PREPARACION DE ALIMENTOS

La exaltacion de los sentidos es algo inherente & la cultura
isldmica y por ende andalusi. Asi, el qusto identifica las cosas
tanto como la visidn o el tacto, v en ese sentido no se dudd
en probar todo tipo de sabores nuevos y excitantes que
trajeron consigo el uso de ESPECIAS E HIERBAS AROMATICAS.

Ello fue posible gracias a la expansion del mundo isldmico
por Oriente que favorecid su comercializacion, importandose,
ademas de las conocidas en el mundo antiguo, otras nuevas,
desconocidas hasta ese momento. Las més apreciadas fueron:
azafrén, comino, orégano, pimients, clavo, nuez moscada...
Asi como hierbabuena, espliego..

En la preparacion de alimentos se utilizaron un& serie de
vasijas:

1.- ORCITAS O VASITOS.

Pequefios recipientes parecidos a los saleros actuales gue
generaimente se impermesabilizan al interior mediante una
capa de vedrio que a veces cubre también la superficie
exterior, en ocasiones decorada con motivos muy simples.
Son formas constatadas desde €poca emiral (Gutiérrez Lloret,
1988), manteniéndose con ligeras variantes hasta el mundo
nazarl.

9.- MORTEROS
Su taxonomia no ha varado con respecto a la actual. Se
vidrian también al interior, actuando éste como

impermeabilizante vy defensa de la propia arcills que no debe
mezclarse con el producto a machacar.

Son plezas de paredes muy gruesas y tamafios variados,
poco constatadas.

3.~ VASIHIAS DE BASE PERFORADA,
Reconocemos tres tipos:

A)~ Formalmente, se gsemela @ una cazuels de base convexa
con vedrio en ambas superficies. Podria tratarse de una
CUSCUSERA como menciona el Recetario Andnimo Andaluz:
“Para hacer este alcuzcuz hay que tomear las migas a manos
llerias... Se ponen en una MARMITA CON AGUIEROS para que
por elfos pase el vapor: una vez en el plato, se las trabaja con
grasa, © bien se las rocls con caldo de came, como se quiers’.
Receta que puede conectar con la adopcidn de dicha comida
en Al-Andalus a partir de siglo Xill con los almohades v
ampliamente difundida en tiempo de los nazaries (A€,
1982

la pieza que presentamos fue hallada en un contexto
arqueoitgico datable en los siglos XIV-XV.

B}~ Vasija de cuerpo troncocdnico, borde moldirado y asas
desarrolladas. Caracteristica es su decoracion en manganeso,
directamente sobre el barro sin ningln tipo de
impermeatilizacion.

Se trata de una forma que va relacionamos con la
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produccion artesanal del queso (Dominguez Bedmar et
alfi, 1986), muy utilizado en la dieta andalusi y elogiado en
alaunos casos como el de ovela de Daldya, la actual Dallas
{Almeria). (Arie, 1989).
Hasta ahora se d@cumaman enel C&st itlejo de los Guajares,
con una cronologla del siglo X (Cressier et alil, 1999), ven
Ceuta, en contextos nazaries (Sotelo, 1988),

Ch- Vasija de qran tamafio, pared troncocdnica v asas en forma
cie 5. Caracteristico es su impermeabilizacion intems.

De funcion similar 8 ls antenior, aparecida en un contexto
morisco (Cressier, 1988

4 -REDOMAS.

El término designa una botella de vidrio o cristal haciéndose
extensible a la vasija de barro cocido (Rosselld, 19783, cuya
funcidn puede ser la de vinagreras v aceiteras.

Suelen ser elegantes, bien proporcionadas con vanados
tamafios:

Las piezas melado-amariliento, procedentes de Pechina
pueden datarse del periodo emiral con paralelos en Alicante
{Gutierrez LLoret, 1988), Las decoradas en "verde-manganeso”
sobre esmalte estannifero son propias de ambientes califales
como Elvira (Cano, 1990},
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Caracteristicas olel siglo Xl son las melado-amarillentas, a
veces asociadas a una decoracion sencilla de manganeso o
vidriadas en verde, cuys caracteristica fundamental viene dada
por el ple macizo v cuerpo pinforme (Azuar 1986).
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