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130 Tipologia y usos de la vajilla ceramica en la Alhambra

Resumen

En este estudio se intenta dar un paso adelante panoramico en la tipologia de formas y usos
de las ceramicas en la Ciudad Palatina de la Alhambra en época nazari. La peculiaridad de
ser una produccion realizada para el uso de la corte y casa del sultan hace necesario atender
unas necesidades ceremoniales y de representacion que se ven claramente reflejadas en
la vajilla rica blanca, azul y dorada, aunque en el resto de la produccién de cerdmica po-
pular o de uso en la cocina y almacenamiento, muestra una igualdad con otras producciones
nazaries.

Palabras clave

Alhambra, Granada, tipologia, vajilla de ceramica

Abstract

This study aims to take a step forward in providing an overview of the typology of forms and
uses of ceramics in the Palace City of the Alhambra in the Nasrid period. The special nature
of these products, made for the use of the sultan's court and household, requires paying
attention to the ceremonial and representational needs clearly reflected in the rich white,
blue and gold tableware, although other types of ceramics for everyday use or for cooking or
storage show the same characteristics as other Nasrid products.

Keywords

Alhambra, Granada, typology, ceramic tableware

En este estudio se intenta dar un paso adelante panoramico en la tipologia de formas y usos
de las cerdmicas en la Ciudad Palatina de la Alhambra en época nazari. La peculiaridad de
ser una produccion realizada para el uso de la corte y casa del sultan, hace necesario atender
unas necesidades ceremoniales y de representacion que se ven claramente reflejadas en
la vajilla rica blanca, azul y dorada, aunque en el resto de la produccién de cerdmica po-
pular o de uso en la cocina y almacenamiento, muestra una igualdad con otras producciones
nazaries.

La gran cantidad de piezas conservadas necesitara nuevas ampliaciones y enriquecimiento
de formas en otros estudios posteriores que poco a poco nos ensefien una tipologia mas y
mas completa’.

Serd de enorme interés, también, compararla posteriormente con otras producciones na-
zaries, como las de Almeria y Méalaga, que por su finalidad comercial, tuvieron una amplia
distribucion e importancia, gracias a la admiracion que se tuvo de ellas por sus acabados
metdlicos y buena calidad técnica.

' MARINETTO SANCHEZ, Purificacion y FLORES EscoBOsA, Isabel, “Estudio tipo-cronoldgico de la ceramica nazari: Elementos
de agua y fuego”, V Cologuio Internacional de ceramica medieval del Mediterréneo occidental, Rabat 11-17 noviembre
1997, Institut des Sciences de I'Archéologie et du Patrimoine, Rabat, 1995, pp.178-190
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Las formas de cada pieza, el tipo de arcilla seleccionado y su acabado, estaran directamente
relacionados con el uso que iba a tener cada objeto, ya que todo ello permite y facilita los
buenos resultados buscados. Y por otro lado, al revés, en la actualidad la observacion de
estas piezas, la arcilla utilizada, su modo de ejecutarlas, acabados y forma, nos aportan
datos que nos direccionan hacia el uso que tuvieron.

Se conservan algunos recetarios y descripciones gastronémicas hispanomusulmanas que
nos aportan gran cantidad de datos, formas de cocinar, instrumental utilizado, normas de
uso en cada receta, condimentos; nos ensefian mucho de las costumbres, la tradicion lle-
gada a nuestros dias, la utilidad de la vajilla conservada, etc.

Presentamos seis apartados generales que se inician en los utensilios de la preparacion de
la comida hasta su puesta en la mesa.

1. Preparacion de la comida

2. Cacharros para guisar o preparacion de la comida
3. Utiles contenedores de fuego para cocinar

4. Almacenaje

5. Vajilla de mesa

6. Diferentes utiles para la casa

1. Preparacion de la comida

1.1. Almirez

1.2. Jofaina / Tina / Lebrillo
1.3 Embudo

1.4. Colador / Queseras

15 Canuto

1.1. Almirez, al-mihraz 2 (fig. 1-4)
Puede ser de madera o piedra pero también hay de cerdmica para majar condimentos.
Huici Miranda® nos describe el uso en su traduccion del manuscrito del s. XIlI:

“Un almirez, de piedra de marmol blanco o de madera, que sea dura, como la madera de
castafio, de terebinto, de olivo, de fresno, de boj o de cepa, preparado para majar cosas
que no conviene majar en cobre de ningin modo, como la sal, el ajo, el cilantro tierno, la
cebolla, la mostaza, la menta, la toronja y las demés plantas, verduras y frutas, como
la manzana, el membrillo, la granada, la carne, la grasa, la almendra, los rellenos que se
hacen para la rosquillas, los manjares de pan y lo demds que es tierno o grasoso, sobre
todo, si se deja en el cobre, hasta que se pone verde, se altera y toma un estado malo. De
esta madera dura seran los cucharones y las cucharas; y la madera sobre la que se corta

2 En cada uno de los objetos presentados se da a conocer el nombre arabe. En los recetarios hispanomusulmanes seran los
nombre que aparecen y son descritos su uso y forma. No todas las piezas mantienen su origen arabe sino que puede haberse
llegado otro origen, como es el latin o griego. Se incorpora también la definicion del Diccionario de la Real Academia de la
Lengua Espanola (RAE) y el origen que da de la palabra que ha llegado a nosotros.

3 Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espafiola de un manuscrito anénimo del siglo Xl sobre la cocina Hispano-
Magribi, Patrocinado por el Excmo. Ayuntamiento de Valencia, Madrid, 1966, pp.90-91
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132 Tipologia y usos de la vajilla ceramica en la Alhambra

la carne y en la que se extienden las rosquillas y los platos de pan, sea lisay en extremo
pulida, y lo mismo el utensilio en que se hace el mirkas sea de vidrio blanco o de ceramica
vidriada o de madera dura, porque si es de cobre se pone verde en los agujeros por los que
pasa la carne y se altera, como se ha indicado”.

En este texto se describe el cuidado que se tiene en el uso de los utensilios dependiendo del
resultado deseado y condimento de contacto con él, que puede dar un efecto bueno o todo lo
contrario. En el caso del almirez se matiza entre los metéalicos, mucho mas fuertes, pero que
por su material pueden tener efectos muy negativos y que pueden envenenar la comida por lo
que se aconseja el uso de los de maderas duras. En este caso se presentan los de cerdmica
que muestran una cualidad intermedia entre los dos, ya que ofrecen un acabado impermeable,
sin los efectos de oxidacion de los metales y en parte utilizaria el consejo dado en el manus-
crito, un utensilio de vidrio, en este caso vidriado.

En el ejemplar de la fig. 1 (R. 42974), presenta una forma proxima a los ejemplares conocidos
de tradicion almoravide-almohade de bronce con costillas algo inclinadas. Esta vidriado en
blanco y estas aplicaciones se decoran en verde. La forma es abierta con un borde abiselado
hacia el interior.

Fig. 1. R.4297 Fig. 2. R.1155

Fig. 3. R.6389 Fig. 4. R.6390
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En el caso de la pieza de la fig. 2 (R.1155), mucho mas cilindrico, las costillas se han transfor-
mado en temas en forma de huso con incisiones en diagonal y también cuatro asas que po-
drian servir como sujecion y para colgarse, al igual a las que aparecen en las piezas de bronce.

Se conservan también almireces méas populares, sin vidriar, poco cuidadas en su modelado,
en forma coénica y con piquera en el borde. Estas piezas no se atienen a los consejos de los
recetarios que aconsejan el vidriado de las piezas para impedir que penetre en los poros la
comida y pueda corromperse y contaminar posteriormente los alimentos que se realizan en
él, pero queda demostrado que quizas por la economia esta norma no se hacia tan rigurosa.

