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				Durante las últimas décadas, la historia de los alimentos se ha consolidado como una de las perspectivas más fecundas de la historia social, demostrando cómo la comida permite comprender relaciones de poder, sistemas económicos, identidades colectivas, intercambios 
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				culturales y procesos históricos de larga duración1. Es en esta renovación donde se sitúa La gastronomía islámica en las tierras árabes. Una interpretación histórico-social. Aunque el título sugiere una historia de la cocina islámica, su propósito es considerablemente más amplio. Roberto Marín Guzmán, con la colaboración de Manuel Enrique López Brenes y Flora Marín Guzmán, emplea la comida para explicar la organización histórica de las sociedades islámicas medievales. Comer, cultivar, comerciar o compartir alimentos dejan de ser acciones cotidianas para convertirse en prácticas donde convergen la religión, el derecho, la economía, la agricultura, la cultura material y las formas de sociabilidad.

				En las primeras páginas, se advierte que las comidas constituyen una actividad social antes que un simple acto biológico. Esa observación, aparentemente sencilla, contiene la principal apuesta metodológica del libro. La alimentación aparece como un observatorio privilegiado para estudiar las relaciones de poder, la regulación de la convivencia, la producción de la riqueza y la construcción de identidades.

				Desde Kitāb al-Bukhalāʾ (El libro de los avaros)2, Roberto Marín Guzmán ha mostrado un interés sostenido por reconstruir las estructuras sociales del islam a partir de objetos documentales que trascienden la 

				
					
						1	Sobre la consolidación de la historia de la alimentación como campo historiográfico, véanse Jack Goody, Cooking, Cuisine and Class: A Study in Comparative Sociology. Themes in the Social Sciences (Cambridge: Cambridge University Press, 1982); Sidney W. Mintz, Sweetness and Power: The Place of Sugar in Modern History (Nueva York: Viking, 1985); Massimo Montanari, Food Is Culture (Nueva York: Columbia University Press, 2006); Jeffrey M. Pilcher, Food in World History (Nueva York: Routledge, 2006); Ken Albala, Food: A Cultural Culinary History (Chantilly: The Great Courses, 2013); Ivonne Campos Rico y Ricardo Martínez Esquivel, coords., Los chinos de ultramar: Sabor, cultura alimentaria y prácticas culinarias (Ciudad de México: Palabra de Clío, 2020).

					
					
						2	Roberto Marín Guzmán, Kitāb al-Bukhalāʾ (El libro de los avaros) de al-Jāḥiẓ: fuente para la historia social del islam medieval (México D.F.: El Colegio de México, 2001).
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				historia política tradicional3. En ese sentido, La gastronomía islámica en las tierras árabes se inserta en su agenda historiográfica.

				El libro se organiza según una secuencia temática clásica: normas alimentarias, bebidas, agricultura, gastronomía andalusí, literatura y, finalmente, un repertorio de recetas tradicionales. Sin embargo, esa estructura encubre una unidad interpretativa mucho más sólida. Cada capítulo vuelve, desde un ángulo distinto, sobre una misma pregunta: ¿qué revela la alimentación acerca de la organización histórica de las sociedades islámicas? La respuesta comienza con la normatividad. Los alimentos, antes de llegar a la mesa, han sido clasificados, regulados y dotados de significados religiosos, jurídicos y culturales. Comer supone participar en un orden social previamente construido.

				Uno de los mayores aciertos metodológicos del libro consiste en evitar una lectura exclusivamente normativa del islam medieval. Las disposiciones jurídicas aparecen siempre insertadas en contextos históricos concretos, de modo que la distancia entre prescripción y práctica se convierte en un problema historiográfico. El análisis del Kitāb al-Ashriba constituye un excelente ejemplo. “No obstante la prohibición, las bebidas alcohólicas siguieron consumiéndose entre los musulmanes”4. Más que señalar una contradicción, se evidencia que las sociedades nunca pueden reducirse al contenido de sus textos normativos.

