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Actas das 2.2 Jornadas de Ceramica Medieval e Pés-Medieval (pags. 67-79)

Consumo Alimentar e Utensilios de Cozinha

Santiago Macias (Campo Arqueoldgico de Mértola), Claudio Torres (Campo Arqueolégico de Mértola)

I.  CONSUMO ALIMENTAR

A identificagdo e estudo dos habitos alimentares da
populacdo de Mértola no periodo islamico, teve inicio
com a analise de vérios lotes de materiais faunisticos e de
macro-restos vegetais!, recolhidos em diferentes locais do
bairro onde se processou a intervengao arqueolégica.

Do ponto de vista cronolégico, os materiais recolhi-
dos vao de finais do século XI até aos meados do século
XIII estando a topografia da recolha relacionada com duas
fases distintas de ocupagio da zona da alcacova.

A ALIMENTACAO DA POPULACAO DE MER-
TOLA ISLAMICA

Parece-nos importante sublinhar, em primeiro lugar,
a utilizacao culindria da carne de diferentes tipos de espé-
cies. O seu consumo variava, como parece evidente, de
acordo com as condicionantes ecolégicas do sitio e tam-
bém consoante as capacidades financeiras dos habitantes
da cidade. Em Mértola, a relativa variedade de macro-
mamiferos referenciada aponta para alguma diversifica-
¢do? embora, por razdes geogréficas, econémicas e cultu-
rais, o predominio se situe no grupo dos ovicaprideos.
Outra importante variavel, fundamental num sitio como
este, consiste no consumo de peixe, abundante no Guadi-
ana e seus afluentes.

Uma outra perspectiva, e ndo menos importante, é a
que se relaciona com a forma de confecgio dos alimentos.

A cozinha do periodo a que nos reportamos, tanto no
caso de Mértola como no que se refere a regido Sul em
geral, s por manifesto exagero ou falta de informacio

1. A identificagdo destes restos teve lugar na Faculdade de
Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa e na
Facultad de Ciencias da Universidade Auténoma de Madrid sob
a orientacdo dos Profs. Doutores Miguel Telles Antunes e Jodo
Pais, no primeiro caso, e Arturo Morales Muiiiz, no segundo.

podera ser classificada como «arabe» ou como «islamica».
Exceptuando a corte califal, onde terdo sido eventual-
mente introduzidos tragos de nitida influéncia do Oriente
Mediterranico, durante o consulado do famoso Zyriab, e
que perdurariam durante bastante tempo, os habitos ali-
mentares das populagdes autéctones apresentam caracte-
risticas que as ligam a tradigdes ancestrais, que permane-
ceram aparentemente arreigadas no quotidiano das popu-
lacdes.

Esta cozinha, que designaremos de forma genérica
como «mediterranica», é fortemente tributaria da tradiciao
romana® e mantém-se bem viva no Sul de Portugal até ao
século XVI, vindo depois a entrar em declinio, conser-
vando-se apenas alguns resquicios que em certos casos
subsistiram até hoje.

As comidas muito azeitadas e o consumo do garum,
apresentado normalmente como se fosse um exclusivo do
Império Romano, mantém-se no mundo mediterrinico ao
longo de toda a Idade Média*. Permaneceu muitos sécu-
los para 14 do desmoronar do Império, embora no Anda-
lus 0 nome se aplicasse a uns pequenos bolinhos prepara-
dos a base de cevada®.

Por outro lado ainda, a textura dos préprios alimen-
tos difere bastante daquela que hoje se nos apresenta a
mesa. Havia uma marcada preferéncia pelos «desfeitos»
(elemento presente de forma abundante na documentagio
escrita) e pelas papas®. A presenca de pegas de carne intei-
ras, tao do agrado da mitologia cinematografica contem-
poranea, seria dificil de admitir & mesa das populacées
medievais’. E se tal assergdo é verdadeira no caso de gen-

2. Foi registada a presenca de oito espécies apropriadas
para o consumo humano — Morales Muiiz, 1993

3. V. Bolens, 1990

4. Laurioux, 1992: 13

Note-se também que o azeite, embora fosse a gordura mais
popular, estava longe de ser a tnica. V. Ibn Zuhr, 1992: 117-122

5. Bolens, 1990: 93-95. Existiam também outros tipos, como
o almori, de que se preparavam diversas variedades.

6 V.em Marques, 1987: 7-22 e 251-252

7. Referimo-nos, como é evidente, a populagdes de parcos



68

tes abastadas, mais o sera por razdes acrescidas entre os
habitantes, concerteza nao muito prosperos, deste
pequeno bairro.

A alimentagido das populagdes andaluzas era sobre-
tudo vegetal, com os cereais em primeiro lugar (pao,
papas, sopas) complementado por leguminosas®.

Ainda que o pao de trigo fosse 0 mais apreciado,
muitos outros tipos de pao existiam como sucedaneos,
embora nao reste deles qualquer evidéncia arqueologica:
um dos mais usados era o de arroz, embora fosse tido
como pouco alimenticio®. A este respeito, contudo, as opi-
nides nédo sao coincidentes. Abu Zahrah, citado por Ibn al-
Awwam, afirmava ser o melhor dentre os paes de vegetais
e que era de muito alimento!?. Existiam outros, elaborados
a partir de leguminosas: lentilhas, grios, ervilhas, favas e
alguns tipos de feijao. O mais saudavel era o de graos,
embora fosse de digestdo lentall. Um outro vegetal, como
a alfarroba, era muito utilizado na panificagao, habito que
ainda persiste em zonas remotas da serra algarvia.

CEREAIS

Trigo (Triticum aestivum)

A harisa preparava-se com cereais (embora a mais
apreciada fosse a de trigo!?), carne picada e gordura e era,
por vezes, enriquecida com manteiga ou mel!3, sendo o
seu aspecto s6lido e compacto um sinénimo de quali-
dade'®. Era também prética comum adicionar leite a este
tipo de papas!®, constituindo a ligacdo destes dois elemen-
tos — cereais e leite — um dos tracos mais importantes da
alimentacao popular andaluza!s.

