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TECNICAS E UTENSILIOS
DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

NA MERTOLA ISLAMICA
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WANUEL PASSINHAS DA PALNA®

MIGUEL REGO"

'SANTIAGO WAGAS”.

Num mundo em gue acs homens estavam reservadas as tarefas da guerra
¢ do comércio, para quem o licito era a rua ¢ os espagoes publicos, o interior da
casa tornou-se o territorio quase exclusivo das mulheres. Na sociedade medi-
terranica a sua fungdo no santudrio familiar chegava mesmo a assumir contor-
nos de ritualizagdo simbdlica. H4 referéncias escritas ao facto da dona da casa
se fazer acompanhar por uma almotolia de azeite com a qual ndo so atestava
0s candis de iluminagdo como distribuia o tempero da comida. No interior da
sua casa, a muther, além de saciar a fome dos seus familiares, era também a
portadora da luz {Goitein, 1983: 142-143).

Como em tantas outras cidades da orla mediterrénica, também certamente
em Mértola as mulheres muguimanas repetiam 0s gestos de um quotidiano
ritmado pelas horas do dia ou estages do ano. Era no interior da casa ou no
patio, espagos intimos e longe de olhares indiscretos, que as maes, filhas ou
sabrinhas escothiam as favas e chicharos para guardar na tulha, acondicionavam
os figos para secar, cremeavam a |4 ou fiavam o linho, Algumas tarefas porém,
como as operagdes de conserva e confecgdo de alimentos, consumiam mais
tempo e mantinham ocupados um maior nimero de membros da familia. Os
trabathos de aprovisionamento (desde a compra de alimentos no mercado ao
transporte de dgua ou de carvdo), de preparagdo e de cozedura (em casa ou no
forno comunitario) prolongavam-se por vérias horas. A importancia destes
trabaihos e também certamente a necessidade de manter limpos e sem fumo

*  Gampo Argueoldgico de Mériola

0s outros aposentos, levou a gue a cozinha
ocupasse um lugar independenie e de uso
exclusivo. Ao contrdrio da grande cozinha
comunitaria das terras frias do Norte, ndo é
admissivel que este pequeno compartimento
da lareira, onde por vezes é visivel uma
separacao entre espagos de armazenamento
g dreas de fogo, pudesse também ter sido
utilizado como zona de convivio familiar.

0 armazenamento e a conservagao
dos alimentos eram, certamente, problemas
vitais tanto para ¢s camponeses, como para
as comunidades urbanas. Com o objectivo
de guardar e manter frescos o5 alimentos,
as populagBes foram desenvolvendo e aper-
feicoando métodos eficazes que permitiam
prolongar o seu periodo de uso, por vezes
longos meses apds a sua preparacao.

0 consumo de alimentos frescos,
fossem carne e peixe, leguminosas ou fruta,
era apenas possivel em certas épocas do ano.
As velhas civilizagdes mediterranicas, habi-
tuadas as excessivas caniculas estivais,
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desenvolveram, por isso, um conjunto de téc-
nicas e procedimentos tendentes a prolongar
a sua conservagdo: salga e fumagem para
carne e peixe, secagem e calda para as frutas
{Santos, 1992: 87-88).

1. CONSERVAGAO DOS ALIMENTOS

0 armazenamento e conservagdo dos ali-
mentos verificava-se, preferencialmente, no
interior das casas. Em especial no caso de
bens de maior consumo a recolha era feita
anualmente. Em muitas casas havia mesmo
medidas para controlar o consumo ¢ avaliar
os gastos efectuados (Goitein, 1983: 141).
Em Meértola, e para além de uma pequena
antecidmara que parece sempre anteceder a
cozinha, a despensa principal situava-se
habitualmente em compartimentos préprios
de pequenas ou meédias dimensdes. Estes
focals, pela sua exposigio, reuniam algu-
mas condigBes apropriadas para tal tipe de
fungdes. Ibn al-Awwam, por exemplo, desa-
conselhava os compartimentos em que
houvesse fogo ou fuma, assim como muita
luz solar (lbn al-Awwam, 1802: 661).

