UN TRATADO NAZARI SOBRE ALIMENTOS: AL-KALAM ALA L—-AGDIYA DE
AL-ARBULT. EDICION, TRADUCCION Y ESTUDIO, CON GLOSARIOS (I

AMADOR DIAZ GARCIA

SUMARIO: Introducciéon y descripcién del manuscrito.—- Observaciones sobre la traduccion y el
comentario,— Traduccién y comentarios.— Edicién del texto 4rabe.— Bibliografia.

En el cbdice niim. 5240, antiguo 893, de la Biblioteca Nacional de Madrid, registrado por Francisco
Guillén Robles, en su Catdlogo de los manuscritos drabes de la Biblioteca Nacional de Madrid, (Madrid
1889), pp. 247-248, aparece, en sexto lugar con el numero DCI-6, ocupando los folios 87r al 100r, el
tratado tituladoal-Kalim ‘ald lagdiya, obra de un sabio del reino nazar{ de Granada, lamado Abu Bakr
‘Abd al- Aziz b. Muhammad b.‘Abd al—“Aziz b. Ahmad al-Arbiilf al-Ansiri, del que se desconocen, hasta
la fecha, otros detalles biograficos.

Este codice, en 4°, papel, y de 17 cm. por 10, consta de 129 folios y contiene diversas obras de al-Riz,
Yahy3 ibn Masawayh o Masawayhi' y otros autores. Hay 21 lineas por pagina. Est4 escrito en caracteres
magrebies y es manuscrito tnico.

El nombre del autor aparece incompleto en la primera linea del tratado, con un indudable error de
transcripcion, pues ofrece una doble kunya: Abii Bakr Abii Abd al-Aziz al-Arbulf, debiendo leerse Abu
Bakr ‘Abd al-°Aziz al-Arbiilf. En el folio 87y, al principio del primer capitulo, aparece de nuevo, esta vez
de forma mds completa. :

Respecto a la nisba al-Arbuli, que Casiri interpreté como al-Uriyiili, es decir natural de Orihuela, por
confusion del b3’ con el y&’, y que Guillén Robles traduce como “natural de Arbela”, parece més
acertado indentificarla como “originario de Arboleas”, localidad del reino nazarf, situada en la actual
provincia de Almerfa, partido judicial de Huércal Overa.

Ocho de los once tratados que contiene el cddice estdan fechados en la suscripcion, el primero de ellos en
1414, y los restantes en 1424. Como la obra de al-Arb@ili aparece incompleta, sin indicacién de la fecha
de la copia, se puede suponer que fue copiada entre 1414 y 1424, pues los tratados que estdn fechados
estdn ordenados en el cédice cronoldgicamente. Hay, pues, que deducir que la copia fue realizada bajo el
reinado de Yisuf III, de su hijo Muhammad VIII, o del usurpador Muhammad IX el Zurdo?.

1. El Kit#b jawiss al-agdiya de Ton Masawayh contemdo en el cddice niim. 5240 de la Biblioteca Nacional de Madrid, y
que aparece en octavo lugar, ha sido objeto de estudio por mi parte, y aparece editado. traducido y comentado,
acompaiiado de glosarios, en Misceldnea de Estudios Arabes y Hebraicos, vol. XX VIIXX VI (1978-1979), fas. 1, pp. 7-63.

2. Acerca de estos personajes, véase Luis Seco de Lucena Paredes, Muhammad IX, Sultdn de Granada, Granada 1978;
Rachel Arié, L ‘Espagne musulmane au temps des Nasrides (1232-1492), Paris 1973, pp. 127-141, et passim.
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El titulo del tratado, tal como aparece en el folio 87v, al comienzo del capitulo I, es al-Kaldm Cald
l-agdiya, ‘‘Tratado sobre alimentos”, aunque es conocido también como Risdle fi Fagdiya,
Kitib al-agdiva 0 Maqala fi lagdiya.

Los 14 folios, recto y verso, que se conservan de la obra que nos ocupa contienen un pequefio tratado de
bromatologia que especifica las cualidades de los diversos alimentos. Estd dividido en nueve capitulos
(bab), y éstos en secciones o apartados (fasl), distribuidos del siguiente modo:

Introduccion.— Abarca los folios 87r y 87v.

Capitulo I.— Cereales y leguminosas.— Comprende los folios 87v al 88v, mencionando las caracteristicas
alimenticias del trigo, la cebada, el sorgo, el panizo, el frijol enano, el arroz, las habas, los garbanzos
los altramuces, las lentejas, las alubias, la espelta, el sésamo, la linaza y el cafiamén.

Capitulo II.— Propiedades que adquieren los cereales al cocerlos o elaborarlos.— Abarca los folios 88v al
90r, y en él se mencionan el trigo y los diversos tipos de pan que con él se elaboran, el pan dcimo, el pan
cocido bajo ceniza, el pan de aceite, las sopas, los macarrones, la ‘sida o gachas espesas hechas de harina
de trigo, manteca y miel, a veces sazonadas con hierbas del tiempo, el Padis, trigo mondado y triturado,
la sémola de trigo (samid), el alcuzcuz o cuscis, los fideos, los diversos tipos de masas fritas, como
bufivelos o ba¥magat, hechos con ditiles, las almojdbanas o tortas de queso y harina, los productos
derivados de la cebada, el agua de cebada, y los panes hechos de mijo u otras semillas feculentas.

Capitulo IIL.— Carnes.— Se extiende este capitulo del folio 90r al 91v, y contiene la descripcion de las
peculiaridades de las carnes de cordero afial, carnero, borrego, carnero viejo, ovejas lactantes, vacas,
ternera lechal, cabra, choto lechal, animales castrados, liebre, conejo, ciervo, onagro y camello. Un
apartado especial dedica su atencidén a los drganos y miembros de los animales, tales como muisculos,
cabezas, sesos, patas, mamas, criadillas, ojos, higados, bazo, corazén y rifiones, finalizando con la
mencion de la grasa, manteca y sebo.