A harisa apresenta assinalaveis semelhancas, no que
diz respeito ao processo basico de preparagao, com as
migas, um dos pratos mais apreciados da gastronomia
popular alentejana.

recursos. Algumas receitas dos tratados de cozinha de época isla-
mica previam que o animal, despojado das visceras, conservasse
a sua forma original.

8. Garcia Sanchez, 1983: 139

9. Garcia Sanchez, 1983: 163

Ibn Zuhr cita mais de dezena e meia de paes feitos a partir
de distintos ingredientes, ainda que considerasse o de trigo como
o melhor - Ibn Zuhr, 1992: 47-49

10. Ibn al-Awwam, 1802a: 95. Nao é muito provavel que se
fizesse pao de arroz em Mértola, ainda que esse cereal possa aqui
ter chegado por via fluvial e sido comercializado.

11. Garcia Sénchez, 1983: 165

12. al-Saqati, 1968: 178

13. Garcia Gomez, 1981: 169

14. Arié, 1960: 350

15. Diaz Garcia, 1983: 17. Por vezes juntavam-se também
algumas verduras.

16. Devemos esta informacio a Expiracion Garcia Sanchez, a
quem agradecemos (v. também a este respeito o que diz Lucie
Bolens a propésito do asallu (trigo com mel, acompanhado com
leite — Bolens, 1990: 56-57). De igual modo, o uso do arroz, frequen-
temente misturado com leite, é outro dos tragos marcantes da dieta
andaluza — Arié, 1990: 150. E, de qualquer modo natural, que esta
caracteristica, e pelas razdes que atrds expusémos, fosse menos
importante em Mértola do que noutras zonas do Andalus.

Registe-se ainda um prato descrito pelo autor anénimo do
século XIII e que parece decalcado das caseiras receitas de arroz
doce - Huici Miranda, 1966: 214.

A tarida (equivalente da agorda) outro prato muito
apreciado e feito a base de cereais, era preparado com pio
feito em pedagos e impregnado num caldo gorduroso, no
qual se tinham previamente cozido carne e verduras.
Antepassado directo da acorda alentejana, a tarida era por
Vezes, € na sua versao mais pobre, feita apenas com 4gua,
um pouco de azeite e alguns condimentos!”.

Os ensopados de carne, herdeiros desta tradicio, sio
ainda hoje uma iguaria particularmente apreciada no Sul
de Portugal, onde tém por costume papel de destaque nas
grandes festas familiares!s.

Entre as sopas mais populares contar-se-ia ainda o
gaspacho (na zona Sul de Portugal pronuncia-se de forma
corrente caspacho), sopa fria preparada com pao e legumes
desfeitos!®. Nzo referencidvel do ponto de vista arqueolé-
gico e ausente dos livros de cozinha do periodo islamico
peninsular, deve ter tido, até pela pobreza dos ingredien-
tes que comporta, um caracter bem popular.

O «cus-cus», igualmente de tradicio berbere e feito a
partir da sémola de trigo, foi introduzido na Espanha
mugulmana apenas no inicio do século XII, tendo-se man-
tido na nossa cozinha até ao século XVII2,

FRUTAS E LEGUMINOSAS

Em relacéo a outros vegetais, o predominio situa-se,
no que diz respeito as espécies atestadas arqueologica-
mente, no figo, na uva e no chicharo.

Estas espécies sdo justamente as que Ibn Bassal cita
no seu tratado, a grande distancia de todas as outras, ndo
restando duvidas sobre a importancia que tinham, em ter-
mos absolutos, na alimentagdo popular no Andalus?!. Tbn
Bassal refere, em primeiro lugar, quatro espécies arboreas:
figueira, videira, amendoeira e oliveira. Seguem-se, em
ordem de importancia cerca de uma dezena de arvores de
fruto, dentre as quais se destacam a romaneira, a macieira
e a ameixeira??.

Figo (Ficus carica)
O figo, em particular, desempenhou papel de relevo
na dieta das populagdes durante o periodo islamico??,

17. Torres, 1993: 381

18. O autor anénimo do século XIII refere uma receita a
base de carne cozinhada com vinagre como tipica dos casamen-
tos do Algarve — Huici Miranda, 1966: 21-22

19. Prato ausente dos receituarios andaluzes, o seu nome
parece ser pré-romano — Bolens, 1990: 332

20. A utilizagdo das massas a partir do trigo duro, longa-
mente atribuidas as viagens de Marco Polo, sdo na verdade uma
tradigdo romana veiculada pelo Andalus — Laurioux, 1992: 42

21. Hernandez Bermejo, 1990: 259

Segundo Ibn Zuhr, afirmava Galeno que os figos e as uvas
eram os senhores da fruta — Ibn Zuhr, 1992: 71

22. Hernandez Bermejo, 1990: 259-260

23. Parece-nos interessante notar que mais de setecentos
anos apos o fim da Reconquista em Portugal a palavra berbere
que identifica esta drvore — agarru (Bertrand, 1991: 78 e 110 e
Laoust, 1920: 421-422) - seja ainda utilizada nas regides meridio-
nais, embora com um significado diferente do que tinha na ori-
gem. A palavra acarro (cujo uso estd em acentuado declinio no
lexico popular) designa o momento em que as ovelhas, depois de
pastarem, descansam em grupo debaixo das arvores. A ligacao



pelas suas caracteristicas nutritivas e especialmente por
ser um dos frutos mais comuns e acessiveis?.