Com entradas bem identificadas por
soleiras em tijoleira ou lages de pedra, com
0 pavimento argamassado (e, num deles —
casa |l —, com uma provavel repavimen-
fagao}, esses compartimentos podem ter sido
locais de armazenamento, a despeito das
suas reduzidas areas (3 m2 na casa H}. A
largura do vdo de entrada numa delas, em
desproporgdo com as dimensdes do com-
partimento, pode resultar da necessidade de
movimentar bojudas talhas.

1.1. As iécnicas de conservacao

0 armazenamento de grande quantidade
de cereais ndo deveria, em principio, ser feito

dentro das casas ou, sequer, nas suas proximidades: 1bn al-Awwam mencicna
a existéncia de grandes silos subterrdneos (matmuras), 0s quais eram
devidamente preparados para essa finalidade (lbn al-Awwam, 1802: 678).
Embora a existéncia destas matmuras ndo tenha, até a data, side comprovada
em Mértola, hd documeniagdo referente a Silves (Botdo, 1992: 34-35).

Todos os autores da época que se ocupam de temas agricolas insistem nos
métodos e receitas para a conservacao de alimentos. Ibn Luyun, por exemplo,
cita com profusdo de detalhes os procedimentos a seguir para a conserva de
ameixas, cerejas, alperces, péras, romas, figos, uvas, magds, marmelos e
azeitonas (Ibn Luyun, 1988: 242-248).

Os figos eram postos a secar. As uvas eram prensadas depois de
mergulhadas em agua a ferver engrossada com cinza & azeite (lbn Luyun,
1988: 242). As uvas e péras eram introduzidas em céntaros, em que a boca
era tapada com cinza macerada em azeite. Colocados dentro de outros reci-
pientes, de maneira que estes o0s cobrissem até meio, dizia-se que, desta
farma, os frutos se podiam conservar durante toda uma temporada (Abu I-Jayr,
1991: 314).

0 tratado de’Ibn al-Awwam faz também uma série de consideragdes sobre
a adequagdo dos artefactos cerdmicos as suas fungfes e capacidades
profilicticas. Para as conservas de macgd e de péra aconselha um recipiente
novo de barro (lbn al-Awwam, 1802: 670 e 671), ao passo que para guardar as
uvas considera mais apropriados vasos de vidro ou potes de esmaltado verde
{Ibn al-Awwam, 1802: 662). Os cachos de uvas podiam também ser pendurados
no interior do bocal de talhas ande se guardava vinho ou azeite. No entanto, as
uvas-passas, embora preparadas em recipiente de barro vidrado deviam ser
guardadas em cantaro novo (lbn al-Awwam, 1802a: 410-411). Os péssegos,
por seu turno, deviam ser guardados em vasos de barro vermetho vidrado (lbn
al-Awwam, 1802: 674) e os pepinos mergulhados em vinagre dentro de um
vaso de vidro ou barro vidrado {lbn al-Awwam, 1802: 684).

As abdboras e 0s pepinos podiam cozer-se e guardar-se depois em jarras,
numa calda de vinagre muito dcido. Podiam também, em alternativa, conser-
var-se em mel {Abu I-dayr, 1991: 312). Cerejas e ameixas secavam-se a0 sol e
guardavam-se em jarras. Outros frufes, como as agofeifas, entrangavam-se em
fios e penduravam-se ao ar, num telheiro ou coberto bem ventilado. As bolotas
conservavam-se debaixo do chdo, em lugar onde ndo chegasse a chuva,
cobertas de areia seca e folhas de azinheira. O mesmo procedimento era
seguido para as castanhas, nozes e améndoas. As magds e os marmelos
guardavam-se em potes tapados com um pano embebido em barro viscoso e
colocados num compartimento fresco {Abu |-Jayr, 1991: 313 e Ibn al-Awwam,
1802: 671). Os figos, depois de secos, eram, como hoje, guardados em seiras
ou mergulhados em farinha.