Capitulo IV.— Carnes de aves.— En los folios 91v al 92v, habla de las cualidades de las carnes de avesy
pdjaros, deteniéndose en las caracteristicas de la carne de paloma, perdiz de Egipto, tortola, paloma
zurita, codorniz, gallos, zorzales, gansos y 4nades. En un apartado a este capitulo, se refiere a las
diferentes partes y 6rganos de las aves, tales como las alas, cuello, buches, asaduras y sesos.

Capitulo V.— Propiedades que adquieren las carnes al cocinarlas y prepararlas.— Abarca los folios 92v al
93v, y describe las propiedades de guisos de carne, tales como las alifiadas con cilantro o con tafdyd, las
carnes a la vinagreta o en escabeche (sikbdj), el zi#bip, comida compuesta de carne condimentada con
azlicar, almendras y vinagre, la carne cocida en leche agria (madiva), las carnes con espinacas, calabaza,
nabo, col, coliflor o agua de cebolla. Habla después de las frituras hechas con grasa, manteca o aceite, y
de los asados, al horno, a la brasa, de la carne guisada con trigo (harisa) y con arroz.

Capitulo VI.— Cualidades de los encurtidos (kaw@mi), especias, condimentos salsas y grasas o aceites.—
Abarca los folios 93val 95v. En el primer apartado habla de las virtudes de las salsas y condimentos de
mostaza, que pueden llevar también otros ingredientes, como la ruda o el ajo, y la salsa de salmuera,
vinagre y ajo. En el segundo apartado, ofrece las caracteristicas de especias y condimentos, tales como la
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sal, la pimienta, la galanga, el jengibre, el comino, la alcaravea, el cilantro, el vinagre, y la salmuera de
pescado. Un tercer apartado estd dedicado a describir las virtudes de los aceites y grasas; de oliva,
almendra, sésamo, vy la manteca derretida. El cuarto apartado se refiere al fuego sobre el que se guisa,
distinguiendo el fuerte y el lento, el de carbdén y el de lefia seca o verde. Finalmente, en una quinta
seccion, trata de los diversos recipientes para cocinar, enumerando las propiedades de los de oro, plata,
cerdmica vidriada (hantem), cobre, recubierto o no de estafio, hierro, plomo, estafio y cristal. Acaba este
capitulo con algunas recomendaciones a tener en cuenta en la preparacion de las comidas.

Capitulo VIL— Pescados y anguilas.— Se extiende del folio 95v al 97r. Después de describir las
caracteristicas del pescado en general, de mar o de agua dulce. Entre estos Giltimos menciona al mijol y
al sdbalo, y entre los peces marinos, el pagro, el saimén, el salmonete, el jurel, la boga, la sardina, la melva
y la lisa. Después habla de las anguilas, el pescado salado y el camarén “que se saca del rio de Sevilla”,
detallando en otros apartados fas diversas partes del pescado, y la mejor manera de cocinarlo.

Capitulo VIIL.— Ieches y lacticinics.— Estd comprendido entre los folios 97r al 99r, y en €1 se enumeran
las caracteristicas de la leche fresca, la leche de cabra, de oveja, de vaca, sus ventajas ¢ inconvenientes, la
leche desnatada, la leche cuajada, el requeson, el :agid, especie de cuajada resecada, el queso fresco, el
queso afiejo y la mantequilla. En una seccién aparte habla de las propiedades de los huevos. Otro
apartado estd dedicado a la miel y el azficar. Finalmente, dedica su atencién a diversos tipos de dulices,
como el filiidap, el jabis, los qatd’if, 1a zalibiyya el gabit.

Capitule IX.— Frutas frescas y secas.— Se extiende desde el folio 99r al 100r, Gltimo existente, ya que,
como se ha dicho, el manuscrito est4 incompleto. Describe las cualidades de los higos, 1as uvas, el agraz,
las pasas, los albaricoques, los melocotones, las granadas, los membrillos, las manzanas, las peras, las
toronjas, las ciruelas, la espata y la médula de palmera, los ditiles y los platanos.

Como se ve por el sumario de los capitulos, el contenido es muy rico, variado e interesante para conocer
como era la alimentacién en al-Andalus, y especialmente en el reino nazari de Granada. Tiene ademds
este tratado un interés particular, desde el punto de vista lingliistico, pues ofrece numerosos
dialectalismos y vocablos de origen romance, interés que ya destacaba en 1973, en mi estudio sobre el
dialecto 4rabe-hispanico®.

OBSERVACIONES SOBRE LA TRADUCCION Y EL COMENTARIO

Como es habitual en este tipo de trabajos, introduzco los comentarios a continuacién de la traduccién de
cada uno de los articulos del texto 4rabe, evitando asi la enojosa lectura que supondrian las notas a pie
de pagina.

He procurado que mi traduccion se cifia al texto original, pero alejindome de una excesiva literalidad
cuando el sentido de la frase pudiera resultar perjudicado.

3. Cf. Amador Dfaz Garcfa, El Diglecto drabe-hispdnico y el “Kitab fTlahn al-Camma” de Ibn Hi¥%ém al-Lajmi, Granada
1973, p. 43, ntm. 15,
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He conservado el orden de las sustancias y alimentos tal como aparecen en el manuscrito. En los
diferentes indices alfabéticos, que ofreceré al final de mi trabajo, se podrdn hallar sin dificultad,
remitiendo al ndimero de orden.

A continuacién de la traduccién espafiola de cada articulo ofrezco, entre corchetes, las referencias que
he encontrado en los tratados editados e inéditos que estaban a mi alcance.