Consumidos frescos (de Junho a Setembro) ou secos,
osfigos detiveram durante largos séculos um papel funda-
mental na alimentagdo das populagdes mediterranicas:

Uva (Vitis vinifera)

As uvas, por seu turno, eram consumidas na época
da colheita, ou ainda secas ou transformadas em vinho?2>.
0 interdito coranico sobre o consumo de bebidas fermen-
tadas ou o préprio hadith que proibia explicitamente o
comércio de vinho?® nio devia ser tomado de forma muito
rigorosa”’. Que ele era fabricado, admite-o o préprio Ibn
Abdun ao aconselhar que ndo se vendessem muitas uvas a
quem se soubesse que ia fazer vinho?®. As grainhas reco-
lhidas nas fossas de Mértola tém, porém, outro enquadra-
mento. Ndo se trata de restos provenientes de fabrico de
vinho, mas de uvas de mesa, consumidas pelos habitantes
das casas.

O consumo de passas era, certamente, muito fre-
quente e apreciado. Note-se, por exemplo, que a palavra
portuguesa acepipe — hoje sinénimo de iguaria — tem a sua
origem neste bem de consumo?’.

Chicharo (Lathyrus cicera)
O consumo seria muito vulgarizado, dada a frequén-
cia com que foi recolhido nos estratos almoadas de Mértola.

Oliveira (Olea europaea)

E sobejamente conhecido o valor alimentar e também
cultural da oliveira em toda a civilizagdo mediterranica.
Os restos referenciados na escavagdo ndo permitem, no
entanto, quaisquer conclusdes, embora seja quase certo
que tenham feito parte da refeicio de moradores daquele
bairro, nao sendo o resultado de qualquer processo de
transformacao3’.

As azeitonas eram comidas nessa época de forma
similar a dos nossos dias, nomeadamente no que diz res-
peito a sua preparagao para conserva e posterior con-

sumo3l.

entre a imagem da cerrada sombra projectada pelas figueiras e o
repouso dos animais sob as arvores parece-nos inequivoca.

24. Arié, 1990: 146

25. O vinho tinha também uma razo4vel importancia nas
receitas médicas e de cozinha — v. Marin, 1996.

26. El-Bokhari, 1984a: 52

27. Sao conhecidos os problemas enfrentados pelos mais
devotos quanto ao consumo do vinho: recordem-se as resistén-
cias que encontrou al-Hakam I em meados do século X quando
tentou acabar com o seu consumo — Arié, 1990: 148

28. Garcia Gomez, 1981: 142

Considerava, por exemplo, Maimonides que o vinho se
devia usar como alimento e nio a titulo de prazer — Maimonides,
1989: 315

29. Sousa, 1789: 7

30. Recorde-se que o azeite era fundamental na confecgio
de numerosos pratos, numa tradicdo que perduraria até aos nos-
sos dias.

31. Vale a pena transcrever uma passagem de um tratado
de agricultura do periodo islamico a respeito da preparacio das
azeitonas para consumo caseiro: «das frescas e verdes umas se
partem com pedra lisa ou com um pau de forma que cada carogo
delas fique quebrado e estas se chamam partidas; a outras fazem-
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Um conjunto doutros vegetais foi ainda referenciado
em Meértola, embora sem a importancia, em termos quanti-
tativos, dos que anteriormente mencionamos. Citem-se o
melao (Cucumis melo), que se aconselhava que fosse
comido com pao fermentado?? ou o linho (Linum usitatissi-
muim), cuja semente era usada como laxante e, ainda, mis-
turada com mel como forma de combater a tosse provo-
cada pelo frio®.

Mencionem-se também vestigios de pinheiro manso
(Pinus pinea) e de azinheira ou sobreiro (Quercus sp.)*, a
presencga frequente de ameixa ou abrunho (Prunus domes-
tica insititia) e da erva doce (Foeniculum vulgare) e raros ele-
mentos de péssego (Prunus persica)3®.

CARNE

Mamiferos

Em relagdo aos mamiferos regista-se um predominio
acentuado da ovelha, da cabra e do coelho, os quais con-
tabilizam cerca de 73% do total dos restos encontrados
nas lixeiras da encosta e aproximadamente 74% dos da
casa I1%. O claro predominio destas espécies e a presenca
disseminada de cervos e aves permite-nos levantar a
hipétese de estarmos perante uma paisagem de tipo misto
neste periodo: espagos amplos nas zonas de ganadaria e
bosque aberto de azinheiras, onde viviam cervos, coelhos
e aves’.

Ovelha (Ovis aries) e cabra (Capra hircus)

O consumo de ovicaprideos (que juntamos num
unico grupo devido a dificuldade de destringar uns e
outros que tantas vezes se coloca) foi generalizado na

-se trés golpes ao alto e sio chamadas abertas» — Ibn al-Awwam,
1802: 686. Este procedimento corresponde aos tipos de prepara-
gdo de azeitona que ainda hoje se praticam no Alentejo e que
popularmente se designam como pisadas e arretalhadas. A princi-
pal diferenca reside nos temperos utilizados, sensivelmente
modificados desde aquela época. Ibn Wafid apresenta também
uma receita de preparagao da azeitonas para comer — Millas Val-
licrosa, 1943: 315.

32. Ibn al-Awwam, 1802a: 230. O habito de comer pao a
acompanhar este fruto persiste ainda hoje nas populagdes rurais
da regido Sul de Portugal. E provavel que o meldo (registado em
Meértola pela primeira vez em niveis arqueoldgicos — Pais, no
prelo) tivesse, na origem, sido importado do Norte de Africa a
partir dos inicios do século IX e posteriormente cultivado nesta
zona — Bolens, 1990: 34. Segundo nos informou Expiracién Gar-
cia, a introdugdo deste fruto pode ser um pouco posterior, situ-
ando-se possivelmente no século XI.

33. Diaz Garcia, 1981: 15

34. F possivel, neste caso, o uso das bolotas para panifica-
¢do, embora tal ndo esteja comprovado nem seja forgoso que a
presenga destes vestigios esteja directamente relacionada com
praticas alimentares.