N&o é facil indicar com rigor que uso especifico estava destinado a cada
pega cerdmica ou sequer saber se um determinado recipiente tinha uma ou




varias utilizagdes. Contudo, é possivel levantar hip6teses e atribuir fungtes a
algumas das formas cerdmicas identificadas durante os trabalhos argueold-
gicos e que sao compativeis com os conselhos enunciados nos tratados de Ibn
al-Awwam, Ibn Luyun e Abu I-Jayr.

2. 0 ESPACO COZINHA E A CONSERVAGAO DOS ALIMENTOS

As cozinhas até hoje estudadas no bairro aimoada de Mértola surgem como
locais autdnomos perfeitamente identificdvelis, funcional e planimetricamente.
0 seu local de implantagdo topogréfica na casa ndo parece obedecer a qualquer
norma. Estdo situadas indistintamente perto da entrada (Casa 1) ou no ponto
mais afastado do acesso a rua (Casa I1). No que se refere apenas as areas
urbanas, tudo leva a crer que depois da “Reconquista”, com excepgdo das
casas mais abastadas, é quebrada esta tradigdo e a cozinha perde o0 seu
cardcter de compartimento individualizado e autdnomo, para adoptar o modela
setentrional de espago polivalente (fig. 1).

E ainda cedo para tirar conclusdes definitivas em relagdo ao modo como
funcionava este pequenc laboratdrio alimentar. Porém, depois de localizadas
as lareiras e estudada a distribuigio dos fragmentos cerdmicos, € possivel
fazer algumas interpretag0es.

Nota-se, por exemplo, que trés das quatro cozinhas integralmente escavadas
tm uma nitida sub-divisdo em duas 4reas diferenciadas. Nessas casas (as
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Fig- 1

habitages |, Il e IX, designadamente), uma
pequena dependéncia destinada também a
armazenamenio € com acesso directo ao
patio, servia de antecdmara & divisdo utilizada
como local de fogo.

Esta especie de dtrio da cozinha pode ter
uma drea um pouco inferior 2 2 m2 (Casa I1).
ou quase 5 m? (Casa |). Ainda que no seja
perceptivel gualguer sinal de luxo — nda
foram encontrados quaisquer vestigios de
decoragdo arguitecténica — nota-se um certo
cuidado na pavimentagie, em lageado (casas
Il e IX}, ou em tijoleira (casa 1). Nas casas I e
I, destaca-se em cada uma destas divisdrias
anexas a cozinha uma pequena plataforma
gue se eleva a 10 ou 15 cm do solo. Situado
em frente da porta que abre para o patio, este
pequenc estrado pouco ultrapassa o meio
metro quadrado na casa Il, atingindo uma
drea de 2 m2 na casa I. Pode ter servido para
arrumar algumas talhas de dgua assentes
nas suas respectivas peanhas, assim comog
potes mais pequenos para azeite, vinagre
ou frutos secos. Abundam nos tratados de
agricuftura {os de Abu I-Jayr, 1991: 312-317,
bn Luyun, 1988: 242-248 & de lbn al-
Awwam,1802: 660-682, nomeadamente) os
procedimentos a seguir para guardar um
grande nimero de produtos em potes e
jarras penduradas das paredes ou dos
barrotes do tecto (fig. 2).

Fig. 2
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A hipétese de uma ante-cimara destinada
a €sie tipo de utilizacdo é reforgada, no caso
concreto da casa Il, pelo espélio recolhido
durante os trabalhos arqueolégicos. Além de
ndo ter sido encontrado neste local qualquer
fragmento de cerdmica de fogo, sobre o
estrado anteriormente referido espalhavam-
se 0s pedagos de uma grande talha com
decoragdo estampilhada e que pbde ser
integralmente reconstituida. Esta pega foi
certamente destruida no seu local de usc, em
gépoca préxima do abandono da casa (fig.3).