En el comentario que sigue a cada nocién he hecho hincapié en los textos de dos obras manuscritas, de
especial interés para mi objetivo, como son el Kitdb jawdss al-agdiya de Ibn Misawayh (o Masawayhi),
contenido en el mismo, cddice niim. 5240 de la Biblioteca Nacional de Madrid, cuya edicidn, traducciéon
y estudio, acompafiada de glosrios, tengo preparada. La primera parte ha salido a la luz en
Miscelinea de Estudios Arabes y Hebraicos, vol. XXVIL-XXVIIL fasc® 12. La otra obra manuscrita es el
famoso diccionario de materia médica al-Mustaini fi I-tibb, escrito y dedicado al rey de Zaragoza Abii
Q2 far Ahmad al-Musta®in bi-llah b. Hid por el judio Yiinus b. Ishdq b. Buklari§ (o Beklarid) alsra™1lf,
cuya edicién, traduccion y estudio, con glosarios, estoy ultimando. Hago también referencia al Kitdb
al-agdiya de Avenzoar, alin inédito.

En las referencias a estas tres obras indico el folio del manuscrito correspondiente, y en el caso de las dos
primeras ofrezco también el niimero de orden del articulo, tal como aparece en mi edicion.

TRADUCCION Y COMENTARIOS
(Fol 87r)
En nombre de Dios, Clemente y Misericordioso.

Dijo Abii Bakr “Abd al-°Aziz al-Arbiili: Alabado sea Dios que hace comprender la sabidurfa y colma de
gracia, que dio a las criaturas la existencia por su generosidad y las doté de inteligencia con su clara luz,
por todo lo cual se le debe adoracién; creador de maravillas, conservador de las formas de los seres
compuzstos con los humores y temperamentos adecuados a su razon y naturaleza; ennoblecedor del
hombre por la constitucién tan perfecta que le otorgd, y por el maravilloso secreto que en él deposité de

modo que estd en el justo medio entre el mundo de la inteligencia y el de los sentidos, cuya lampara se
ilumina en las tinieblas de las cosas sensibles con la luminaria del espiritu, haciendo disipar las trabas y
dificultades y destacar las cosas agradables y maraviilosas, y cuya luz hace posible el comprender las més
dificiles pruebas, hasta alcanzar la maxima utilidad y provecho, dando para la conservacion de la especie
todo lo que existe en la fuerza de la naturaleza y el caricter.

Bendito sea nuestro Sefior Muhammad, su Profeta noble, clemente y misericordioso, guia de las
naciones, esclarecedor de las sabias sentencias, cuyas palabras son armoniosas y su origen perfecto,
enviado con la verdadera ley divina y con su tradicién para provecho de todas las criaturas. Y la
bendicién sea sobre sus familiares virtuosos y puros, a quienes Dios dé la salvacion.

El hombre tiene dos naturalezas: la de los sentidos, que se conserva gracias a la salud del cuerpo, y la de
la inteligencia, que le ha sido dada ya completa. La primera, que es perecedera, es causa de la segunda,
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que es permanente. Por lo tanto, el conocimiento de las causas de estas dos naturalezas es la mds valiosa e
importante de las ciencias, predominando el conocimiento de la mente por su importancia.

Existen dos tipos de ciencia: la de las creencias y la de los cuerpos, caracterizdndose ambas por su gran
nobleza y excelencia.

La ciencia de la medicina es una de esas dos ciencias distinguidas por su nobleza e importancia, y quien la
posee y domina ha sido favorecido por la suerte con inteligencia y alto rango.

Cuando la sublime dignidad del ministerio y la excelente y magndnima majestad del Rey (Fol. 87v)
—Dios conserve su perfeccion y guarde su gloria— es una Caaba o centro de irradiacién de acciones
nobles y sublimes, emanadas de su devocion al Altfsimo, quien se sumerge en los mares de sus favores y
beneficios tiene la obligacion de servir a su gloria con lo mejor que posea y lo mds preciado que
contenga, componiendo obras sobre esta ciencia, cuya excelencia ya hemos destacado y cuyo uso en la
conservacion de la salud es evidente.

Para la conservacién de la salud la causa principal son los alimentos, pues si se emplean como es debido
se conserva la salud del hombre y se reparan los dafios que hayan sufrido los cuerpos.

Por ello, el autor haseleccionadofuentes, las ha resumido y las ha hecho accesibles a la gente, sacindolas
de maravillosas obras extensas y corrigiéndolas. De ese modo, se facilit su uso, a pesar de su brevedad.

Y el autor ha conducido a su obra como a una novia que, adornindose con sus mds bellas prendas, se
dirige en cortejo nupcial ante la excelsa gloria del Rey, que hace muestras de su aceptacién y
complacencia, permaneciendo asi el trazado de sus lineas eternamente. Dios duplique su felicidad y
preserve su gloria y excelsitud.

TRATADO SOBRE LOS ALIMENTOS.
Capitulo I.— Sobre los cereales y leguminosas.

1. Hinta. _ Trigo.
El trigo estd proximo al punto de equilibrio, con tendencia al calor. Es el mds apropiado de los cereales
para el cuerpo humano, y genera una sangre equilibrada y excelente, superior a la producida por los
demds cereales,

[D.r., p. 174, nGm. 83; D-L, 11, 77, p. 181; IW, p. 118; Sam., p. 210; Gaf., p. 179; IBKkI., £© 154, ndm.
254; IWaf., ©© 22 ¢; Tubfa, ntm. 172; IMas. f© nim. 1051 n. 1; Font Quer, p. 930 nim. 658; Arié,
LEspagne musulmane p.377, n. 7; Arié, Alimentation, p. 301, n. 7}.