35. Pais, no prelo. O péssego foi também referenciado na
escavagao de Cieza (Murcia) — devemos esta informacio ao Dr.
Julio Navarro, responsavel por essa escavacio, a quem agrade-
cemos

36. Morales Muiiiz, 1993: 264 e Antunes, 1996.

37. Adoptamos, a este respeito, a proposta elaborada por
Miguel Benito Iborra — Benito Iborra, 1987: 441
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época, representando a maioria deste tipo de vestigios em
vérios locais®®.

Os animais de Mértola eram predominantemente
jovens o que leva a pensar numa utilizag¢do principalmente
carnica®, ainda que no caso das cabras o predominio de
adultos induza num uso preferencial de produtos secun-
darios.

No que se refere as ovelhas, é interessante notar a
predominancia de ossos do cranio recolhidos e claramente
identificados*!. Duas razdes dao a esta constatagio uma
particular importancia: por um lado, porque uma das
sopas mais populares no al-Andalus era preparada com as
cabecas desse animal*%; por outro, devido a permanéncias
do ponto de vista alimentar, no que se refere ao consumo
das cabecas de borrego, ainda hoje particularmente apreci-
adas na regido alentejana®3.

Coelho (Oryctolagus cuniculus)

A carne deste pequeno animal era, em geral, muito
apreciada, sendo de comércio generalizado nos merca-
dos*%. Sabemos também que era vedado aos vendedores
de coelhos assim como os de aves fazer o seu comércio
junto as mesquitas®.

Boi (Bos taurus)

Qutra espécie ligada ao consumo alimentar e repre-
sentada em Mértola é a dos bovideos (Bos taurus), com
uma importante amostra de 10% (apesar das condigdes
geograficas serem pouco propicias a bovinicultura). A
maioria dos ossos recolhidos nos estratos mais antigos
reportam-se a animais classificados como adultos ou sub-
adultos®®, o que configura uma utilizagio primordial como
animais de trabalho®’.

38. Os ovicaprideos representam 44,9 % das amostras da
encosta e 34,5 % das da casa IL.

Esses dados parecem ser confirmados por outros sitios:

Em Pla d” Almata (Balaguer) os restos de ovicaprideos (com
predomino de ovelhas) sao 48% do total — 24% dos quais sao ani-
mais jovens, com menos de um ano, ao passo que os bovideos
representam 20% das amostras, dados que sao também confirma-
dos em Calatrava — Lluro, 1986: 393-395 e Morales Muiiz, 1988:
43. De igual modo, noutras regides mediterranicas os resultados
obtidos sao coincidentes com esses elementos. Num povoado
siciliano abandonado em 1338 estas espécies representam 44,6 %
da carne — Beck-Bossard, 1981: 312. Na casa de San Nicolas em
Murcia, os restos de ovicaprideos atingem 56,5% do NMI regis-
tado — Josep Lluré, 1991: 95-96, ao passo que em El Maraute
representam 69,2 % dos restos (Riquelme Cantal, 1991: 97). A
maioria dos restos provém de animais jovens, o que evidencia
pequenos rebanhos e actividade ganadeira intensiva.

39. Esta hipétese carece, convém dizé-lo, de uma compro-
vagao definitiva. Podemos admitir, em alternativa, que se tratem
de jovens machos excedentérios nos rebanhos.

40. Morales Muiiiz, 1993: 266. Em dois casos o secciona-
mento dos ossos indicia a extraccao de pele para posterior uso.

41. Morales Muiiz, 1993: 265

42. Garcia Sanchez, 1983: 172

43. Ainda hoje, nas regides meridionais, é costume o con-
sumo de cabecas de borrego assadas, comidas normalmente
pelos homens nas tabernas.

44. Garcia Sanchez, 1986: 242

45. O mesmo era valido, por exemplo, para os negociante
de azeite ou outros produtos «sujos» — Garcia Gémez, 1981: 134

46. Morales Muiiiz, 1993: 265.

47. Situacido semelhante detecta-se em Calatrava, onde

Veado (Cervus elaphus)

O facto deste animal estar presente nos diferentes
locais onde se procedeu & recolha de materiais osteologi-
cos, permite concluir que nio se trata de um achado aci-
dental e que o consumo de veado ainda que néo fosse fre-
quente teria, a despeito das pequenas quantidades identi-
ficadas, uma incidéncia maior do que se suporia®s.

Porco (Sus domesticus) e javali (Sus scrofa)

Parece inquestionavel, por outro lado, o consumo de
suideos (Sus scrofa ou Sus domesticus) em Mértola, embora
nao seja possivel determinar com seguranca se estamos na
presenca de restos de porco ou de javali, sendo a tltima
hipétese a mais provavel.

Esta constatagdo esta longe de ser um caso isolado.
Em Alcaria Longa e Calatrava registaram-se situagdes ana-
logas, o que nos obriga a rever aquilo que durante anos a
fio se tem dito e escrito acerca deste tépico. Parece-nos
insuficiente a sistemdtica argumentacdo de estarmos na
presenga de achados acidentais?® ou, em alternativa, des-
ses restos serem proveniente do consumo alimentar de
eventuais populagoes cristas™.

Aves

As aves constituem um grupo pouco representado no
que se refere aos niveis da encosta (de cronologia mais
antiga), com apenas 47 restos, dos quais 72% pertencem a
perdizes (Alectoris rufa). Na casa II, dos 26 restos, 19 sao de
galinha (Gallus gallus) — 73% — e 5 de perdiz — 19%°".

Peixe

O peixe constituiu parte importante da dieta alimen-
tar da populagio de Mértola no periodo islamico®2. Por
razdes evidentes, as espécies fluviais predominavam a
mesa dos mertolenses da Idade Média. Mais de 51% das
amostras de que dispomos nos niveis mais antigos da
escavacao arqueoldgica referem-se a espécies fluviais: os
diferentes tipos de muge (Mugilidae) — 32,2% -, o barbo

eram aproveitados até serem adultos — Morales Muiiiz, 1988: 43.
Noutros sitios, porém, verificam-se situacdes distintas: em El
Maraute os bovideos recolhidos eram maioritariamente jovens e
sem utilizacdo prévia como animais de trabalho — Riquelme Can-
tal, 1991: 107.