A partir destes elementos, podemos
afirmar que o$ pequenos compartimentas,
ligados directamente a cozinha, além de se
destinarem plausivefmente & preparagdo das
refeicOes, serviriam também de depésito e
armazenamento de bens alimentares.

A Unica entrada na cozinha propriamente
dita, e que lhe conferia uma escassa ifumi-
nagdo, era uma simples abertura sem porta

Fig. 3

que a ligava a antecdmara. Como é natural, a identificagéo dos espagos-cozinha
ndo oferece qualquer davida. Em primeiro lugar, devido & presenga de uma ou
mais fareiras e depois — embora tal factor ndo seja determinante —~ pelo
abundante espdlio de louga de ir ao fogo, nomeadamente panelas e frigideiras.

3. UTENSILIOS DE CONSERVAGAD E ARMAZENAMENTO

Ainda muito longe da multiplicidade de objectos e recipientes do mundo
contempordneo, a casa medieval mediterrinica, sem referir o refinamento
palatino, era ndo sd detentora de uma série de artefactos e instrumentos em
madeira, ferro ou bronze, como principalmente de uma grande quantidade e
variedade de recipientes e contentores cerimicos.

Os estudos mais racentes em ceramologia, nomeadamente no decurso
das Oftimas duas décadas, tm permitido organizar morfologias e grupos
tipoldgicos segundo critérios funcionais. Surgiram desse modo classifica-
¢Oes genéricas como fouga de cozinha, louga de mesa, vasithas de armaze-
namento, contentores de fogo, etc. Estas designacGes sdo apenas uma forma
de classificar os objectos, atribuindo-lhes, sem muitas pretensdes de rigor
absoluto, uma certa ordem e coeréncia funcional. Apds uma primeira proposta
tipologica (Rossellé Bordoy, 1978) tém-se multiplicado os estudos neste
dominio. Merecem particular atengde os trabalhos de Navarro Palazon (1986)
e Flores Escobosa (1993).

A enorme variedade de formas e artefactos cerdmicos, além de reflectir a
especializagdo e complexidade da vida quotidiana, pode também ser relacionada
com 0s costumes do dote de casamento. No Oriente Mediterrdnico era comum
que a esposa transportasse para o seu novo lar dois ou trés exemplares de
cada utensilio (Goitein, 1983: 142 e Garcfa Gémez, 1957 305-306).

Comentava 1bn al-Jatib, médico e célebre visir de Granada no século X1V,
Ser comum no seu iempo o uso de frigideiras em cobre, emhora aconselhasse
¢omo mais apropriados para ir ao fogo, artefactos em estanho (Ibn al-Jatib,
1984: 137). Porém, autores como Ibn Zuhr defendiam o uso exclusivo de
utensilios em argila ou louga vidrada na cozinha {Ibn Zuhr, 1992: 147). Qutros
escritores da época, menos rigorosos a esse propésito, referiam nas suas
receitas apenas o uso de recipientes cerdmicos. A sua utilizagdo quase exclu-
siva devia ser generalizada, como é o caso dos contextos argueoldgicos de
Mértola, onde & muito rara a existéncia de utensilios de cozinha em cobre
ou ferrg.

Os problemas em relagdo A utensilagem, e em especial 2 de cerimica,
colocam-se sobretudo ao nivel da sua funcionalidade e morfologia. Este dltimo
aspecto serd apenas considerado no que se refere as suas formas bésicas e
ndo a evolugdo que estas sofreram ao longo da época isldmica. Ao sabor de
modas, influéncias, ou pela simples mudanga de zonas de fabrico, muitas



destas pegas tiveram uma natural evolugdo ao longo dos quinhentos anos de
islamizagdo do Garbe. Importa aqui recordar alguns tipes basicos e tentar
aproximagoes entre eles e a sua eventual fungéo.

Por razles evidentes que decorrem da prépria intervengdo arqueoldgica,
sdo sobretudo os materiais cerdmicos a chegar até nés. E por esse motivo,
mas sobretudo por razies que se prendem com a sua funcionalidade, que
apresentamos exclusivamente pecas de cerdmica neste grupo de objectos
destinados a conservagio e armazenamento.