Se trata del Triticum vulgare Villars, de la familia de las Gramineas, conocido también en drabe como
qamp y burr, denominacion esta Gltima que ofrece una notable analogia con el nombre griego pyrés. Ibn
Masawayh dice que “no hay entre todos los granos ninguno mds adecuado que €l por su calor, que no
produce ningin dafio” y “es el mds nutritivo de todos los cerealés”. Tanto Dioscdrides, como Laguna y
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Font Quer coinciden en ensalzar las excelentes vntudes del trigo, en especial el candeal, como alimento
de primer orden, por las calorfas que proporciona.

2. 3aCr. Cebada

Inferior al trigo en calidad, inclinada haciz el frfo. Es menos nuiritiva que el trigo y produce gases e
hinchazén. Es provechosa para los jovenes y los que tienen temperamento caliente y para quienes
quieren adelgazar. :

[D-L, 11, 78, p. 181; IB, nim. 1321; IBKI., 9379, ntim. 677; IWaf., £ 43d; Tupja, nGm. 386; ganft, nim.
270; IMas. £ 105r ndm. 3; Dozy, I,p.764; Font Quer, p. 933, niim. 660

Es el Hordeum vulgare L., planta conocida de la familia de las Gramineas. En la Tuhfa y en el Sarh no
aparece este término, pero si §a“ir al-nabi, “cebada del Profeta”, o sult, que es la espelta. Ibn Misawayh
dice de la cebada que “no existe nada entre las cosas que se emplean de todos los cereales mds limpio, ni
mds rdpido en bajar del estémago, ni que produzca menos hinchazén y borborigmos que ella”.

3. Dura. Sorgo.
Es frio, seco, de escaso alimento, y estrifie el vientre.

[§arh nim. 70; Mans., nm. 476; Sam., p. 213; Tuhfa, nim. 96; Voc., p. 102, sv. durd Panicium, y p.
509, sv. PANICIUM duradura; Alc., 342/3, panizo simiente conocida dordy 3122, mijo simiente dora]

Aunque hay cierta confusién entre el panizo, el mijo y el sorgo y sus correspondientes denominaciones
arabes, parece que dura se refiere, cuando no lleva ningin adjetivo, al soigo, Sorghum vulgare Pers.=
Holcus dokhna Forskdl = Sorghum durra L., de la familia de las Gramineas.

4. Dujn. Panizo

Es parecido al sorgo (al-dura).

[D.ar., p 179, ndm. 98 D-L, II, 89, p. 186; IB, ntim. 858; IWaf., f° 38 d; Ibn CAwwam, II, 74-77;
Tuhfa, n° 96; §arh n® 70; IMis. f© 105r, , ntm. 11; Gaf., p. 238; Voc., p. 98, s.v. dujne Milium, y p.
476, s.v. MILIUM dujna dujun. |

Parece corresponder al élymos de Dioscérides. Andrés Laguna lo identifica con el panicum latino, con el
rabe dochon, segiin su transcripcion, y con el castellano panizo. Dubler dice que es la Penicillaria spicata
Willd., o sea el panizo negro o de Daimiel, cultivado en la Mancha, procedente de la India y del Africa
tropical, o bien el Panicum italicum L. = Setaria italica L. Renaud y Colin opinan que puede tratarse de
éste ultimo o bien de una especie de sorgo, el Holcus dokhna Forsk3l = Sorghum vulgare L. Respecto a
sus caracteristicas, Ibn Masawayh dice que “es el menos nutritivo de fos cereales,y ademds genera humor
espeso”. Ibn al-Had$d’, en Mans. dice: “Es un cereal panificable (...) y los 4rabes lo confunden con el mijo
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@l-pawarsy”’. D-L dice: “El Panizo se cuenta entre las especies de grano, es semejante al mijo. De mds
desto a las mesmas cosas es vtil, atin que mantiene y restrifie menos”.

5. Mas Frijol enano.

Es como el panizo.

[IBk1., £© 245, nim. 422; IM3s. f© 105r ndm. 9; Dozy, II, p. 624; Font Quer, p. 387, nim. 265; Simonet,
p, 446]

Parece tratarse de una leguminosa de semillas negras comestibles, llamada también haba india, y que
puede corresponder al Phaseolus max L., o bien al Phaseolus mungo L. Ibn Buklari dice que “‘es un
grano pequefio, menor que la alubia, con un aspecto parecido a ésta; se conoce en aljamfa por bsit
(“pesoto™), y es muy utilizado en Oriente”. Entre sus virtudes sefiala que “genera un humor benigno, sin
producir mucho flato; caima el dolor de los miembros contusionados, si se aplica como empiasto sobre
ellos; ablanda elvientre y produce buen quimo...”. Ibn Masawayh dice que “no hay nada mejor que él
para ablandar el vientre, ni menos dafiino para el estémago”. ‘

6. Aruzz. Arroz.

El arroz estd proximo a la templanza y es inclinado al frio, aunque algunos han afirmado que tiende al
calor. Es un poco astringente y produce una ligera retencién de vientre, gases e hinchazon. Si se cuece
con leche, (Fol. 88r) con grasa o con manteca, y s¢ come con azlicar, s¢ modera su -complexion,
Proporciona al cuerpo un gran alimento y genera semen. Hay que beber después, si se cuece con leche,
jarabe de ojimiel de semillas ($ar@b al-sakanyubin al-buziiri), para abrir las obstrucciones producidas por
é1.

[D.r., p. 179, nim. 95; D-L, 11, 86, p. 185; IBkl., f° 47, nim. 35; IWif., {0 17¢c; IMis., £° 105 nim. 4;
Font Quer, p. 927, niim. 659].

Se trata de la Oryza sativa L., conocida planta anual de la familia de las Gramineas. Ibn Masawayh dice
que ‘““contiene un alimento excelente, rico y permanente, sin producir hinchazén ni borborigmos, lo cual
no encontrards en el resto de los cereales”. Esta opinién no es compartida por otros autores, y asi
Dioscérides afirma que “‘mantiene mediocremente, y restrifie el vientre”. Laguna afiade que “es difficil de
digerir, opila, mantiene poco, y restrifie el vientre...”.