48. Identificaram-se dois ossos (2,6 % dos restos) em Alcaria
Longa, outros dois (0,5%) na casa II e quatro ossos (4,1% do total)
na encosta do castelo — Antunes, 1996 e Morales Muiiiz, 1993:
264.

49. Morales Muiiiz, 1988: 25.

50. Antunes, no prelo.

51. Antunes, no prelo. Estes dados sdo similares aos regista-
dos em Calatrava la Vieja onde galinhas e perdizes representam
81,8 % do total das aves (64 para as primeiras e 17,8 para as
segundas) — Aguilar, 1990: 290. Num povoado siciliano abando-
nado em 1338 28,4 % da carne consumida era caca — Beck-Bos-
sard, 1981: 314.

52. O peixe era bastante consumido a nivel popular no al-
Andalus, embora nido gozasse talvez de grande estima entre as
classes abastadas. Segundo opinido que nos foi expressa por
Expiracién Garcia Sénchez, devia ser um elemento de grande
importancia dietética nas zonas costeiras e fluviais, como «substi-
tuto» das proteinas da carne e também como alimento com iden-
tidade prépria. E improvavel que entre essas populacdes hou-
vesse qualquer tipo de animosidade em relagdo ao peixe — v., a
respeito do consumo de peixe, Malpica Cuello, 1984: 103-117.




(Barbus sp.) — 16,1%5% e o esturjao (Acipenser sturio) —
3,22%%4.

Por seu turno, e em relagdo ao esturjao, sabe-se nio
s6 que devia ser muito abundante na época®® como tam-
bém que a sua carne e ovas*® eram particularmente apre-
ciadas. , devia ser muito abundante na época. O peso que
cada esturjao podia atingir leva a pensar que a sua pesca
deveria ocorrer nos canais e nio em redes”’.

Em relacdo aos outros peixes identificados, as amos-
tras sdo minimas e ndo permitem mais do que uma breve
referéncia. Para além do savel (Alosa alosa)®®, peixe que
suporta tanto a dgua doce como a salgada, foi também
registada a presenca de espécies unicamente marinhas,
como a sardinha (Sardina pilchardus)>, o sargo (Diplodus
sargus), o besugo (Pagellus acarne), o goraz e a breca®. A
presenca destas espécies confirma a légica existéncia de
um comeércio entre a cidade e as zonas da costa.

De acordo com as observacoes feitas na fauna reco-
lhida em Mértola, o estado em que se encontraram as espi-
nhas dos peixes indica que ndo houve um processo de fri-
tura®l, ainda que a tradigdo alimentar cultural destas
populagbes passasse também por esta técnica culinaria,
em relacao a qual existem indmeros dados escritos.

Moluscos

Nos 87 restos detectados nos estratos mais antigos,
predomina de forma clara a ameijoa fina (Tapes decussatus)
- 68,9% —, registando-se ainda a presenga de espécies

53. Os diferentes tipos de barbos representam 38,2% dos
peixes de Calatrava la Vieja, o que se deve certamente a proximi-
dade do Guadiana ~ Rosell6 Izquierdo, 1991: 115. O barbo repre-
senta ainda uma parte substancial (28, 5%) dos peixes recolhidos
em Alcaria Longa — Antunes, 1996.

54. Rosell6 Izquierdo, 1993: 277-283. Segundo Garcia San-
chez, as espécies mais apreciadas eram, precisamente, a tainha ou
muge, o savel e o esturjao (Garcia Sanchez, 1986: 259), embora o
consumo devesse variar de sitio para sitio e de acordo com os
recursos existentes localmente.

55. Espécie de fundos arenosos, especialmente abundante
nas bacias hidrogréficas do Douro e Guadiana, das quais pratica-
mente desapareceu. Encontra-se extinta no rio Tejo — Magalhies,
1991: 32. Na Idade Média era frequente a sua pesca, atingindo
alguns exemplares grandes dimensdes. Em 1321 foi capturado no
Tejo um exemplar com cerca de 3,7 m. de comprimento e mais de
260 kg. — documento publicado por Neves, 1980: 65-66 e citado
por Antunes, 1996.

Foi identificado em Meértola pela primeira vez em sitios
arqueoldgicos medievais portugueses.

56. Estas dltimas eram normalmente comidas cozidas ou
fritas — Ibn Zuhr, 1992: 67

57. Antunes, 1996.

58. O nome ¢ de origem mogérabe, segundo a informacio
que nos foi prestada pelo prof. Simon Levy (Fac. de Letras de
Rabat), a quem agradecemos.

59. Esté presente em locais longe da costa como Calatrava
la Vieja, onde em conjunto com o boqueirdo representa 41,1% dos
restos de peixes — Rosell6 Izquierdo, 1991: 115. E pouco provével
que em tais circunstancias fosse consumida fresca.

60. A breca (ou Pagellus bellottii) é hoje apenas identificavel
na zona norte de Marrocos, nao fazendo parte da fauna ibérica —
Morales, 1994: 463. Parece, contudo, l6gico que a situagio fosse
diferente na época islamica.

61. Antunes, 1996. O caracter altamente destrutivo do pro-
cesso de fritura implica também o desaparecimento da maior
parte das amostras
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como a vieira (Pecten sp.) — 10,3% —, o berbigdo (Cerasto-
derma edule) — 10,3% e as ostras (Ostrea edulis) 6,8%°2. Na
casa IT a amostra é ainda mais expressiva no que se
reporta a ameijoa, que atinge aqui 89,2% do total, sur-
gindo também a vieira, com uma representacio de 5,4%
da amostra®.