Embora as tipologias estejam hoje razoavelmente definidas (Rosselld Bordoy,
1978, Navarro Palazon, 1986 e Flores Escobosa, 1993), muitas lacunas estdo
ainda por esclarecer quanto ao uso preciso de cada tipo. A proposta que
apresentamos baseia-se no cotejo de fontes escritas, nos resultados cientificos
a que chegaram outras esta¢fes arqueoldgicas peninsulares do mesmo perfodo
e na experiéncia colhida de forma directa durante as sucessivas campanhas de
escavacao do bairro da alcdgova de Mértola.

Talha

As talhas — com destague para as decoradas — eram principalmente
utilizadas como contentores de &gua, podendo também servir eventualmente
para guardar frutos secos e 0s cereais de consumo correnie (fig. 4). A sua
tipotogia € bem identificavel em termos morfoldgicos. Um gargalo curto de

Fig. 4

boca larga encimada por um bordo de aba
grossa, assenta num bojo pangudo ou globu-
lar que afunila numa pegquena base plana ou
ligeiramente convexa. A pasta mal cozida e
muito porosa € normalmente branca ou
avermelhada, conforme provenha de barreiros
calcareos ou ferroses. Referindo apenas o
grupo que ostenta o tradicional estampilthado,
¢ de notar que nestes recipientes apenas o
colo e 0 ombro sdo revestidos e imper-
meabilizados pela caracterfstica esmattagem
verde de Oxido de cobre. Este facto permits
concluir que o oleiro os fabricou para guardar
agua de beber. A parte inferior da talha,
deixada sem cobertura vitrea e portanto
naturalmente humedecida, permitia manter
sempre fresco o precioso lfguide. Devido
também ao seu vistoso programa decorativo,
aplicado sempre nas zonas mais visiveis,
gstes contentores de agua ocupavam na casa
um lugar privilegiado (fig. 5).

Fig. &
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Fig. 6

Fig. 7

Fig. 8

Fig. 8

As talhas ndo vidradas podiam também ser impermeabilizadas interiormente.
Utilizava-se pez ou gordura, consoante o produto gue nefas se guardava.

Embora existam exemplares de vérios tamanhos (o gue poderd ter a ver
com o seu conteGdo ou com as prdprias necessidades dos habitantes da casa)
podemos considerar como dimensdoe média as pecas com cerca de 70 cm. de
altura, entre 20 a 30 cm. de didmetro de boca, 55 cm. de largura maxima e
aproximadamente 15 cm. de base.

CGéntaro

0 transporte e armazenamento de dgua parece a fungdo mais consentinea
com a forma e a mobilidade do céntaro. Do ponto de vista morfologico, os
cintaros distinguem-se pela sua boca estreita de bordos boleados ou em
pequena aba envasada, por um gargalo alongado de onde arrancam
duas asas em fita que vém calar a um bojo globular ou troncocdnico invertido.
0 fundo é estreito e normalmente ligeiramente convexo (fig. 6).

Os recipientes de maiores dimensdes (cerca de 45 cm. de altura méaxima)
serviriam para o transporte da 4gua desde o local de aprovisionamento, ao
passo que aos contentores de menores dimensdes (cerca de 25 ¢m. de altura
méxima} estaria reservado o papel de armazenamento provisério.

A decoragdo destas pegas era feita com tragos rapidos com engobe claro,
nos céntaros de pasta mais escura, ou com dxido de ferro (almagre) nas pegas
fabricadas com pastas calcdreas.

Pote

Os potes constituiam outro grupo essencial na utensilagem de arma-
zenamento. A sua morfologia &, no entanto, mais variada, adptando-se mais
facilmente a uma muito maior diversidade de produtos. E de considerar uma
proposta recentemente formulada, e que propde uma sistematizagac em trés
grupos principais (Khawli, 1993: 66):

Um primeiro grupo, formado por potes de duas asas, de maiores dimen-
soes e destinado ao armazenamento de produtos como a farinha, 0s cereais, as
leguminosas ou as azeitonas (fig. 7).