7. Bagilla, Habas
Las habas tienen cierta tendencia al frio, son pesadas y entorpecen la mente y el pensamiento. Producen
gases ¢ hinchazén,-y causan grave dafio a los que padecen célico. No desaparecen sus gases aunque se
cuezan muy bien y lo més que se consigue es que disminuyan. Hay que comerlas con especias tales como

el comino, el tomillo y el jengibre.
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[D.ir., p. 183, nam. 105; D-L, IT, 96, p. 191;IB, nim. 224; IBkL., {° 67, ndm. 76;IW, p. 116; Sam., 241;
Aver., nam. 28; IWaf., f© 38a; Tuhfa, nim. 16; far@, ndm. 41; IM3s., 1051, ndm. 5; Font Quer, p. 383,
niim. 260]

Ibn Bukldri§ dice que bidqilld es una palabra nabatea. .§arfz sefiala que “‘es @l-Jiryir y que sunombre més
conocido en las ciudades es al-fiil”’, que es el que ha perdurado hasta hoy, siendo el nombre habitual para
designar a la Vicia faba L., planta herbdcea anual de la familia de las Leguminosas. El autor de
al-Musta“ni indica entre sus usos que “si se mezcla con harina de alholva y se hace con ello un
emiplasto, resuelve los tumores producidos en la rafz de los oidos (...) y su nombre en aljamiz es fibas”.
Ibn Misawayh afirma que “no se encuentra entre todas las semillas nada que convenga mejor al agua de
cebada, si se cuecen bien, que ellas”.

8. Himmis. : Garbanzos

Los garbanzos son calientes, producen hinchazdn y hacen fluir la orina; aumentan el semen, y los frescos
generan humores en el estémago y en los intestinos; dafian a los que padecen cdlico y provocan el
abatimiento del caracter. Si se comen crudos, hay que hacerlo con tomillo, sal y pimienta. Si se cuecen
en agua, con cominos y canela de China, son resolutivos y calmantes.

[D.r., p. 182, nfim. 104; D-L, 11, 95, p. 190; IBkL., f° 161, nim. 256; IW, p. 118; IWAf., f© 36a; IMs.
1051, ndm. 6; Dozy, [, p. 322; Font Quer, p. 382, niim. 259; Simonet, p. 20]

Se trata del Cicer arietinum L., de la familia de las Leguminosas. Ibn Buklari§ dice que son calientes en

primer grado y que en aljamia se llaman awbdlantiyiis (sic), quizé por errénea lectura de arbintiyiis, del

griego erébinthos. Entre sus propiedades sefiala que “el agua de garbanzos deshace la piedra producida en

la vejiga, hace fluir la menstruacién y la orina, aumentando el semen, y son mas efectivos para eso los

garbanzos negros. Deshace igualmentelos célculos renales y ablanda el vientre”. Ibn Masawayh indica que
,“no existe entre todas las semillas ninguna que limpie lo que hay en los rifiones y en la vejiga como ellos,
“en especial los garbanzos negros™,

9. Turmus. Altramuces,

Calientes en primer grado y secos en segundo grado. Si se maceran en agua hasta que desaparezcan su

amargor, disminuyen su calor y su sequedad, son un buen alimento y despiertan el apetito. Si se
machacan y se toman en bebida matan los gusanos y las larvas, las lombrices que se crian en el vientre y
las tenias. Precipitan la menstruacion y abren las bocas de las almorranas.

[D.4r,, p. 187, nim. 109; D-L, II, 101, p. 195; IB, nim. 406; IBkL., £© 355, ndm. 632; Ibn “Awwam, I
97-99; Sarh, nim. 379; Simonet, pp. 444-445, s.v. PIS{L]

La palabra altramuz es un arabismo, derivado del 4rabe alfurmus, que a su vez procede del nombre
griego thérmos, y. que también pasd al copto, hebreo, arameo y pérsa. Puede tratarse de la planta anual
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de la familia de las Leguminosas Lupinus albus L., o bien de una especie silvestre, Lupinus angustifolius
L., u otra cultivada, Lupinus hirsutus L., ambas conocidas por los antiguos griegos. Segiin Meyerhof, en
Oriente Medio se cultiva actualmente el Lupinus termis Forskil, aunque hay ademds dos especies
silvestres en Egipto, el Lupinus digitatus Forskal, y el Lupinus angustifolius var. aegyptiacus Schweinf.
Dioscérides coincide en afirmar que “su harina lamida con miel, o beuida con vinagre mata y expele las
lombrizes del vientre” y que “‘si los Altramuzes ya bueltos dulces, por hauer estado en remojo, se beuen
desleydos en vinagre, moderan mucho el hastio, y restituyen el apetito”. Ibn Buklari¥ dice que son
conocidos también por el nombre de basila en espafiol, y afirma que “si, una vez triturados y amasados
con algiin liquido refrescante, se lamen, matan las lombrices”.

10. %4das Lentejas.

Las lentejas son frias y secas. Si se cuecen con su hollejo ablandan el vientre; y si se les quita y se hierven
en agua restrifien el vientre. Apagan el ardor de la sangre y generan un humor negro. Conviene que no
abusen de ellas los que tienen bilis negra. Son beneficiosas para las fiebres sanguineas, la viruela y el
sarampion. Es mejor que quienes estin sanos coman las lentejas con armuelle, mantequilla y manteca,
pues con ¢llo desaparece su sequedad y mejora su alimento. Lo peor es que se coman con cecina.