Il. ESPACOS E UTENSILIOS

ARMAZENAMENTO E CONSERVACAO DOS ALI-
MENTOS

O armazenamento e a conservaciao dos alimentos
eram, no periodo medieval, problemas cruciais do quoti-
diano.

Todos os autores que se ocupam de temas agricolas
sao prolixos no fornecimento de solucdes para a conserva-
Gao de alimentos. Ibn Luyun, por exemplo, cita com profu-
sdo de detalhes os procedimentos a seguir para a conserva
de ameixas, cerejas, alperces, peras, nésperas, romas, figos,
uvas, magis e marmelos e azeitonas®.

Os figos eram postos a secar. As uvas eram prensa-
das depois de passadas por dgua a ferver misturada com
cinza e azeite®”.

As uvas e peras eram introduzidas em cintaros, tapa-
dos depois com cinza macerada em azeite. Colocava-se
esse recipiente dentro de outro, de forma que este o
cobrisse até meio. Dizia-se que os frutos se conservavam
assim durante toda uma temporada®®.

O tratado de Ibn al-Awwam, por exemplo, faz uma
certa diferenciagdo entre os diferentes tipos de artefactos
ceramicos e o respectivo uso: para as conservas de macas e
de peras aconselhava-se um vaso novo de barro®’, ao
passo que para as de uvas se consideravam mais apropria-
dos vasos de vidro ou cantaros de vidrado verde®®.
Podiam também ser os cachos pendurados em talhas de
vinho ou azeite. No entanto, as uvas-passas, embora pre-
paradas em panela nova de barro vidrado deviam ser
guardadas em céntaro novo e ndo em frasco ou vaso
vidrado®. Os péssegos, por seu turno, deviam ser guarda-
dos em vasos de barro vermelho vidrado”® e os pepinos
em vinagre em vaso de vidro ou vidrado”’.

Frutos como as abéboras ou os pepinos podiam
cozer-se e guardar-se depois em jarras, em vinagre muito
acido. Podiam também, em alternativa, conservar-se em
mel”2. Cerejas e ameixas secavam-se ao sol e guardavam-
-se em jarras. As bolotas conservavam-se debaixo do chéo,
em lugar onde ndo chegasse a chuva, cobrindo-se depois
de areia fresca e folha de azinheira. O mesmo procedi-
mento era seguido para as castanhas, nozes e améndoas.

62. Ruth Moreno, 1993

63. Antunes, 1996.

64. Ibn Luyun, 1988: 242-248

65. Ibn Luyun, 1988: 242

66. Abu I-Jayr, 1991: 314

67. Ibn al-Awwam, 1802: 670 e 671
68. Ibn al-Awwam, 1802: 662

69. Ibn al-Awwam, 1802a: 410-411
70. Ibn al-Awwam, 1802: 674

71. Ibn al-Awwam, 1802: 684
72.Abu I-Jayr, 1991: 312
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As magas e os marmelos guardavam-se em jarras tapadas
com um pano «vedado» com barro viscoso e postas num
compartimento fresco”>.

Torna-se dificil, do ponto de vista das tipologias,
indicar com rigor que uso especifico estava destinado a
cada peca ou sequer saber se um determinado tipo de peca
tinha uma utilidade exclusiva ou, conforme parece mais
provavel, cada artefacto servia para vérias fungdes. Ainda
que, do ponto de vista arqueoldgico, nada comprove utili-
zagdes concretas, é possivel levantar hipdteses e atribuir
fungdes a algumas das formas ceramicas identificadas
durante os trabalhos arqueoldgicos e que sdo compativeis
com o conselhos incluidos nos tratados de Ibn al-Awwam,
Ibn Luyun e Abu-l-Jayr’%.

Utensilios de conservacao e armazenamento

Talhas

As talhas tinham como fungio principal a conserva-
cdo de agua, nelas se guardando, provavelmente, também
frutos secos e os cereais de consumo corrente’”. De decora-
Gdo mais sofisticada (fig. 1), eram, para além de contento-
res, pegas que se colocavam em local de destaque no inte-
rior da casa.

As talhas podiam ser impermeabilizadas interior-
mente’® ou ndo, consoante o que nelas se guardava.

Embora existam exemplares de varios tamanhos (o
que podera ter a ver com o seu conteudo ou com as pro-
prias necessidades dos habitantes da casa) podemos con-
siderar como dimensao média as pegas com cerca de 70
cm de altura, entre 20 a 30 cm de didmtero de boca, 55

73. Abu I-Jayr, 1991: 313 e Ibn al-Awwam, 1802: 671. Tradi-
cionalmente, ainda se conservam os figos metendo-os num reci-
piente em camadas sucessivas, separadas apenas por farinha.

74. Cf. supra.

75. A sua tipologia é bem identificivel em termos morfol6-
gicos. E marcada pela presenca de um bordo normalmente bole-
ado ou em aba, colo de perfil cilindrico, bojo pangudo ou globu-
lar e base plana ou ligeiramente convexa. A pasta € normalmente
branca ou vermelha. Do ponto de vista decorativo podemos con-
siderar essencialmente um grupo: o das pegas adornadas com
estampilhas e normalmente vidradas no exterior com vidrado
verde de 6xido de cobre.

76. Utilizava-se pez neste processo.

Fig. 1

cm de largura maxima e aproximadamente 15 cm. de
base.

Cantaros

O transporte e armazenamento de dgua parece a fun-
¢do mais consentdnea com a forma e a mobilidade dos
cantaros’’, dependendendo o uso especifico das pegas das
dimensodes que tinham.

Os artefactos de maiores dimensdes (cerca de 45 cm.
de altura maxima) seriam primordialmente utilizados no
transporte da dgua desde o local de aprovisionamento
(fig. 2), ao passo que aos contentores de menores dimen-
sdes (cerca de 25 cm. de altura maxima) estaria reservado
um papel de armazenamento, sempre em quantidades
relativamente pequenas, dentro da casa.