1.2. En este apartado aparecen tres tipos de piezas muy similares, con ligeras diferencias de
forma'y uso. Todas ellas coinciden en tener una base plana muy amplia, paredes no muy altas,
pero cada una con una silueta diferente (fig. 5-7):

Fig. 6. Tina. R 49748 Fig. 7. Jofaina. R102023

1.2.1. Jofaina, yufaina4, en estas piezas las paredes son algo curvas.

En el diccionario de la Real Academia Espafola se define como® “Vasija en forma de taza,
de gran diémetro y poca profundidad, que sirve principalmente para lavarse la cara y las
manos". Este seréd el uso de igual forma mantenida a lo largo de los siglos pero esta definicion
se ve completada con el uso que tenia esta pieza en el Manuscrito Anénimo del siglo XIl1° en el
que cuando se cita el uso de la jofaina es para la preparacion de los alimentos antes de guisar.
Se trata de un recipiente de dimensiones grandes y amplias para mezclar los condimentos y
permitir que maceren en su interior.

“Los nombres en arabe de los objetos han sido identificados y localizados en tratados hispanomusulmanes por Antonio
Fernandez Puertas, muchos de ellos ya publicados en diferentes trabajos que aparecen en la relacion bibliografica. CORRIENTE
CoRDOBA, Federico, Diccionario avanzado arabe, T |, ed. Herder, 2005.

® Real Academia Espafiola (RAE), diccionario de la lengua espafiola, http://www.rae.es/recursos/diccionarios/drae

% Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espaiiola de un manuscrito anonimo del siglo Xill

ISBN: 978-84-947289-2-1



134 Tipologia y usos de la vajilla ceramica en la Alhambra

1.2.2.Tina, hawd, bittayya. Esta pieza tiene paredes rectas y su utilidad no es culinaria sino
para la limpieza. Se ha mantenido en el tiempo con igual forma y uso. En época actual esta
pieza se realizaba de zinc o laton.

RAE (del lat. Tina) “Vasija grande, de forma de caldera, que sirve para el tinte de telas y para
otros usos". "Pila que sirve para bafiarse todo el cuerpo o parte de él."

1.2.3. Lebrillo, gasr iyya, qas'a, yafna. Esta pieza tiene las paredes rectas como la anterior y el
uso no tiene una finalidad de uso culinario sino para la limpieza personal.

RAE “Vasija de barro vidriado, de plata u otro metal, mas ancha por el borde que por el fondo,
Y que sirve para lavar ropa, para bafios de pies y otros usos." En el manuscrito anénimo tam-
bién es usado para la preparacion de los alimentos.

1.3. Embudo, bifija’ (fig. 8)
RAE (del lat. [traiectorium] imbatum, [conducto] lleno de liquido).Instrumento hueco, ancho

por arriba y estrecho por abajo, en forma de cono y rematado en un canuto, que sirve para
transvasar liquidos.

Seria un utensilio de uso constante en la cocina para facilitar el traspaso de los liquidos a otro
contenedor y preparar el relleno de embutidos’. Isabel Flores Escobosa justifica su uso en un
fragmento de ceramica blanca, azul y dorada por la posicién de la decoracion en esa direccion
y no tener mas que un asa®.

L Fig. 8. Embudo, como colador o queseras,. Dibujo de
Isabel flores Escobosa

Hay una serie de piezas de las que se ha dado una doble funcién como colador o queseras, y
que realmente pueden ser compatibles las dos (figs. 9, 10). Se trata de unas piezas de silueta
conica que arrancan de una base plana y que en su desarrollo inician una curva hacia su in-
terior. El borde algo destacado con moldura en media cafia concava y dos asas que arrancan
proximas al borde, suben algo de la horizontal y bajan. La base esta perforada como colador
o escurridor del suero de la leche y su interior estd vidriado y al exterior a modo de chorreén.

T Huici MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espaiola de un manuscrito anénimo del siglo Xill, p.33
© FLORES ESCOBOSA, Isabel, estudio Preliminar sobre Loza Azul y Dorada Nazari de la Alhambra, Cuaderos de Arte y
Arqueologia, Instituto Hispano-Arabe de Cultura, Madrid, 1988, p. 54
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1.4.1. Colador, misfa.

Segun la RAE en que se cuela un liquido.

Fig. 9. Colador o quesera. R.1162
1.4.2. Queseras

Para preparar el queso®. Es conocida la elaboracion de quesos entre la gastronomia hispanomu-
sulmana con diversidad de soluciones: requeson, queso fresco o méas curado. Su usoy presencia
es usual en la gastronomia.

1.5. Canuto, ganut

Es una cafa o cilindro para preparar la comida que se cocina en su interior y se cuece o mete
en el horno, al reducirse algo el volumen en la cochura sale con cierta facilidad. Esta pieza haria
las veces de tripa rellena de carne especiada para cocinarla y que mantenga esta forma. No se
ha conservado ejemplo de ella pero al ser tan nombrada en el recetario andnimo hay que tenerla
presente hasta el momento que tengamos algun ejemplo.

2. Cacharros para guisar o preparacion de la comida

2.1. Alcuza

2.2. Cazuelas

2.3 Olla, marmita
2.4. Freidor, Sartén
2.5. Tapadera

2.6. Tapon

2.1. Aleuza (figs. 10,11)

RAE: del &r. hisp. alkiza, este del ér. clés. kiizah, este del arameo kz[a], y este del persa kuze.
Vasija de barro, de hojalata o de otros materiales, generalmente de forma conica, en que se
guarda el aceite para diversos usos.

9 GARCIA SANCHEZ, Espiracion, “La alimentacion en la Andalucia Islamica. Estudio histérico y bromatoldgico, II. Carne, pes-
cado, huevos, leche y productos lacteos", Andalucia Islémica. Textos y estudios, IV-V (1983-1986), anejo de Cuadernos de
Historia del Islam, Granada, 1986, pp. 274-278
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136 Tipologia y usos de la vajilla ceramica en la Alhambra

El uso del aceite es constante en la cocina hispanomusulmana y la alcuza estaria presente para
su uso en pequefias cantidades en la cocina 0 mesa. Los ejemplos de las figuras 10,R.119y 11,
R4656, son dos piezas de la vajilla rica nazari blanca azul y dorada, lo que nos muestra piezas de
la mesa en la corte. Ligeramente diferentes en la silueta, ambas con ruedo y cuerpo troncocénico
y con decoracion en bandas verticales epigréficas en escritura cursiva alternas con otras con
decoracion vegetal que en el caso de la R. 119 fue en dorado. En ambos casos la cartela epigra-
fica es al-afiya (bendicion). Tenian un asa larga de la que ha quedado su arranque y el cuello se
estrecha mucho e iniciaba su apertura. Este tipo de piezas tendria un tapon de cierre.

Fig. 10.R.119
Fig. 11. R.4656

2.2. Cazuelas, gasula, tanyara (figs. 12-15)

La Receta del Mirkas dice: "es por lo nutritivo igual a las albéndigas y facil de digerir, porque
el repicarlo o cuece y facilita su rapida digestion. Esta ya bueno al dia siguiente de hecho. Se
coge carne de pierna o de paletilla de cordero y se repica hasta que se haga como las albén-
digas y se amasa en una cazuela grande con algo de aceite y un poco de almori macerado,
pimienta, cilantro seco, espliego y canela.......Luego se frie con aceite dulce, y cuando esté co-
cido se le hace una salsa de vinagre y aceite y se usa caliente.....lo cuece en una olla con mucho
aceite hasta que se frie y enrojece"'®.

Se matiza el uso de una cazuela barnizada o sea vidriada para meterla en el horno''.

Es una pieza para guisar la comida directamente en contacto con el fuego. Tiene base plana
o ligeramente convexa de asiento poco estable en la mesa pero perfecta para encajar en el
anafre, generalmente vidriada en melado, como indica el manuscrito anénimo. Presenta una
arcilla rica en componentes refractantes y coger altas temperaturas. Las piezas realizadas du-
rante el siglo XIIl aparecen con un elemento que juega un doble papel, una sucesion de asitas
alrededor del cuerpo de la cazuela a toda altura de la pared lo que hace un efecto decorativo y
funcional que reparte y abre las llamas’2.