[D.4r., p. 185, nim. 107; D-L, 11, 98, pp. 192-193; Gaf., p. 186; Sam., p. 184; IW, p. 122; IWaf., £ 15 ¢;
IMs., f° 1051, nam. 8; Dozy, II, p. 101]

Se trata de semilla de la conocida planta anual de la familia de las Leguminosas Lens esculenta Moench.
Ibn Masawayh dice que “no hay ninguna de las semillas que sea de tanta utilidad contra la debilidad de la
vista causada por la humedad como ellas”.- Dioscorides a este respecto afirma que “... éncorporadas con
meliloto, con pulpa de membrillo, y con aceyte rosado, curan las inflammationes de los ojos...”

11.- Lubiya, " Alubas.

Las alubias estin algo inclinadas al calor. Producen hinchaz6n, engordan el cuerpo y lo nutren.
Aumentan el semen y hacen fluir 1a orina, la menstruacién y la leche. Hay que cocer con ellas tomillo pra
evitar el flato que producen.

[D.dr., p. 207, ntm. 146; D-L, 11, 135, p. 227; IB, ndm. 2042; IWaf., £ 36b; IBkL., f° 231, nim. 395;
Tuhfa, nGm. 16; IBn Awwam, 11, 62-66; IMis., f© 1051, n° 7; Font Quer, p. 386, nim. 264].

Aunque la alubia, habichuela, judia o frijol corresponde actualmente al Phaseolus vulgaris L., de la
familia de las leguminosas, hay investigaciones que han demostrado el origen americano de esta planta.
Por ello, Renaud y Colin creen que se trata més bien de otras leguminosas del género Lathyrus (Lathyrus
cicera L.) o Dolichos (Polichos lubiya Forskdl). Ibn Buklari§ dice que los nombres al-hiidiya (judia) y
al-biiriyd son romances, y que en griego se Hama smilags (smilax). Menciona entre sus propiedades que
“hace fluir la menstruacion, especialmente la roja, ablanda el vientre y es buena para el pecho y el
pulmén”. Ibn Misawayh dice que “no hay ninguna entre todas las semillas que haga fluir la
menstruaciéon como ellas”.
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La espelta (Fol. 88v) es una variedad del trigo. A veces, en algunos paises se transforma el trigo,
convirtiéndose en espelta. Por ello, la complexién del trigo se hace parecida a la de la espelta, aunque
ésta-es mas viscosa y mas himeda, aumentando asi considerablemente su alimento.

[D.ér.',. p. 177, nim. 89; D-L, II, i, p. 183; IB, nim. 1209; Tulfa, ntm. 386;.§arl,1, num. 270 y 389; Ion,
‘CAwwam, II, 25; Voc., p. 119, s.v. sult Siligo, y p. 580, s.v. SILIGO sult aslat; Dozy 1, p. 671; IBkl., ©
291, nim. 511; Alc., 166/16, centeno miesse-conocida ¢ilt.]

S‘ar}_l dice que es una especie inferior de trigo, que se parece mucho a la cebada, mientras la Tuhfz afirma
que se trata de la cebada sin ciscara que el pueblo llama $%r en-nb7 “cebada del Profeta”. Segin Ibn
al-Baytir, sult tesponde al tragos de Dioscorides, y al fragos de Plinio, que no era un grano, sino una -
preparacion de trigo, parecida a la cebada perlada. El Vocabulista (s.v. SILIGO), y Alcald (centeno
miesse conocida ¢ult) lo identifican con el centeno (Secale cereale L.). Tbn Bukldri§ expresa idéntica
vacilacién, pero las claras palabras de al-Arbilli, sefialando que es una variedad de trigo, nos inclinan a
pensar que se trata de la espelta, o Triticum spelta L., variedad de escanda, especie de trigo, de paja dura
y corta, y cuyo grano se separa dificilmente del cascabillo. Ibn Buklari§ sefiala entre sus propiedades que
sirve como remedio contra las enfermedades del pulmén y del pecho, y contra la tos violenta. Se puede
hacer con ella un caldo, o bien un electuario, que hace fluir la orina y purifica los rifiones y la vegija.

13. Simsim. Sésamo.

Es el mas graso y viscoso de los granos. Es caliente en primer grado y himedo en segundo grado. Es
pesado, dificil de digerir y dafiino para el estémago, del que tarda en descender, debido a su crasitud.
Obstruye los conductos e impide la llegada del veneno al corazén. Se remedian sus incovenientes
descascarillandolo, comiéndolo con miel y bebiendo encima ojimiel agrio.

[D.ir., p. 180, ndm. 99; D-L, IL, 90, p. 187;IBKL, f° 279, nim. 488; IWf., f© 36 d; Mans., ntim. 1130;
IW, p. 121; Tuhfa, nm. 120 y 367;.§ar{z, nim. 100 y 268; IM3s., € 105 r, nim. 13; IB., ntim. 1218]

El nombre simsim, que designa al grano del Sesamum orientale L. o Sesamum indicum De Candolle, es
una vieja palabra semitica, existente en hebreo ($umSum) y en arameo (SumSema), equivalente al
sésamon de Dioscérides, y al sesamum latino. En 4rabe recibe también las denominaciones de pulfulin, y
‘hall:o. jall: En espafiol se le llama, también, ajonjoli o aljonjoli, derivado d¢: al-Julyulan, y alegria. Los
nombres drabes parecen ser onomatopéyicos, alusivos al sonido que producen sus semillas secas dentro
de la cipsula. Ibn Buklari¥ sefiala que es el Pulfulan y que éste es un nombre indio, que significa “el
cilantro”, y que simsim es un nombre arabe, equivalente al jall. Entre sus propiedades destaca que
mezclado con aceite de rosas calma los dolores de cabeza. Se corrigen sus efectos nocivos amasindolo
con miel de jengibre.

14, Bizr al-kattan. Linaza.

La linaza es poco nutritiva, caliente en primer grado y hiimeda al principio del segundo grado. Su
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alimento es dificil de digerir, produciendo ventosidades y flato, y dafia al estdmago y retiene el vientre,
cuando estd frita. Se corrige igual que el sésamo.