A decoragao destas pecas era feita com tragos marca-
dos com engobe, nos cantaros de pasta mais escura, ou
com 6xido de ferro (almagre) nas pegas fabricadas com
pastas claras.

Pote

Os potes constituiam outro dos grupos essenciais no
que diz respeito a utensilagem de armazenamento. A sua
morfologia variava um tanto, segundo a funcionalidade
de cada tipo. Uma proposta recentemente formulada, e
que parece perfeitamente véalida, propde trés grupos dis-
tintos de pecas”®:

77. Do ponto de vista morfoldgico, os cantaros caracteri-
zam-se pelos bordos em aba ou boleados envasados, pelo colo
cilindrico e pelo bojo globular ou troncocénico invertido. Por
razdes evidentes, o fundo é normalmente raso ou ligeiramente
convexo.

78. Khawli, 1993: 66

Fig. 2




Um primeiro, formado por potes de duas asas, desti-
nado ao armazenamento de produtos como a farinha, os
cereais, as leguminosas ou as azeitonas (figs. 3 e 4).

Um segundo, composto por pecas dotadas de multi-
plas asas e que se poderia destinar a conservar azeite, mel,
torresmos ou gorduras animais””.

Finalmente, um terceiro grupo de potes de pequenas
dimensdes (altura maxima de 8 cm.), de fungdes mais difi-
ceis de determinar, podem ter servido para liquidos ou
produtos de caracteristicas medicinais ou utilizaveis em
pequenas quantidades (fig. 5).

CONFECCAO E CONSUMO ALIMENTARES

Panelas

A peca basica da cozinha ao longo de todo este periodo
foi, indiscutivelmente, a panela (fig. 6).

Encontramo-la em todas as casas do bairro almoada
em grandes quantidades e apenas com variagoes de tama-
nho. Numa quantificagdo que serve apenas como baliza-
gem, regista-se que as panelas sao 89,3% do espoblio da
casa I e 88,2% do da casa I1%.

79. O facto destas pegas serem vidradas interior e exterior-
mente torna este uso bastante plausivel. Tapadas com um pano,
seriam depois penduradas, de forma a ficarem fora do raio de
acgdo dos roedores. V., a este respeito, Torres, 1993: 380.

80. Lafuente, 1996. V. Macias, 1991: 407
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A panela era normalmente exposta de forma directa
ao fogo, frequentemente classificado como «lento», ou
seja, sem chama viva. Podia ser tapada ou nao, consoante
o prato que estava a ser confeccionado®l. Na preparacao
de uma determinada iguaria, as panelas deviam ficar
sobrepostas e encaixadas uma na outra. A medida que o
caldo da que estava debaixo ia secando, devia-se ir adicio-
nando a agua previamente colocada na de cima e que
entretanto ja estava quente®?.

Segundo Al-Saqati, por seu turno, algumas comidas
faziam-se com a panela destapada, ao passo que a coze-
dura da carne em agua a ferver se fazia mexendo o caldo

com um pau de figueira®.

81. Alguns levavam a procedimentos mais complicados,
como o da receita que obrigava ao uso de uma tampa furada no
centro. Um espeto com uma galinha na ponta que ficava dentro
da panela permitia que se remexesse O interior sem perda de bai-
xar a temperatura — Huici Miranda, 1966: 25 e Rossellé6-Bordoy,
no prelo.

82. Granja Santamaria, 1960: 24.

83. al-Saqati, 1968: 173

Outros autores afirmam que se deveria usar o rabo de uma
colher para mexer determinados cozinhados - v. Granja Santa-
maria, 1960: 24.



Fig. 8

A presenca de panelas pode indicar, um predominio
de pratos cozidos®*, forma que permitia um completo
aproveitamento das carnes, por exemplo.

Cagoilas

A cagoila é outra forma muito utilizada nas cozinhas
almoadas, embora de modo menos intenso que as panelas.
Um dos tipos mais caracteristicos recolhidos na alcdgova
de Mértola em contextos almoadas, é o da cagoila de
fundo ligeiramente convexo e com aplicagdes plasticas no
extra-dorso (fig. 7).

Louga de mesa e consumo alimentar

A utensilagem ligada ao consumo alimentar tem
vindo, nos tltimos anos e fruto de um conjunto de inter-
vengdes arqueoldgicas realizadas em diferentes pontos da
Peninsula Ibérica, a ser melhor conhecida.

Tigelas
O tipo bésico na louca de mesa® era a tigela®® (fig. 8),
embora se possa especular sobre a sua utilizagido pre-
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84. Beck-Bossard, 1981: 319

85. Nao sendo provavel que existissem «mesas» nestas casas,
utiliza-se essa expressao apenas por razdes de ordem pratica.

86. Trata-se de um nome adoptado por alguns arquedlogos,
embora o uso desta palavra esteja longe de ser pacifico. Ao con-
trario de Espanha, onde a partir de estudos arqueolégicos e filolé-

cisa¥. E indiscutivel que estas pecas nao se destinariam a
conter sopas ou caldos, devendo antes servir para a apre-
sentacao de frutas, bolos ou outras iguarias secas.

A maior ou menor dimensido de algumas pegas
podera nao estar relacionada com um uso colectivo ou
individual®.

Algumas, de pé mais estreito, mais largas e fundas,
podiam ser usadas em cozinhados «comidos colectiva-
mente» COMO O CUs-CUs.

Parece também evidente que as loucas de mesa
estava reservado um papel de destaque dentre o conjunto
de artefactos de uma habitacdo. Constata-se, por exemplo,
que ha um muito maior niimero de pecas de mesa impor-
tadas em detrimento das de cozinha, fabricadas local-
mente®.