Junto con estas piezas conocidas en donde se cocinaba, también se realizan cazuelas para
llevarlas a la mesa con la decoracién mas rica de la vajilla nazari, blanca y azul. En los ejemplos

1% Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espafiola de un manuscrito anonimo del siglo Xill, p. 15

T Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espafiola de un manuscrito anonimo del siglo XIli, p. 43

2 MARINETTO SANCHEZ Purificacion e FLORES EscoBosa Isabel, “Estudio tipo-cronoldgico de la ceramica nazari: elementos
de agua y fuego”, Actes du 5éme Colloque sur la Céramique Médiévale, Rabat, 1991
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Fig. 12. Cazuela. R.1145 Fig. 13. Cazuela. R.1253

Fig. 14. Cazuela. R.1255 Fig. 15. Cazuela. R.2732

presentados R 1253, R1255, R2732, estan vidriados en su interior y al exterior presentan cho-
rreones del vidriado. En el interior muestran decoracion geométrica y vegetal muy estilizada,
propia del s. XV. En el caso del ejemplar R 2732 muy cercano a lo realizado en Manises, demos-
trando la permeabilidad de influencias entre los talleres que se mantienen en el sultanato na-
zari'y aquellos otros que por necesidades comerciales se trasladan para salir desde un puerto
levantino. En este Ultimo ejemplo y el mas popular, R. 1145, también aparece la pestafia de
acople de la tapadera que debid tener, tal y como esta descrito en los recetarios gastrondmicos
en el que las cazuela se cierran.
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2.3. Olla, quddr, gidr; marmita tanyin (figs. 16-18)

Se insiste en el recetario del uso de “olla nueva" también “olla limpia", cuidando mucho la
higiene de la vajilla de cocina e incluso se dan normas de uso.

En los recetarios de gastronomia se aconseja una serie de normas de uso muy corto de
estas piezas para guardar la salubridad, aunque es conocido que dificilmente se podia cos-
tear este consejo:

"Y otra cosa que se debe evitar es el guisar siempre en una sola olla, sobre todo, si no esta esmal-
tada; no sé por qué muchos criados no lavan la olla al acabar de guisar y la dejan escurrirse sobre la
tierra, que esta sucia y recibe por ese contacto suciedad, cuyo vapor sube a la olla y se forma entre
ambos veneno y se cambia lo que se guisa en ella en algo malo. Manda alguno de ellos que se le
preparen ollas, seguin el nimero de los dias, y cuando se ha vaciado la olla se tomen otra nueva; y
el que no puede hacer eso, manda a su criado limpiar la olla cada noche con agua caliente y sal-
vado, porque esto es lo que predispone el &nimo a recibir los manjares y con lo contrario a esto se
les tiene aversion y toman los alimentos un mal gusto, que con su larga permanencia los lleva a la
podredumbre y a disponerlos y hacerlos para lo que no se debe. Conviene que se procure y no se lo
desprecie y se guarde de sus dafos en la medida de lo posible"'®,

g‘"
_BE

Fig. 16. R.6607 Fig. 17.R.1139 Fig. 18. R.6608

Por otro lado, se define y describe la pieza "Olla nueva vidriada, que tenga vientre y cuello™*, y
también nos indica otro tipo de ollas para un uso muy concreto “Olla agujereada” para hacer
alcuzcuz'®, o para la preparacion de algunas comidas es necesario un molde y utilizar una
olla o el Tayin que se rompe con mucho cuidado para no alterar el contenido'®.

2.4. Freidor, Sartén, miqla (fig. 19)

Segun la Real Academia Espafiola: del lat. sartago, -inis, recipiente de cocina, generalmente
de metal, de forma circular, poco hondo y con mango largo, que sirve para guisar.

En la gastronomia hispanomusulmana se repite de forma constante el uso de fritos e in-
cluso se indica como debe ser este utensilio para freir y como debe de estar el aceite. En la
receta de “sinhayi" regio empieza: “Se toma una sartén grande y honda...."'"y en la receta de

'3 Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espafiola de un manuscrito anonimo del siglo Xill, p. 89-90.

' Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccidn espafiola de un manuscrito anénimo del siglo XIiI, p. 105.

'8 Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espafiola de un manuscrito anonimo del siglo Xill, p. 204.

16 Marin, Manuela, “Ollas y fuego: los procesos de coccion en los recetarios de al-Andalus y el Magreb”, Arqueologia Medieval,
4, Mértola, 1996, p. 172

T Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espafiola de un manuscrito anonimo del siglo Xill, p. 19
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“isbiriya" después de los ingredientes dice "se pone el freidor con aceite a fuego moderado
y se hace con ello una torta delgada"®.

En la ceremonia del Mawlid de 764/1362 celebrado en el Nuevo Mexuar de la Alhambra de
Ibn al-Jatib, se hace la siguiente descripcion del banquete en el que entre otras cosas nos
describe objetos y alimentos de la ceremonia, entre ellos aparecen los fritos

“..Acontinuacion se trajeron “las elevadas naves" (LV-24) [= mesas], a las que animaban
las piezas de tela que tenian clases de manjares ante cuya injusticia se quejaban los
pastos de los corderos vy las eras de las aves, asi como jarros de grasa para untar,
botellas de almori, frascos de vinagre, tarros de aromas y especies, y panales de miel
Del mismo modo se mezclaban en ellos muchas variedades de guisos: asados, fritos en
sartén, emparrillados como kabab, embutidos en tripas, tostados y aromatizados con
granos de frutas y semillas; también habia dulces y yawarisat [persa]"'®

El ejemplo que se presenta responde a las caracteristicas que aparece en los recetarios, esta
vidriada en melado, es honda y tiene un mango para su sujecion. Tiene una pequefa piquera
que podia usarse para verter el aceite sobrante.

Fig. 19. Sartén R.6358
2.5. Tapadera, gita' (figs. 20-29)

El uso de la tapadera es fundamental para la proteccion de la comida dentro del cacharro en
el momento del almacenamiento, pero también en la preparacion de la comida. Sus carac-
teristicas de formay acabado completa o con agujeros se adapta a las necesidades de cada
preparado gastronémico. Las tapaderas generalmente tienen una pestafia y anillo que se
acopla a la pieza que cierran y con este apoyo desarrollan una forma semiesférica o cénica
con un asidero esférico o de silueta cdnica invertida que permitiria su apoyo sobre la mesa
al quitarla de la pieza que cierran. Otro tipo de tapadera es las que apoyan directamente
sobre el borde, en forma de discos planos con asidero, de gran tamafio, generalmente se
usaban para cerrar y proteger a las grandes tinajas; otras, muestran forma céncava con un
pequefio botén central que descansan y cierran por el propio peso de forma estable, muy
comunes y populares, generalmente para proteger a ollas y marmitas, sin vidriar, como la
fig. 24, R105013.

Se describe en los recetarios: se tapa una olla nueva con “"una tapadera, agujereada en el
centro, para que por el agujero salga el extremo de la vara"?; “se tapa la olla con una tapa
bien ajustada y se mete en el horno"?'.

'8 Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espafiola de un manuscrito anonimo del siglo XIll, p. 18

19 FERNANDEZ-PUERTAS, Antonio, “El mawlid de 764/1362 de la Alhambra segun el manuscrito de Leiden y la Nufada |1l edi-
tada. Traduccion y estudio, Ibn al-Jatib y su tiempo, coord. por Celia del Moral Molina, Fernando Nicolas Veldzquez Basanta,
Granada, 2012, p. 185,

2 Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espafiola de un manuscrito anénimo del siglo Xiil, p.2.5

2 Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccidn espafiola de un manuscrito anénimo del siglo XIil, p. 26
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Fig. 21. Tapadera
con perforaciones
circulares, R.103624

. ‘ Fig. 22. Tapadera con
Fig. 20. Tapadera con perforaciones rasgados en espiral, R.103622
triangulares, R.103621

Fig. 23. Tapadera plana de tinajas, R.12129 Fig. 24. Tapadera coéncava, R.105013

Segun el recetario de Fadala al-jiwan fi tayyibat al-ta‘am wa-l-alwan de Ibn Razin al-Tuyibr,
recomienda que se deje escapar los vapores de los alimentos mientras se estan guisando,
ya que podrian perjudicar, por lo que recomienda que las tapaderas estén agujereadas?. Otra
posibilidad es tapar con un pan, sobre todo los preparados con pescado.