Um segundo agrupamento, composto por pegas dotadas de mdltiplas asas
g que poderia destinar-se a conservar carnes mergulhadas em gorduras animais.
Estas fungdes tornam-se plausiveis pelo facto destes potes serem vidrados
interior e exteriormente. Tapados com um testo ou com um pano, ficariam
pendurades, de forma a escapar aos roedores (Torres, 1993; 380) — (fig. 8).

Finalmente, um terceiro grupo de recipientes mintisculos (altura mdxima de
8 cm.), de fungBes mais indefenidas, podem ter servido para conter liguidos
aromaticos, unguentos ou produtos medicinais (fig. 9).



3. 0S UTENSILIOS DO CONSUMOQ

Em virtude de uma série de intervengdes arqueoldgicas que nos ditimos
anos tem vindo a ser levada a efeito em diferentes pontos do al-Andalus,
comegou a ser melhor conhecida a utensilagem ligada ao consumo alimentar.
E hoje possivel, sem dificuldades de maior, tracar morfologias e fipos, apontar
cronologias provaveis (ou mesmo absolutamente confirmadas), ou indicar
quais as areas de proveniéneia de alguns artefacios. Permanecem, contudo,
por esclarecer alguns aspectos mais obscuros da sua funcionalidade. Se no
referente aos materiais ligados & confeccdo dos alimenios podemos apontar
fungbes razoavelmente definidas, quanto ao consumo as dificuldades sdo
consideravelmente acrescidas.

Bilhas ¢ jarrinhas

Pequenas bilhas de varios tamanhos acompanhavam as refeigdes contendo
temperos, condimentos ¢ especiarias. Destacam-se ainda outros objectos de
pequena dimensdo — os recipientes gue Rosselld Bordoy chamou jarrifas
(Rosselld Bordoy, 1978: 29-39), e que enire nds temos designade como
jarrinhas (Torres, 1987: 14 a 16). Ainda que esta designagio possa ser discutivel,
¢ a que tem sido adoptada de forma generafizada. Ndo nos parece prudente
formular propostas alternativas sem melhor fundamentagao (fig. 10).

Fig. 10 -

Devido & sua porosidade, sdo indicadas
para conter 4gua € mesmo para levar a boca
directamente. E essa alids a proposta for-
muiada por Rosselld Bordoy, 1991 (146 ¢
165). Outras jarrinhas deste género podiam
simplesmente servir para conter outros
ingredientes e infusBes. Pertenceriam a este
grupo pecas de colo alto ou ainda os jarros
e jarrinhos de uma sé asa e de boca trilo-
bada (fig. 11).

Em ambientes mais refinados, a dgua
era muitas vezes bebida aromatizada com
flor de laranjeira ou pétalas de rosa. Dizia
ibn Zuhr, que a dgua devia ingerir-se
apenas durante as refgigdes (lbn Zuhr, 1992:
130).

Aguamanis

Pela sua forma caracteristica em que se
destaca um longo e fino bico vertedor, o

Fig. 11
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Fig. 12

aguamanil, como contentor de d&gua
perfumada para lavar as méos, parece
sempre ter sstado intimamente ligado
as ablugGes e rituais da refeicdo. O bico &
sempre rematado por uma boca-gargula de
onde brota o manancial purificador. Estes
recipientes, além da habitual decoragio
zoomorfica do bico vertedor, sdo vulgar-
mente decorados com um programa pic-
toral ou plastico de engobe ou vidrado. A
pega representada nas figuras 12 e 13 € a
mais completa deste conjunto. Além de um
fongo vertedor com a boca em sugesido
zoom©arfica, aparece-nos o arranque do
gargalo ¢ parte do bojo de um possivel
aguamanil. A sua localizago estratigrafica,
morfologia e decoragdo geometrizante de
engobe branco sobre o vermelho oxidante
da cerdmica, apontam para uma cronologia
de finais do sécule X ou inicios da ¢en-
thiria seguinte.