[D4r, p. 182, nim. 103; D-L, 11, 94, p. 189; IB, niim. 1885; IW, p. 124; Sam., p. 257; IWaf. {20 d;
IBkL, f° 65, ntim 71; Tuhfa, ntm 215; IMas., f© 105v, n® 16; Dozy, II, p. 444; Font Quer, p. 411, niim.
287]

Se trata de la semilla del lino (Linum usitatissimum L.), hierba anual de la familia de las Lindceas, de
multiples usos. Sus principales virtudes son la laxante y la emoliente. Corresponde al /inon griego y al
linum latino. Ibn Bukliri§ dice que ‘“‘sirve contra la tos producida por el frio, si se friey se mezcla con
miel; y desaparece el blanco de las ufias, sise emplastan con ella, juntamente con ajo y miel. Hace fluir 1a
orina, en especial si esta frita”. Tbn Masawayh sefiala igualmente que ““hace desaparecer el blanco de las
ufias, si se mezcla con athefia”.

15. fahdﬁnaqa Cafiamoén

El Sahdanaq es el cafiamén (qunnab). Es caliente en el medio del segundo grado y seco al final de dicho
grado. Por eso genera un quimo malo, dafia al estémago y produce dolor de cabeza, aunque es diurético.
Lo mejor es comerlo frito, con miel, y tomar encima ojimiel de membrillo y chupar granos de granada
agria.

[D.r., p. 304, ntim. 141; D-L, 11, 159, 160, p. 369; IBkL., f© 381, nim. 679; Mans., niim. 1142; IWaf.,
£ 55d; Tuhfa, nOm. 444; Sarh, nim. 348; IMas., f© 105v, nam. 15; IB., ntim. 1845 y ntim. 1271; Dozy,
L p. 795] ,

Aunque el texto de al-Arbuli ofrece al-Suhtarayip, confundiéndolo con el nombre de la fumaria o
palomilla (3htarap o $ihtarad), hay que leer Sahddnaq, que también presenta las variantes Yahddnag o
$ahdina®, procedente del persa $ih danah o “rey de los granos”, no “grano de rey” como dice.
Meyerhof en Sarh, Es el qunnab o qinnab, derivado del griego kdnnabis, latin cannabis, semilla de la
Cannabis sativa L. var. indica, o cifiamo indio, planta anual de la familia de las Cannabéceas. Sus hojas,
llamadas fa3i% o “hierba”, base de la preparacion del hachis y del k7f, estupefacientes muy usados en los
paises 4rabes, especialmente en Marruecos, que producen una embriaguez especial y calman, segin dicen
los consumidores, la sensacion de hambre. Ibn Masawayh sélo dice de él que “produce dolor de cabeza™.
Ibn Buklari§ afiade que “si se instila en el oido su aceite sirve contra los dolores producidos en €1 por el
frio”.

CAPITULO IL— Sobre las propiedades que adquieren los cereales al cocerlos y elaborarlos.

16.— Hinta. - . Trigo.
Del trigo se hace pan fermentado (jubz mujtamar)), el pan acimo (fatir), la harisa (4), el ‘asia(s), el Padis

4, Acerca de la harfsa, comida a base de carne picada y trigo cocidos con grasa, véase Huici, pp. 215-217; Huici 4r., pp-
190-192; E. Lévi-Provencal, Espaiia musulmana hasta la catda del Califato de Cordoba (711-1031 de J.C.). Instituciones
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(6) y otras cosas. Mencionemos cada una de ellas y describamos su composicién y complexion y sus
ventajas e inconvenientes, y las cosas que las corrigen y eliminan sus perjuicios.

17. Jubz mujtamar. Pan fermentado

El mejor de los panes es el fermentado, si se amasa con sal y agua proporcionadas y se cuece bien con
fuego suave y moderado en el tanniir (7) o en el homo, habiendo escogido una harina de trigs; de fina
contextura y pesada, sin quitarle excesivamente el cascabillo, como la harina llamada darmak () ni
tenga tanta céscara como la harina llamada juskar (°) que eslaharina roja (Fol. 89r) y el més propenso a
generar una sangre buena, excelente y equilibrada, pues no tiene la pesadez y viscosisdad del pan de
darmak ni la sequedad y escaso alimento del pan de judkdr.

[Alc., 341/37, pan leudo muktemér)

Son interesantes los datos que al-Arbull nos suministra acerca de las clases de pan y su elaboracién.
Indica que podia cocerse en el tanniir o tanniira horno c1rcular de barro, u hornillo de atanor, excavado
a veces en el mismo suelo, o bien en el furn, horno de tlpo tradicional.

En cuanto a la harina de que puede estar hecho, sefiala dos clases: la lamada darmak o flor de harina,
muy blanca y purgada o limpia, sin salvado, con la que se hacia un pan muy blanco, pero pesado y
correoso, y la denominada ju¥kar, nombre persa que designa a una harina que no se ha molido ni cernido
demasiado, con la que se elabora un pan integral, mis seco y de menos alimento que el anterior.
AL-Arbuli recomienda, para la elaboracién de un buen pan fermentado, utilizar una harina no tan fina
como el darmak, ni tan basta como el ju¥kar. También alude a la sal y agua con las que se amasa, que
influyen en la calidad del pan.

y vida social e intelectual, Tomo V de la Historia de Espafig, dirigida por R. Menéndez Pidal, Madrid 1965, p. 273
Rachel Arié, Alimentation, p. 302, nim. 13; Rachel Arié, L'Espagne musulmane, p. 378, nim. 4; M. Rodinson, art®
Ghidha’, en Encyclopédie de I'Islam, nouvelle édition, p. [088; E. Lévi- Provengal y Emilio Garcfa Gémez, Sevilla a
' comienzos del siglo XII: El tratado de Ibn € Abdiin, Madrid 1948, p. 137, ndm. 117.