Por otro lado, en los recetarios aparecen recetas en las que es necesario meter en el horno
la olla o cazuela para que cueza su contenido en su jugo y éste no se pierda en evaporacion,
por lo que es necesario no sélo cerrar, sino hacerlo de forma hermética. Para conseguirlo se
describe una formula de sellar tapadera con olla o cazuela, por medio de una masa, el ‘ayin.

2 Marin, Manuela, “Ollas y fuego: los procesos de coccion en los recetarios de al-Andalus y el Magreb”, p. 167-168,
2 Marin, Manuela, “Ollas y fuego: los procesos de coccion en los recetarios de al-Andalus y el Magreb”, p.168, 172
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Fig. 25. Tapadera conica con decoracion incisa,
R.488

Fig. 27. R.489. Tapadera con pestafia de sujecion.

Fig. 26. R.45477. Tapadera con pestaiia de
sujecion.

Fig. 28. R. 5710 . Tapadera con moldura de ajuste Fig. 29. R.1205 .Tapadera con moldura de ajust

2.6. Tapon, sidad (figs. 30-33)

Para tapar la boca de limetas, redomas, alcuza, en general cualquier cacharro de boca muy
estrecha y que al protegerse con un tapdn puedan resguardar el contenido.

Presentamos diversas formas. Uno de ellos tiene forma bitroncocénica con anilla amplia sepa-
réndolas. El extremo de asidero aparece con una sucesion de molduras.
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Otro tipo menos hermético en su cierre encajaria en el interior del cuello y mantiene la forma

de una pequena tapadera.
31

E Fig. 32. R.103699 Fig. 33. R.37085
R.103702

—

Fig. 30. R.6845

3. Utiles contenedores de fuego para cocinar

3.1 Atanor, el hogar o fogén, horno ptblico
3.2. Anafre/anafe

3.1. Atanor, tanndr; el hogar o fogén, el mustawgad ; horno publico, furn.

“La cocina bien equipada de una casa ciudadana disponia, generalmente, de dos ele-
mentos basicos, uno el atanor (tanndr), especie de horno y hornillo doméstico excavado
en la tierra de forma cilindrica o troncoconica, en el que, ademas de para cocer el pan
podia emplearse también para preparar algunos platos. El otro elemento era el hogar o
fogdn, el mustawgad que en Oriente estaba situado a una altura de los 80 cms., sobre el
que se cocinaban los distintos platos.

El furn, término que, en un sentido amplio, se aplica al horno publico, era el lugar a donde
sellevaba no sélo el pan sino otras comidas preparadas de antemano en las casa, es decir,
es un elemento estradoméstico"*.

No han quedado en la Ciudad Palatina de la Alhambra aunque debieron existir y debieron ser
muy similares al conservado en Madinat al-Zahra'.

Fig. 34. R.489. Horno o furn de
Madinat al-Zahra'

2* GARCIA SANCHEZ, Espiracion, “La gastronomia andalusi”, E/ zoco: Vida econdmica y artes tradicionales en al-Andalus y
Marruecos, Legado Andalusi, Granada, 1995, p. 54.
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3.2. El anafre/anafe, al-nafih, nafih,

Era generalmente portétil realizado en cerdmica y del que si que han quedado numerosos
ejemplos que pudieron servir de hornillo que se podia establecer en el lugar deseado en cada
momento y guardarse sin ocupar apenas espacio®. Muchos de ellos y |a variedad de formas y
tamafios han sido estudiados con anterioridad?.

Fig. 35.R.11895 Fig. 37.R.7316 Fig. 38. R.7323
Fig. 36.R.7315

4. Almacenaje

4.1, Orza

4.2. Cantaro

43. Acetre

4.4. Botes, Tarros
4.5. Tinajas

4.6. Pilon

47. Reposadero
4.8. Panera

En las casas o dreas palatinas se disponian espacios de almacenaje de alimentos en al-
hacenas cerradas, despensas etc. que tenian que estar cuidadosamente controladas en las
areas de servicio y que su organizacion suponia la calidad y variedad de la alimentacion para
la familia durante mucho tiempo. Rachel Arié nos cuenta que:

“En la despensa, cuyas llaves guardaba el jefe de la casa, se colocaban las tinajas de
barro vidriado, cuidadosamente tapadas, que contenian las provisiones para el afio: ha-
rina, aceite de oliva, carne conservada en grasa, frutos secos, miel".””

% Antonio Ferndndez Puertas Antonio Fernandez Puertas, “La casa nazari en la Alhambra”, Casas y Palacios de al-Andalus.
Siglos Xl y XIII, Murcia, 1995, p.281, 277.

26 MARINETTO SANCHEZ Purificacion e FLORES ESCOBOSA Isabel, “Estudio tipo-cronoldgico de la cerdmica nazari: elementos
de agua y fuego".

?"Rachel Arié, Historia y cultura de la Granada Nazari, Granada, 2004. p. 62
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4.1. Orza, martaban, bartaban

Vasija vidriada de barro, alta y sin asas, que sirve por lo comun para guardar conserva solida.

Generalmente estan vidriadas en verde o melado sin decoracién. En origen tenian que estar
cerradas con tapadera plana o concava (fig. 23. 24). En su interior se guardaban las conservas
para un periodo largo de tiempo dependiendo de su tamafio.

Fig. 39.R.3125 Fig. 40.R.3125 Fig. 41. R.87057

4.2. Cantaro, ibrig, qulla, dawragq.

Segun la definicion de la RAE “Vasija grande de barro o metal, angosta de boca, ancha por la
barriga y estrecha por el pie y por lo comun con una o dos asas".

Se convertia en una pieza imprescindible en las casas para el almacenamiento de agua y dada
su inestabilidad estarian incorporadas en una cantarera (hamil al-abariq, hamil al-qulal), reu-
niendo varias en cada mueble. Estas piezas mantendrian el agua diaria por lo que su reposicion
serfa una empresa constante y como minimo diaria ya que el uso del agua seria esencial para
la higiene y alimenacion.

Fig. 42. R.1559 Fig. 43.R.3614 Fig. 44.R3614
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4.3. Acetre, assatl, satl, con una o dos asas.
Segun la RAE: del &r. hisp. assatl, este del &r. clés. satl, y este del lat. sitila.

Es un caldero pequefio para sacar o echar agua de las tinajas o pozos, complementario a
los cantaros, estarian presentes en todas las casas. Se conservan magnificas piezas de
bronce con decoracion muy rica en su superficie, pero apenas queda alguno de caracter
popular. Como en otras ocasiones, la vajilla de juguete sirve de ejemplo y testimonio de su
existencia aunque sea en miniatura, ya que en juguete reproducian en igual materia, forma
y acabado decorativo las piezas de uso en las casas. En estos ejemplos se mantiene la
forma y caracteristicas de los acetres de bronce que se encontraban en las casas y que
también fueron realizados en cerdmica.

Fig. 45 Fig. 46 R. 638

4.4. Botes, Tarros, martaban, bartaman.

Segun la RAE: recipiente de vidrio o porcelana, generalmente cilindrico y méas alto que ancho
(fig.47-54).

Aunque se conservan varios botes completos de cerdmica rica nazari®, en el recinto de la
Alhambra sélo han llegado a la actualidad completos, ejemplares mas populares vidriados en
verde o melado y los que tienen decoracion mas rica en blanco y azul, se conservan fragmen-
tados manteniendo la similitud de forma. Tienen ruedo y paredes casi cilindricas o ligeramente
conicas. El cuello se estrecha en corte abiselado y desarrolla en forma curva hacia afuera. En
alguin caso (fig. 51: R 6338), el cuerpo es marcadamente cénico y el R.10676 (fig. 52), aparece
modelado con un pronunciado estrechamiento central.

Como pieza para almacenamiento seria esencial en la cocina y alhacenas, en donde se podria
guardar gran variedad de alimentos secos (frutos secos, semillas) o liquidos como miel.

Complementaria a estas piezas era fundamental una tapadera del tipo solo de apoyo como las
de forma concava (fig. 24) o bien aquellas otras que tienen un ruedo y borde plano (fig. 25, 26, 27).