A peca dafigura 14, coberta exteriormente
de vidrado verde e engobada a branco no
interior, tem a boca proeminente em relagio
a cabega. Os cornos ou as orelhas, sdo
claramente sugeridos por dois pequenos
apliques pldsticos cdnicos. A sua localizagao
estratigrifica e a técnica de fabrico por nos
bem testemunhada noutras cerdmicas,
apontam-nos com seguranga a sua cronologia
para o século Xl

A —
¢ ScM

Fig. 13
T T
0 5cM

Fig. 14



Fig. 15

A peca da figura 15, de engobe branco e vidrado plimbeo no exterior e no
interior, apresenta também dois cornos em apéndices plasticos, elementos que
dao um aspecto zoomarfico ao bico vertedor.

0 ditime exemplar deste pequend grupe, a pega da figura 16, apresenta a
hoca com o Idbio levemente envasado e as orelhas deitadas sobre a cabega. A
sua decoracdo, sobretudo recorrendo a utilizagdo de elementos pldsticos para

Fig. 16

demarcagdo das formas anatémicas, era
favorecida com a cobertura vidrada.

4. FORMAS DE PROTECGAD MAGICA

Nestes climas mediterrdnicos de longa e
seca estiagem e num horizonte cheio de
temores e superstigdes, tornavam-se insu-
ficientes € muitas vezes pouco eficazes os
habituais conservantes preparados com base
em fermentos ou aglcares. O sagrado e as
artes da magia intrometiam-se fortemente
nesta operagdo tanto na escolha dos arte-
factos e prescricdo das rezas e formulas
capazes de afastar os maus olhados, como
também receitando os remédios e fumigagdes
apropriados para afugentar 0s roedores e
outros daninhos.

N
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—h



212

0 primeiro cuidado passava sempre pela
seleccdo dos utensilios. O conjunto de talhas
exumadas no bairro almoada de Mértola tem
um significativo repositdrio de signos e frases
gstampilhadas invocando a protecgdo divina
para 0 seu contlido. E pouco provave! gue se
destinassem a conter outre qualquer liguido
que ndo a dgua, mercé ndo sd desta orna-
mentagdo de fungles claramente mdgicas,
como principalmente devido a uma grande
porosidade da metade inferior do bojo, que
permitia manter fresco o seu contedde. O
conjunto de estampilhados que decoram o
gargalo e a parte superior do bojo destas
talhas (fig. 17), ostentam palavras propi-
ciatorias como baraka — bengdo, al-yumn
— felicidade ou almulk — o Império (de
Deus) . Noutros casos é utilizada a “méo de
Fatima” (fig. 18). A mdo, simbolo da divin-
dade para 0s muguimanos, tem uma utilizagao

s

Fig. 18

constante, como elemento apotropaico (que protege dos poderes ocultos),
profilactico (que afasta o mau olhado) ou divino {que protege de — e contra —
todos os maleficios, humanos ou demoniacos), resguardando nao sé o con-
teddo da vasilha, como a casa e os seus [ocatarios (Khawli, 1994; 607-608)
— fig. 19.

Além do bico vertedor do aguamanil, em que, como antes vimos, o liguido
saia pela boca de um pequeno animal, também nestas belas talhas vidradas o



gesto de verter dgua é representade simbolicamente nas duas asas monumentais
gue ligam o colo e ¢ ombro do bojo. Da cabeca de um pequeno animal, desta
VBZ maci¢o, sai um jorro de liquido imagindrio, representado pela forma insélita
da asa (figs. 20, 21 ¢ 22).

Em algumas das habitages do bairro almoada de Mértola, infelizmente
a maior parte das vezes fora de contexto, foi exumada uma dezena
destas pequenas cabegas jd4 separadas do resto da asa. As formas
anatdémicas ¢ ornamentais repetem-se sob o mesmo esmaltado verde
{fig. 23). Cada peca tem de cada lado do pescogo uma peguena pas-
tilha circular; a crina é definida por uma maior concentragdo e escureci-
mento do vidrado; dois apéndices plasticos cénicos sugerem 0S cOrnos.

