Museo Pasqualino.
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