% FERNANDEZ PUERTAS, Antonio, “Cuatro tarros nazaries”, Misceldnea de Estudios Arabes y Hebraicos. Seccién de Hebreo,
vol. 49, afio 2000, Universidad de Granada, Granada
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Fig. 47. R.56996 Fig. 48.R.1218

Fig. 50. R.56996

Fig. 51.R. 443 Fig. 52. R.10676 Fig. 53. R.10676 Fig. 54. R.4431
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4.5. Tinajas, jabiya, insibar o inyibar 2
Segun la RAE:del lat. tinactila, de tina.

“Vasija grande de barro cocido, y a veces vidriado, mucho mas ancha por el medio que por el
fondo y por la boca, y que encajada en un pie o aro, 0 empotrada en el suelo, sirve ordinaria-
mente para guardar agua, aceite u otros liquidos” (fig. 55, 56).

La silueta abultada en forma de pera invertida puede ser mas o menos pronunciada y la arcilla
utilizada y acabado también cambia de unas piezas a otras, muy posiblemente de acuerdo
al uso que deberian tener para permitir mayor o menor porosidad. La de arcilla roja, poco
depuradas, se cubren con un bafio de engalba roja que prepara la superficie para recibir el
estampillado.

La variedad de la decoracion conservada en las tinajas nazaries es grande. Las que muestran
en su superficie estampillado, desarrollan en bandas horizontales, cufios de pequefio tamafoy
temas muy diversos que cubren toda la superficie. Generalmente no tenian cuello o era corto,
pero consta como han quedado algunos de estos de grandes tinajas que debieron tener una
forma similar a los grandes jarrones de la Alhambra con un acabado estampillado.

Fig. 55. R.194 Fig. 56. R.3062

Las tinajas necesitaban como complemento imprescindible un sistema de apoyo para darle
estabilidad, un reposadero, que ademés le aislaba del suelo, recogia la exudacion de sus pa-
redes y chorreones al coger el liquido. También para proteger su contenido necesitaba una
tapadera plana discal que con su peso era suficiente para mantenerse en su sitio.

4.6. Pilén, hawd.

Segun la RAE: de pila, “Receptaculo de piedra [cerdamica] que se construye en las fuentes para
que, cayendo el agua en él, sirva de abrevadero, de lavadero o para otros usos".

» VILCHEZ VILCHEZ, Carlos, “La denominacion érabe de la tinaja nazarf granadina: insibar o inibar", Miscelanea de Estudios
Arabes y Hebraicos, Seccion Arabe-Islam, 63, Granada, 2014, pp.335-341
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Su definicién ya la describe como piezas grandes que tiene que tener una apertura de boca
muy amplia y suelen tener ruedo pequefio con desarrollo conico muy abierto (fig. 57).

Fig. 57. R.6302

4.7. Reposadero, kirgal

Como con anterioridad se indico para las tinajas y jarrones, necesitan un soporte de sujecién
y aislante. En el caso de los de época nazari, desarrollan unas altas paredes de sujecion de la

vasija, ya que su base es destacadamente muy pequefia®.

En este trabajo se presenta otro tipo de reposadero que tiene como finalidad sélo aislar a la
vasija del suelo. Tiene forma discal totalmente plana y tres patas.

Fig. 58. R. 10141 Fig. 59. R.1470

Fig. 60. R.1470

30 MARINETTO SANCHEZ, Purificacion, "Reposaderos nazaries" Arte y Cultura, Patrimonio Hispanomusulman en
al-Andalus, Universidad de Granada, Granada, 2009.
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4.8. Panera, gita’ (figs. 61-63)

Los ejemplos conservados coinciden en tener una forma cilindrica y de desarrollo alto. El
borde en los ejemplos conservados no reduce su didmetro. En el ejemplo de la fig. 61 en la
parte inferior, la base es menor y el arranque del cuerpo es de forma abiselada abierta que con
posterioridad continua en silueta cilindrica.

Los ejemplos conservados muestran una riqueza decorativa que indicaba su presencia en
el hogar como elemento ornamental y funcional. Pueden tener un acabado estampilladlo o
vidriado con decoracion geométrica, epigréfica o vegetal, en técnica de vidriado y decoracion
pintada azul sobre el blanco y también dorado. Otra solucién es en blanco, azul y manganeso
0 en técnica de cuerda seca imitando temas geométricos de alicatados.

La conservacion del contenido almacenado en su interior tras taparse con una tapadera plana,
hacia que se conservara muy bien, manteniendo la calidad original durante tiempo.

Fig. 61. R. 64836 Fig. 62. R. 1461 Fig. 63. R 1562

5. Vajilla de mesa

5.1. Jarro

52. Jarra

53. Jarrita, redoma

5.4. Taza

5.5. Copa

5.6. Vaso

57. Fuente/Bandejas tripode
58. Safa o zafa

59 Ataifor

51 0 Plato/tabaques
511.  Escudilla
512.  Especieros

La disposicion de la vajilla en la mesa aparecia colocada sobre ricos manteles de tela o cuero
que alternaba con piezas de ceramica, vidrio, metal y posiblemente alguna pieza en madera
que los domésticos traian y llevaban a lo largo del servicio del banquete.

Las piezas de la vajilla presentan una diversidad en su tamafo mostrandonos algunas de
enormes dimensiones que contenian los preparados de las grandes ceremonias de Palacio y
junto a estas otras, safas, ataifores, tabaques... que servirian como contenedores de servicio
para un grupo menor de personas. Por otro lado, son frecuentes aquellas otras piezas indivi-
duales y generalmente algo ondas, para las sopas o el reparto individual del comensal.
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Este grupo muestra claramente piezas muy diferenciadas en acabados y calidad de ejecucion
que demuestran un uso popular o simplemente de cocina; en nivel intermedio con piezas bien
acabadas y decoradas en técnica de incisiones, manganeso, vidriados monocromos con al-
guna decoracion bien ejecutada; y en el nivel superior, estan aquellas piezas de altisima calidad
técnica y decorativa propias de las mejores mesas y clases sociales altas.

5.1. Jarro, yarra, pl. yirar; ibrig, pl. abarig.
En la RAE: "Vasija de barro, loza, vidrio o metal, a manera de jarra y con solo un asa".

Aungque su definicion se respeta en todos los casos, presentan diferencias entre los ejemplares
mas populares sin vidriar, en los que aparece un borde con o sin piquera y el uso de diferentes
arcillas, muy claras o rojas con bafio de engalba. Estas Ultimas permiten un torneado de pa-
redes muy finas y formas cuidadas. En todos los casos al estar sin vidriar, facilitarian un agua
fresca (figs. 64-66).

Ademas de las piezas mas populares, existen ejemplares de cerdmica rica. Curiosamente no
se ha conservado ninguno completo en la Alhambra y tendemos que acudir a una pieza con-
servada en el Instituto Valencia de don Juan que proviene de Bérchules (Granada) (fig.67) y
que gracias a ella nos da idea de como debid de ser el fragmento conservado en el Museo de
la Alhambra incompleto (fig. 68). En este fragmento nos muestra una decoracion finisima con
palmetas florales y palmas muy estilizadas. Se ven cintas con epigrafia y en su interior la
cabeza de cervatillo

Fig. 64. R.453 Fig. 65. R.7300 Fig. 66. R.3632
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Fig. 67. Jarrita de los Bérchules Fig. 68. R. 2961

5.2. Jarra, yarra, pl. yirar; ibrig, pl. abarig, aniya.

Segun la RAE: Vasija de barro, porcelana, loza, cristal, etc., con cuello y boca anchos y una o
dos asas.

Estas piezas de acabado rico estarian presentes en el palacio nazari dentro de las tacas,
para su uso por los habitantes del Palacio como lo describe la poesia que envuelve el arco a
la derecha de la que da paso desde el Patio de Comares a la Sala de la Barca. En uno de sus
versos dice:

“Aparece dentro de mi el jarro de agua como un creyente / que permanece hablando a
Dios en la gibla del mihrab.

Garantizaran mis acciones nobles y generosas al paso del tiempo / como el agua [es] para
la sed ardiente y la ayuda para el necesitado”.

En la taca izquierda hace otra alusion:

“Quien viene a mi y sufre de sed, mi manantial / mana agua limpia, agradable al gusto y
sin mezcla™'.