Fig. 22
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Fig. 23

Envolvendo o focinho, agora fracturado, mas que ligava ao topo superior
da asa, destaca-se um pequeno rolo plastico dobrado em dois, cuja fungio
poderd ser a de venda, ja que, aparentemente cobre os olhos da figurinha
(figs. 24 & 25).

Um segundo conjunto de asas com sugestdo zoomdrfica poderd ser
dividido em dois sub-tipos: um primeiro em que os tragos anatdémicos

0 Scm

Fig. 26




A pega da figura 26, decorada abundan-
temente com incisGes e apéndices pidsticos
que sugerem 0s principais tragos anatémicos,
representando um quadripede, estd coberta
de vidrado verde sobre a pasta depurada ¢
muito compacta. A sua base fracturada e, a
propria forma da escultura, sugerem uma
possivel fungdo de pega ou asa.

A pega da figura 27, também ela com
incises marcando 0§ principais elementos
decorativos, como os olhos, a boca e as asas,
representande uma ave, ndo apresenta
qualquer vidrado ou decoragdo complementar;
tal como na peca anterior, a sua base
quebrada assentava certamente numa tampa,
0 que lhe determina a fungao.

Na pega da figura 28, o nimero de asas
seria elevado ja que estaria toda a parte exte-

Fig. 27 rior da pega repleta de asas idénticas, sepa-

radas entre si aproximadamente por dois
determinam a forma como no caso das figuras 26 e 27, um ouiro em gue centimetros. A sugestdo zoomérfica tem
os elementos que sugerem o zoomorfo s3o aplicados ou incisos na fita que certamente uma fungdo profildctica tendo
serve de asa (fig. 28). em conta que tdo elevado ndmero de asas

Fig. 28



suportaria o recipiente pendurade, salva-
guardando os alimentos de perigos exterio-
res. interiormente uma pequena aba para
assentar uma tampa, apresenta uma pintura
de pequenos tridngulos em engobe branco
sobre brunido.

As praticas de magia nfo se cingiam,
porém, aos contentores de dgua ou ali-
mentos. O corno de veado ou a unha de
cabra queimados, serviam para afugentar
viboras e serpentes. O dmbar, o acafrdo ou a
canfora eram eficazes para repelir os
escorpioes (Ibn al-Awwam, 1802a; 344-345
e 348).

Algumas fumigacdes eram tidas como
(iteis na tarefa de afastar os bichos do inte-
rior das casas e de impedir que se
aproximassem dos alimentos. As receiias
gram variadas: um composto de cebolas,
esterco de burro e vinagre queimado sobre
um pano de algodao durante seis horas,
era particularmente eficaz contra vespas,
abelhas, escaravelhos de asas, moscardos
e pulgbes. Uma outra férmufa para afastar
gafanhotos aconselhava uma mistura com
tduas partes de bosta e uma de alcaparras.
Para afugentar os ratos queimava-se uma
mistura de palha e resina, previamente intro-
duzida num vaso de barro (lbn al-Awwam,
1802a: 342-344).

Qutro autor, lbn Wafid, sugere outras
receitas para afastar escorpides, cobras, for-
migas, pulgas ou moscas mas o texto per-
deu-se, restando apenas o titulo do capitulo
{Millas Vallicrosa, 1943: 331-332).

Recorria-se também com frequéncia a
sistemas mais prosaicos: os gatos eram
presenca habitual tanto em casas como em
celeiros. Nos agadir do Sul de Marrocos, e
segundo informagdo de André Humbert,
eram colocados para impedir as devasta-
¢Oes causadas por grilos e outros insectos.
Sabemos também que as uvas eram esten-

A

didas sobre a rama seca das favas porque esta era considerada repelente dos
roedores (lbn al-Awwam, 1802: 662).
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