Bilhas e jarrinhas

Pequenas bilhas marcavam também presenga nas
refeigdes do periodo hispano-mugulmano, como contento-
res de condimentos ou especiarias (fig. 9). Outros objectos
de pequena dimensdo — os recipientes que Rossellé Bor-
doy chamou jarritas™® (e que entre nés temos designado
como jarrinhas®') —, eram, pelas suas caracteristicas poro-
sas, ideais para conservar dgua, ainda que as de boca larga
pudessem também ser usadas para beber®? (fig. 10).
Outras jarrinhas deste género podiam nao ser necessaria-
mente para beber mas antes para servir a mesa: pertence-
riam a este grupo pecas de colo alto, com ou sem bico ou
ainda os jarros e jarrinhos de uma asa e com um bico que
facilitava a decantagao de alguns liquidos (fig. 11).

Ptcaros e copos

Pequenos pucaros ou pegas de utilizagao tanto indivi-
dual como colectiva eram usados para beber. O copo,
embora ndo fosse de uso generalizado, pertencia ao lote
dos objectos com que uma casa estava equipada®. Nio s6

gicos se adoptou a palavra ataifor (v., por exemplo, Rossell6-Bor-
doy, 1991: 146), em Portugal ndo existe nenhum trabalho compa-
ravel em época recente. A nomenclatura das pecas tem, assim,
estado ao gosto particular de cada arqueélogo ou depende de
aspectos tdo subjectivos como a sua experiéncia pessoal ou a sua
origem, em termos geograficos. Outros nomes igualmente utiliza-
dos para esta tipologia: prato, prato teigo, ataifor, malga etc.

87. Algumas, classificadas como tigelas, nem sequer seriam
forgosamente «pecas de mesa”: veja-se, por exemplo, a referéncia
que faz Lucie Bolens as gidara (tigelas), usadas pelo inspector dos
suqs para verificar a qualidade de determinados produtos acaba-
dos de confeccionar. Em Portugal, gidara constituiu o étimo de
alguidar, designando outro tipo de pegas. Nao ¢, também, impos-
sivel que os artefactos atras mencionados sejam, de facto, peque-
nos alguidares e nao tigelas. Bolens, 1990: 59

88. Flores Escobosa, 1993: 64

89. Boone, 1991 e 1991b

90. Rossell6 Bordoy, 1978: 29-39

91. Torres, 1987a: 14 a 16. Ainda que esta designagdo possa
ser discutivel, € a que tem sido adoptada de forma generalizada —
v., por exemplo, Guerra, 1993. Nao nos parece prudente formular
propostas alternativas sem a realizagao de estudos mais aprofun-
dados neste ambito.

92. E essa a proposta formulada por Rossell6 Bordoy, 1991:
146 e 165.

93. Nos niveis islamicos de Mértola encontraram-se alguns
exemplares destas formas — Torres, 1987a: 51 e 52. E provavel que



Fig. 9

Fig. 10

a forma se encontra arqueologicamente comprovada
(fig. 12), como a palavra arabe — documentada entre os
séculos XIII e XV — permaneceu no léxico popular desta
regido (cace ou cago, dependendo das zonas), designando o
utensilio utilizado para servir sopas e caldos®.

Alguidares
A mesa eram ainda usados pequenos alguidares, de
pé anelar ou assentes em trés ou quatro pequenos apoios

0 uso do copo se fosse vulgarizando & medida que se subia na
escala social. No manuscrito do século XIII de al-Wasit (hoje na
Biblioteca Nacional de Paris) vé-se um grupo mulheres, de copo
na mao, a ouvir um tocador de alatde. O triunfo definitivo do
copo vira apenas na Epoca Moderna, onde surge em primeiro
lugar nas mesas aristocréticas. Era, de qualquer modo, utilizado
no Egipto no século XII - Goitein, 1983: 148.

Na Peninsula Ibérica, esta presente em estratos dos séculos
XII-XIIT de Dénia - Gisbert Santonja, 1992: 89-90 e fig. 20—~ 5a 7.

V. também, a propésito da forma de «estar 2 mesa”, Santos,
1964: 234-235.

94. V. Nunes, 1900a: 181. Ainda utilizado de modo corrente,
embora esteja em claro declinio. A palavra rabe kas designa uma
forma aberta cilindrica ou troncocénica usada para beber — Ros-
sell6 Bordoy, 1991: 82
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Fig. 11

Fig. 12

de perfil conico (fig. 13). Pensa-se que podiam conter agua
quente, de forma a manter alguns alimentos a uma tempe-
ratura apropriada.

Proteccao magica

A protecgdo dos alimentos era tentada das mais
diversas formas. Num mundo cheio de crencas, temores e
supersticdes pareciam insuficientes os simples preparados
culinarios, os fermentos ou os agticares, para garantir que
os viveres ndo se estragariam. A magia tinha aqui um
vasto campo de intervencdo, que comegava na escolha de
objectos onde se inscrevessem férmulas apropriadas e ia
até as variadas fumigacdes destinadas a afastar os espiri-
tos e os animais indesejados.

O primeiro cuidado a ter consistia na escolha dos
proprios artefactos onde se iriam conservar os alimentos.
A expressiva colecgdo de talhas de Mértola contém varios
exemplos, para todo o periodo islamico, dessas diferentes
formas de protecgdo. Muitos dos utensilios de armazena-
mento (e em especial as talhas, onde se guardava a pre-
ciosa égua95) eram, durante o processo de fabrico cobertas

95. Parece discutivel que nas grandes talhas luxuosamente
decoradas se guardasse azeite. O caracter poroso destes objectos,
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Fig. 13

Fig. 14
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com estampilhas contendo palavras propiciatérias como
baraka — bencio —, al-yumn — felicidade — ou al-mulk — o
Império (de Deus) —. Noutros casos é utilizada a «mao de
Fatima»% (fig. 14), que surge por vezes associada a ele-
mentos de caracter floral e geométrico e que protege dos
feiticos ndo s6 os alimentos conservados nessa vasilha,
mas também a casa e os seus habitantes.
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