Es curioso que frente a la escasez de piezas de jarros completos conservados en la Alhambra,
las jarras forman un conjunto numeroso y riquisimo en formas y soluciones decorativas.

El primer grupo muestra unas piezas con ruedo, cuerpo abultado de poca altura y un cuello
amplio vertical. Otras jarras propias del s. XllI, presentan una ampliacion discal al arranque del
cuerpo. Las asas varian en su desarrollo, algunas arrancan desde el centro de la panza con de-
sarrollo ascendente hasta casi el borde; otras siguen un movimiento circular e incluso en algun
caso aparecen formadas por rollos entorchados. Los cuellos pueden ser bajos y verticales, y
otros altos y de desarrollo algo cénico.

En cuanto a la decoracién también hay gran variedad: sin decoracion alguna, con o sin bafio
de engalba, con acabado en bizcocho; con decoracién en manganeso pintada o incisa; cuerda
seca; vidriados en blanco, azul y dorada; cuerda seca, verde o melado, etc.

" Traduccién de Antonio Fernéndez Puertas
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Tanto su forma como decoracién van apuntando una evolucion cronoldgica que las hace pre-
sentes en todas las épocas, y, espacios domésticos y palatinos®2.

Fig. 69. R.1247 Fig. 70. R.46

Fig. 71. R.461 Fig. 72.R.1170

Fig. 73.R.83316 Fig. 74.R.108 Fig. 75.R. 1178 Fig. 76. R.487

32 MARINETTO SANCHEZ Purificacion e FLORES EscoBOsA Isabel, “Estudio tipo-cronoldgico de la cerdmica nazari: elementos
de agua y fuego”, Actes du 5éme Collogue sur la Céramique Médiévale, Rabat, 1991.
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Fig. 77.R. 3803 Fig. 78.R.1179

Fig. 79. Fig. 80 Fig. 81.R.83916 Fig. 82. R. 120
R.1560

5.3. Jarrita, Redoma, ragima

Son pequefias piezas de mesa con ruedo y desarrollo del cuerpo en forma piriforme que se
estrangula para volver a abrir para desarrollo del cuello con una pequefia piquera. El asa, o abre
en curva o generalmente sube hasta el borde.

Aparece con frecuencia con acabado vidriado monocromo en verde o como cerdmica de lujo
en blanco, azul y dorado con temas muy diferentes, vegetales, geométricos o epigraficos.

Su uso en la mesa contendria una pequefa cantidad liquida como condimento de la comida.

Fig. 83. R 4311 Fig. 84.R 1220 Fig. 85.R 1221
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5.4. Taza, finyan, finyana

Se conservan con diferente acabado, vidriado monocromo o sobre blanco con restos de decora-
cién geométrica en azul. En todos los casos aparece con ruedo, cuerpo amplio y asa. En alguin
ejemplar melado tiene junto al asa una aplicacién de apoyo al pulgar para su mejor asidero.

Fig. 86. R.1257

5.5. Copa, ka's

Los recetarios nos muestran gran nimero de recetas de arropes que serian los contenidos de
estas piezas fundamentalmente:

Jarabe de Arrayan:

“Se toman granos de arrayan fresco y sano en el almirez y se exprime su agua; tomas
sus granos y los cueces en agua hasta que quede la mitad del agua, se clarificay se deja
enfriar, se le vierte la cantidad de azucar frio con el que se ablande y se pone al fuego
hasta que tome la forma de jarabe...y se lleva a una vasija vidriada™.

Aungue no autorizado abiertamente el consumo del vino aparece constantemente nombrado y
alabado en la poesia. Por ejemplo Abu al-Hasan Ali ben Hisn, secretario de Mutamid de Sevilla
en el s. XI, decia:

“el reflejo del vino atravesado por la luz colorea de rojo los dedos del copero, como el
enebro deja Tefiido el hocico del antilope"*.

En este caso hace mencidn a una pieza de vidrio que se igualan en forma a las de ceramica en
algunos casos y su trasparencia también es objeto de alabanza.

Como objetos de la vajilla de mesa con un acabado rico aparece una tipologia de copas muy
variada, las de cerdmica compiten y enriquecen con su acabado en blanco, azul y dorado. La
diversidad de siluetas, siempre aparece con pie alto pero con un cuerpo semiesférico, plano,
conico, etc.

También estén representadas en representaciones figurativas en la misma ceramica en las que
se ven bebedores que Ilevan en sus manos copas que alzan o se llevan a la boca para beber.

# Hulcl MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espafiola de un manuscrito anénimo del siglo XIll, p. 276
3 GARcIA GOMEZ, Emilio, Poemas Ardbigoandaluces, Espasa-Calpe SA, Madrid, 1959.
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Fig. 87.R.2731 Fig. 88. R.571 Fig. 89. R.6855 Fig. 90. R.56847
5.6. Vaso, ka'as, kib
Mas sencillo que las copas su uso seria muy similar, la base es plana'y desarrolla una forma

conica con borde abierto. Al igual que en las copas estas piezas también se realizan en vidrio
decorado.

Fig. 91. R.9029
5.7. Fuente/Bandejas tripode, sinayya (fig. 92, 93)

“Los reyes de Oriente tienen una costumbre y una particularidad hermosa; ello es que
mandan a los panaderos que les hagan cierto nimero de clases de pan y se presentan en
una bandeja grande y ancha, a la que los panaderos llaman la bandeja de la exposicion,
en el sentido de que exponen en ella el pan que han hecho para el sefior; cuando el rey ha
visto estos panes, come del que le agrada de ellos y de lo que le atrae™®.

En el Mawlid de 1362 se dice
“...los tableros circulares de las mesas de madera de anchas dimensiones,.... Sobre ellos

habia por todos los lados panes redondos de flor de harina —como lunas llenas que no las
afean las tres dltimas noches de la luna"®.

¥ Huicl MIRANDA, Ambrosio, Traduccidn espafiola de un manuscrito anénimo del siglo XIil, p. 84.
% FERNANDEZ-PUERTAS, Antonio, "El mawlid de 764/1362 de la Alhambra segun el manuscrito de Leiden y la Nufa a Ill editada
Traduccién y estudio, Ibn al-Jatib y su tiempo, p. 185.
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Las grandes fuentes de tres patas de gran didmetro, planas y con borde ligeramente curvo,
casi vertical responderian al uso descrito. Estas piezas hacen las veces de tableros para pre-
sentar los alimentos. La decoracién es muy rica con temas en azul y dorado sobre blanco. En
el caso de la pieza R 420 (fig.92) conserva la decoracion dorada exterior y el R. 4650 es una
bandeja en miniatura de juguete que reproduce la formay decoracion de las piezas grandes.

Fig. 92. R.420 Fig. 93. R.4650
5.8. Safa o zafa, sahfa (figs. 94-96)

Segun Dozy® se llama sahfa a "un recipiente de tierra, que no tiene el mismo sentido en arabe
popular como en la lengua clasica, en la cual es un gran recipiente que puede contener lo que
es suficiente para saciarse cinco personas, mientras que en la lengua popular es un pequeiio
recipiente que no puede ni siquiera contener bastante comida para una sola persona’. Segin
los ejemplos conservados los tamafos son variadisimos y van desde piezas pequefas a otras
de gran tamafo para recepciones oficiales.

Fig. 94. R.3854 Fig. 95.R.413 Fig. 96. R.1208

7 R. Dozy, Supplément aux Dictionnaires Arabes, | y I, 32 ed. Leyde-Paris 1967. |, p. 820.
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La forma de |a safa es abierta con cuerpo troncocénico invertido que descansa en un ruedo. El
borde es de poca alturay en vertical.

En las piezas de la vajilla rica, la variedad de temas conservados permite una clasificacion
de las diferentes escuelas de decoradores, con unos acabados magistrales en los que el tor-
neado, su proporcion, dificultad decorativa y calidad técnica es de primera calidad®.

5.9. Ataifor, tayfur, pl. tayafir, tayafir, tawafir
Plato concavo y profundo; taza de fuente, taza con pie® (fig. 97- 100).