				
					
						3	El interés de Roberto Marín Guzmán por la historia social del islam fue una constante a lo largo de su trayectoria. Véanse también: Marín Guzmán, “Un cuento ṣūfī en Las mil y una noches: la historia de Abū l-Ḥasan con Abū Ŷa’far el leproso. Análisis del contexto social y religioso del islam medieval”, Miscelánea de Estudios Árabes y Hebraicos 51 (2002): 91-111; Marín Guzmán, Marginados, discriminados y excluidos de la historia en el islam medieval: Estudio sobre los esclavos, los leprosos, las mujeres y los pobres (San José: Editorial de la Universidad de Costa Rica, Cuadernos de la Cátedra Ibn Khaldun no. 2, 2009). 

					
					
						4	Manuel Enrique López Brenes, Flora Marín Guzmán, y Marín Guzmán, La gastronomía islámica en las tierras árabes. Una interpretación histórico-social (San José: Editorial de la Universidad de Costa Rica, Colecciones del Pacífico, Colección Historia Global, 2021), 24. 
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				Si los primeros capítulos muestran que la alimentación constituye un espacio de regulación social y de ejercicio del poder, las secciones dedicadas a la agricultura, al-Andalus y las representaciones literarias amplían esa perspectiva al insertar la comida dentro de procesos de circulación mucho más amplios. La atención deja entonces de concentrarse en las normas para desplazarse hacia los recorridos de los cultivos, las técnicas agrícolas, los saberes culinarios y las prácticas culturales que hicieron posible esas cocinas.

				Los productos agrícolas, los sistemas de irrigación, las especias y los conocimientos agronómicos circularon junto con comerciantes, campesinos, viajeros y eruditos, transformando simultáneamente los paisajes, las economías y las prácticas alimentarias. La historia de la cocina termina convirtiéndose también en una historia de movilidad.

				El capítulo dedicado a la agricultura muestra que la producción de alimentos dependía de la interacción entre condiciones ambientales, innovación tecnológica y organización social. La agricultura aparece como una práctica histórica. Esta misma lógica atraviesa el estudio sobre al-Andalus. Tradicionalmente, su importancia ha sido explicada a partir de sus contribuciones filosóficas, científicas o artísticas. El libro propone otra vía de aproximación al observar la vida cotidiana como un espacio de innovación histórica. La sofisticación de la cocina andalusí, la diversificación agrícola y la incorporación de productos procedentes del Mediterráneo revelan una sociedad caracterizada por una intensa circulación de personas, mercancías e ideas.

				La lectura cruzada de hadices, tratados agrícolas, obras jurídicas, literatura, poesía y textos médicos evita interpretaciones mono-causales y constituye otro de los principales méritos metodológicos del libro. Su mayor aporte radica en demostrar que seguir el recorrido de un alimento permite reconstruir simultáneamente la circulación del conocimiento, la organización de la producción, la movilidad de las personas y la formación histórica de las culturas.

				El libro concluye con un conjunto de recetas tradicionales recopiladas con la colaboración de integrantes de comunidades palestinas y árabes establecidas en Costa Rica. Lejos de constituir un simple apéndice 
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				documental, estas recetas prolongan el argumento central del libro al mostrar la alimentación como memoria social e intergeneracional.

				Desde esta perspectiva, La gastronomía islámica en las tierras árabes trasciende ampliamente los estudios sobre cocina medieval. El libro demuestra que las prácticas alimentarias constituyen una vía privilegiada para reconstruir la organización histórica de una sociedad. Cada cultivo remite a formas de explotación del territorio; cada mercado expresa redes de intercambio; cada receta conserva la memoria de generaciones enteras. La alimentación deja de ser, así, un objeto especializado y se convierte en un lugar de convergencia de procesos socioeconómicos, culturales, políticos y religiosos.

				Como decía Roberto Marín Guzmán, las comidas constituyen una actividad social. Esa afirmación resume el principal aporte del libro porque demuestra que la alimentación es tanto un objeto de investigación como una perspectiva desde la cual es posible escribir historia social.
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