Dozy dice que el ataifor “es un plato hondo y profundo, cuenco de cobre con el que las mujeres
se sirven en el bafio para quitarse el tufel"**. El nombre tiene variantes: tayfdr, pl. tayafir, tayafir,
tawafir (también en éarabe vulgar; tayfar, pl. tayafir, tawafir) plato hondo y profundo, taza de
fuente, taza con pie. Asi se denominan las tazas del bayt al-maslaj de los bafios, tayfur", ya
que coinciden en forma.

Estas piezas tienen ruedo sobre el que se desarrolla un cuerpo de seccién de semicirculo y
borde sin ninguna moldura o bien con pestaiia de acogida para una tapadera. Las piezas con-
servadas en la Ciudad Palatina varian en tamafio y van desde piezas practicamente indivi-
duales a otras de dimensiones muy grandes, que al igual que las safas eran piezas para las
grandes ceremonias de Estado y que se consideran las piezas de mayor tamaro de la cera-
mica musulmana conocida, como el gran ataifor del arbol (R. 425) con 80 cm de didmetro y 35
cm de altura, la cual muestra en su borde la pestafia de sujecién de una tapadera para proteger
su contenido®.

Fig. 97. R.6388 Fig. 98. R.3873 Fig. 99. R.126 Fig. 100. R.1238

¥ FERNANDEZ-PUERTAS, Antonio, "Clasificacion de la cerdamica de ajuar nazari por su decoracion”, Monografias, 03, Cerdmica
nazari .Coloquio Internacional, Patronato de la Alhambra y Generalife, Granada, 2010. MARINETTO SANCHEZ, Purificacion, “La
vajilla de los sultanes nazaries”, Exposicion Canciller Ayala, Vitoria-Gasteiz, 2007. MARTINEZ CAVIRO, Balbina, “Los motivos
decorativos de la loza dorada nazari. Aproximacion”, Monografias, 03, Ceramica nazari .Coloquio Internacional, Patronato de
la Alhambra y Generalife, Granada, 2010,

%9 FERNANDEZ-PUERTAS, Antonio, “La casa nazari en la Alhambra", Casas y Palacios de al-Andalus. Siglos XII y XIlI, Murcia,
1995, p. 282.

“0Dozy, R., Supplément, I, p. 48,

“ FERNANDEZ-PUERTAS, Antonio, The Alhambra, 1, 1997, p. 271, fig. 183, p. 269; "La casa nazari en la Alhambra”, en Casas y
palacios de al-Andalus, Legado Andalusi, Granada 1992, p. 282.

“2 MARINETTO SANCHEZ, Purificacion, “La vajilla de los sultanes nazaries", Exposicion Canciller Ayala, Vitoria-Gasteiz, 2007.
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5.10. Plato/tabaques, tabagq, pl. atbaq (fig. 101, 102)

Es una pieza de vajilla de la mesa del soberano. Descansa en ruedo y tiene un gran vuelo que
puede presentar carena. Son piezas muy amplias como bandejas de presentacién. Su nombre
la define como fuente o bandeja. Por tradicion se ha dado este nombre en aquellas piezas
realizadas en mimbre para guardar o presentar su contenido. En el caso de estas piezas de
ceramica con rico decorado, su forma facilitaria la presentacion de la comida como bandejas.

Fig. 101.R.419 Fig. 102. R.4647

5.11. Escudilla, gas ‘a, sahfa, qasa’
En el Mawlid del Mexuar se describe:

“..y cuando se alejaron las tinieblas y se acabd la oracion, salieron con el alba palanquines
de escudillas concavas similares, doradas y pulidas que contenian un mar de comida, la
sopa [tard] y alimentos del desayuno.

Los alimentos de este convite y la vajilla que se us6 fueron incomparables, asombrosos
hasta el punto maximo"* .

Las escudillas son piezas de uso individual. Generalmente de silueta céncava, aunque también
se podrian llamar de ese modo algunas piezas pequefias en las que la silueta aparece que-
brada y mantienen su uso individual para sopa como se describe en el Mawlid.

Fig. 103. R.4631 Fig. 104. R.493

* FERNANDEZ-PUERTAS, Antonio, “El mawlid de 764/1362 de la Alhambra segun el manuscrito de Leiden y la Nufada I/l edi-
tada. Traduccion y estudio, Ibn al-Jatib y su tiempo.
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5.12. Especieros, baqqal, jizana (fig. 105, 106)

Las especias, condimentos que se podian en la mesa para complementar la comida siempre
aparecen presente en la mesa nazari. Los especieros muestran un cuerpo central de mayor
capacidad con o sin base y alrededor del cuello pequefios platillos adosados como contene-
dores de especias.

Fig. 105R.115 Fig. 106. R.499

6. Diferentes utiles para la casa

6.1. Bacines

6.2. Cesta

6.3. Maceta

6.4. Velon

6.5. Candiles

6.6. Quemadores de perfume
6.7. Jarron

6.8. Pila ataudada

6.9. Biberon

6.10. Cantimplora

6.11.  Tintero

6.12.  Juguete, Campana
6.13. Pipas

Ajuar del ar. hisp. assiwar o assuwar, y este del r. clas. Sawar o Siwar. Conjunto de muebles,
enseres y ropas de uso comun en la casa.

Ademas de la vajilla de mesa o cocina, en cerdmica se fabrica gran cantidad de Utiles para la
casa. En este apartado se apuntara unas primeras indicaciones de estas piezas que estarian
constantemente presentes en las casas.

6.1. Bacines, mibwala, gasriyya

Se han conservado bacines de cerdmica rica, blanca, azul y dorada con temas decorativos de
gran riqueza y calidad. La forma usual es la que aparece en la fig. 107, R. 3868 con base en
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forma oval y paredes en desarrollo vertical aplastadas. El borde es horizontal. Tienen asas.
El interior también esta vidriado y decorado. En el caso de la pieza, fig. 108, R. 387, menos
usual en su forma, muestra una base redonda y desarrollo del cuerpo cénico con regrueso
en el borde.

Su colocacion en las casas estaba presente bajo las tarimas de las alcobas y cuando éstas
eran de obra en la Alhambra, conservan un pequefio nicho para guardarlas.

Fig. 107. R.3868 Fig. 108. R.387
6.2. Cesta (Fig. 109)

Esta pieza conservada es un objeto de juguete de nifia que imitaria las usadas por sus ma-
dres. No se ha conservado ninguna grande.

Tiene base redonda y el cuerpo asciende y aplasta en el borde que se ve estrangulado por el
asa central que va de un lado al contrario.

Fig. 109. R.6838
6.3. Maceta, asis (Fig. 110)
Ha llegado este tiesto de maceta con la forma usual a las actuales. Con base redonda y per-

foracién y desarrollo del cuerpo en forma cénica con regrueso en el borde. Como acabado
muestra un bafo de engalba roja.

Fig. 110. R. 6880
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6.4. Velén, misbah, gandil (Fig. 111,112)
En el Mawlid de 1362 sobre la iluminacion se describe:

"Estaba rodeada la alberca de piedra de candelabros de cristal y cobre amarillo como no
los poseen las Casas Reales y las Alhacenas Califales. En el amplio patio se intercalaban
voluminosos candelabros, de amplios lados, elevados pedestales, pies de elefante, nu-
merosas piezas colgantes, como arboles normales y con cuerpos de bronce, que habia
llevado a los artifices dias en el ajuste de sus piezas, de tal forma que causaban asombro
y estupefaccion del pensamiento. Los cuerpos de los candelabros tenian la forma entre
lo cortado redondeado y lo torneado, eran asientos de las velas, y minbares de troncos de
cera [= cirios]; por no enumerar las lamparitas de latén, los nichos en el muro destinados
a recibir una lémpara, recipientes para candelas, grandes velas y su iluminacion, segun la
importancia de los lugares, de las esquinas y las bifurcaciones. Las manos de los guar-
dianes de las casas de Dios cuidaban de estas columnas céreas y troncos obra de las
abejas, siempre que se extinguian los discos de metal planos [de los cirios], y tenian que
encender [de nuevo] los pabilos con fuego. Y asi deslumbraba el enmarafiado bosque [de
luces] y asombraba la vision maravillosa"**.

Aunque los velones usados para la ceremonia serian piezas de un tamafio importante, estas
piezas que han llegado a nosotros se utilizarian en el interior con un uso mas domeéstico. Cada
uno es diferente, aunque mantienen un comun con una base plana y un pie alto con un platillo
que serviria de apoyo al cirio de cera. Algun ejemplar de juguete ha conservado en el centro una
pieza en donde se clavaria la vela para darle estabilidad.

Los ejemplares presentados, R. 2228 y 6055 son muy diferentes en su decoracion. Uno vi-
driado en verde y condecoracion calada, incisiones y modelados; el otro con acabado vidriado
en blanco azul'y dorado muy delicado en sus motivos ornamentales.

Estas piezas junto a los candiles y ldamparas de vasitos serfan los elementos usados comun-
mente para la iluminacion.

Fig. 111. R.2228 Fig. 112. R.6055
6.5. Candiles, gandil, gindil, pl. ganadil (Fig. 113)

Los candiles son una de las piezas mas comunes conservadas. Todos ellos mantienen una
forma comun. Tienen una base circular plana y amplia de la que sale un fuste con dos, tres
e incluso cuatro molduras en su altura y en el que apoya una cazoleta a la que se le ha hecho
la piquera mediante un pellizco con los dedos. Un asa desciende vertical uniendo la cazoleta
con la base. Algunos de los candiles conservan en el interior del fuste una oquedad cénica que
podria servir para anclarse a un mueble portacandiles que tendria una doble finalidad: al reunir

“* FERNANDEZ-PUERTAS, Antonio, “El mawlid de 764/1362 de la Alhambra seguin el manuscrito de Leiden y la Nufada /1.
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un grupo de estas pequefas piezas se produciria mayor iluminacion; por otro lado, seria un
lugar que daba estabilidad y lugar para depositar estas piezas para su uso.

Los ejemplares que se conservan en un nimero mayor, son los que tienen el acabado en vi-
driado verde, pero también hay candiles vidriados y decorados en azul como la cerdmica rica.

Fig. 113.R.122 Fig. 114. R.68 Fig. 115. R.4380 Fig. 116. R.4383
6.6. Quemadores de perfume, mibjara

Hay fragmentos de quemadores de perfume que tuvieron su base para las ascuas y encima
un cuerpo en forma de pequefia sahfa a la que se unian unas asas para cogerlos. Realmente
eran pequenos anafres en los que en la parte superior se depositaba las hierbas y elementos
de perfume que a su vez se cubrian con tapaderas con perforaciones para favorecer un ca-
lentamiento lento y por sus orificios salia el perfume. Un ejemplar conservado, muy rico en
decoracion tiene como tema central el escudo nazari por pertenecer a la casa del soberano.

La valoracion de perfumar los espacios palatinos y domésticos es algo conocido y muy va-
lorado que se cuida en las plantas seleccionadas en los jardines y también en el interior de la
vivienda con perfumadores pequefios.

“...enciende en honor de su huésped fuegos de séandalo, de aromatica humareda...” **

En los versos de Ibn Zamrak se percibe la cargada y densa humareda de perfumes que daban
buen olor *®

“Arde alli el incienso, como si su humo formase escuadrones de nubes en una atmdsfera entoldada...” **

Fig. 117 R.1223 y 2841, montaje
Fig. 118

% GARCiA GOMEZ, Emilio, “Mutanabbi, el mayor poeta de los érabes", Cinco poetas musulmanes, Madrid, 1959, p. 60.
FERNANDEZ PUERTAS, Antonio, “Braseros hispanomusulmanes", Cuadernos de la Alhambra, 8, 1972, pp.77-86.

“6 FERNANDEZ PUERTAS, Antonio, “Braseros hispanomusulmanes”, Cuadernos de la Alhambra, 8,1972, pp.77-86.

“T GARCIA GOMEZ, Emilio, Ibn Zamrak, el poeta de la Alhambra. Discurso leido ante la Real Academia de la Historia, Madrid,
1943, p. 64.
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6.7. Jarron, raqad, jabi‘a

Los grandes jarrones de la Alhambra llegaron a ser un elemento de lujo dentro de los palacios
y casas de la corte nazari como grandes esculturas colocados en las esquinas de los grandes
salones. Pocos talleres podrian conseguir su alta técnica de ejecucion, capacidad para con-
seguir el torneado proporcionado, su decoracion cuidada y de altisima calidad técnica. Estas
piezas también debieron ser objetos de obsequios y presentes en embajadas y pactos con
otros reinos como objetos muy admirados.

Su forma es conocida: pequefia base plana; cuerpo piriforme de amplia panza subida a la

mitad superior; cuello cénico y asas planas como aletas. Toda su superficie vidriada y deco-
rada en blancoy dorado o bien en blanco, azul y dorado y de forma magistral.

Fig. 119. Jarron de las Gacelas

6.8. Pila ataudada, hawd , bittayya

Son piezas utilizadas para la higiene privada y que tienen un lugar reservado en los retretes,
como permanecen en Madinat al-Zara'. En época nazari no se han conservado ninguna de

otro material que no sea de ceramica y suelen estar vidriadas y con decoracién estampillada.

La forma se mantiene en el tiempo con base rectangular y paredes abiertas con borde plano.
Su interior presenta unas ranuras para facilitar la salida del agua tras la limpieza.

L——‘ Fig. 120. R.3143
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6.9. Biberon, radda‘a

Isabel Flores Escobosa definia esta pieza como un biberdn por la forma que presenta. Son
piezas pequefias, con un cuello delgado y alto, y largo pitorro que se protegeria con una tetina
de material organico para su uso

Fig. 121. R.83953
6.10. Cantimplora, mizada

Generalmente para su uso en el campo o de viaje. No suelen tener base de apoyo y por su
forma imitan una bolsa como las vejigas naturales. Tienen asas para poder colgarse y un pe-
quefio cuello que se taparia con un tapon. La pieza fig. 123, R. 1182, si presenta base plana de
apoyo que facilitarfa la estabilidad.

Su acabado puede ser muy diferente y cada una ofreceria unas caracteristicas funcionales. La
R. 1144 al estar vidriada no exudarfa, ni mojaria su entorno, pero por otro lado la R. 1182 al
estar sin vidriar y con decoracion en manganeso como acabado, facilitaria el efecto fisico de
refrescar el agua que contenia.

Fig. 122.R.1144 Fig. 123.R.1182

6.11. Tintero, dawa, mihbara

El uso de tinteros y elementos de escritura no tiene que ser nada extrafio en un espacio en el
que la Chancilleria del Estado del Sultanato Nazari se encontraba. Hay varios tipos de formas,
la R. 14302 es de siete depdsitos dispuesto en un espacio circular mientras que la R. 14303 es
de un solo depdsito y tenia un asidero.

En ambos casos estan vidriados como solucion Idgica para impermeabilizarse de la tinta.
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Fig. 124. R.14302 Fig. 125. R.14303

6.12. Juguete, la’b. Campana, yaras, naqus

Existe la tradicion de realizar juguetes con formas zoomorfas muy variadas, alguna murieca (fig.
126), la incorporacion de silbatos a las figuras (fig. 127), diferentes animales como caballos,
peces, tortugas etc., El nimero de piezas conservadas nos da muestra de que era una solucién
muy comun entre los nifios. Por otro lado, las nifias imitaban a sus madres y jugaban con cacha-
rritos en miniatura. Curiosamente la riqueza de formas y su calidad nos ofrece un muestrario de
la vajilla de ceramica que a veces se han conservado mejor que las de tamafo normal.

L &

Fig. 126.R. 2916 Fig. 127.R. 7072 Fig. 128. R. 9207 Fig. 129/130.R. 9125

6.13. Pipas, birmil, bizr, galyan; de hasis al-kayf

Fumar hasis no es algo inusual aunque estuviera prohibido y lo demuestra el nimero de estos
ejemplares conservados. Muchas de ellas se realizaban con moldes que debian de venderse,
ya que han aparecido en lugares muy diferentes piezas muy similares. Las formas también son
muy variadas: barcos, leones, con caras masculinas, con formas geométricas etc.

A

Fig. 131.R. 4673 Fig. 132.R. 4676 Fig. 133. R. 4694
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