5, Sobre el ca;id 0 ca;ida, véase infra, nim. 23.

6. Acerca del $al¥is, véase infra, nim. 24.

7. El tanniir o tanniira era un horno circular de barro, a veces excavado en el suelo. Cf. Dozy, I, p. 153; Voc., p. 72, s.v.
tanniir Furnus, y p. 403, s.v, FURNUS fanniir tangnir.

8, EI darmak era una harina de trigo de primera calidad, muy blanca, purgada y limpia, o flor de harina. Cf. Dozy, I, p.
437; Voc., p. 99, s.v. darmak Farina, y p. 384, s.v. Farina darmak dardmik; Alc., 341/3, pan blanco ddrmag.

9. Ju¥kdr o jifkar es un término de origen persa que designa a una harina que no se ha molido ni cernido demasiado,
resultando gruesa y de un color rojizo. Del persa ju¥k “seca” y @rd “harina”.'Cf. Dozy, I, p. 373; Mans., nam. 378.
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18. Jubz fa.tl'r- Pan dcimo

El pan 4cimo es pesado, produce obstruccciones en las visceras y cédlculos en los rifiones. Es un poco mds
frio que el pan fermentado, por la ausencia de levadura en é1. A veces lo come la gente que hace trabajos
pesados y duros, y no les dafia, pero tampoco se digiere en sus estomagos. No es recomendable para la
gente de vida descansada que no realiza trabajos fuertes, y si alguno de ellos se arriesga a comerlo, debe
hacerlo con mostaza o beber después ojimiel de miel y semillas (al-sakanpubin al-asall al-buziir?).

[Voc., p. 155, s.v. fafTra Azimus, y p. 264, s.v. AZIMA fatira fatd’ ir fatir: Alc., 341)5, pan cenceiio kozb
fatiy fatayr, Dozy, I1, p. 268]

19. Jubz al-malla. Hallulla. Pan cocido debajo de la ceniza.

Es pesado, dificil de salir del estomago, lento de digerir. No lo soportan sino los que tienen el estémago
caliente y fuerte, y el cuerpo duro y rudo. Se corrigen sus inconvenientes igual que en el pan dcimo.

[Mang., nim. 688; Dozy, I1, p. 608]

Ibn al-Ha¥¥a’, en el Glossaire sur le Mans‘uri de Razes, dice que al-malla es la ceniza caliente y el rescoldo
en que se entierra la masa para cocerla, y el pan asf cocido se llama jubz al-malla, al-jubz al-maltl o
al-mamilil.

Dozy dice que malla propiamente es la fosa en la que se enciende el fuego, a fin de cocer el pan sobre el
rescoldo y las cenizas calientes. De ahi, en Espafia, vino a significar horno.

20. al-Ajbaz al-muttajada bi-l-zayt. : Panes hechos con aceite
Los panes hechos con aceite, como el kak, el bifmat y otros son todos lentos de digerir, y se
transforman en algunos estdmagos en sustancia humosa. Producen obstrucciones en las visceras y
cdlculos en los rifiones. A veces se hace con ellos una sopa, que retiene el vientre. Sus inconvenientes se
remedian bebiendo encima jarabe de ojimiel de membrillo quienes tengan la complexién del estémago
caliente, o tomando después electuario de anfs quienes tengan la complexion del estémago fria.

[Mans., ném. 616; s.v. kdk; Dozy, II, p. 474, s.v. Kak; IBKL, f© 209, ntm. 352, s.v. ke“k $3m7; Dozy,
L, p. 90, s.v. bi¥mat; Voc., p. 38, s.v. bi§ma Biscoctus, y p. 270, s. v. BISCOCTUS biSmat ba¥amit]

La palabra kak de origen egipcio y no persa, segiin Dozy, se referfa en al-Andalus a una especie de
rosca o pan redondo, hueco en el centro. En cuanto al bi¥mat o baSmit, de formacién occidental de
bugsumiat, Ton Buklari§ lo identifica con el Kg“k $ami y dice que en griego se llama baksamadiya
(paxamddion). Actualmente se dice bugsum@t y designa una especie de bizcocho. El autor del Musta®inT
indica entre sus propiedades que conforta el estbmago y retiene el vientre.
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21, Tord'id Caldos ensopados, sopas:

Son menos alimenticios y mds rdpidos de digerir y de evacuar del estdmago que el pan comido con caldo
consumado (marag). Deben de abstenerse de ellos los que hacen mucho ejercicio. No debe beberse agua
después, hasta que no se haya hecho la digestién.

[Huici, p. 201-207; Huici 4r., p. 179-183; Arié, Alimentation, p. 302,n 17; Arié, L ‘Espagne musulmane,
p. 378, n. 4; Nafh al-11b, t. IV, p. 279; Voc., p. 76 s.v. turda Ofa y p. 500, s.v. OFA farid tard’id; Alc.,
400/30 sopa de pan éorda éorid]

El nombre farid o tarida, pl. tard’ id, turud, designa un plato consistente en pan despedazado y
empapado en un caldo grasiento, en el que se han cocido carnes y verduras. Huici Miranda, que traduce
este término por ‘“‘torta”, con evidente inexactitud, presenta siete recetas de farid: la completa, la de
vinagre, la blanca con cebolla, llamada al-kafiiriyya, otra con gusto a vinagre y cebollas enteras, otra con
carne de cordero y espinacas, leche fresca y manteca fresca, otra al estilo de la gente de Bugia, y
finalmente la que la gente de Ifriqiya llaman al-fatir, porque est4 elaborada con pan 4cimo.

22, Atriyya. Macarrones

Los macarrones son frios, pesados y proporcionan un gran alimento al cuerpo. Convienen a los que
tienen tos, especialmente si se guisan con mantequilla o manteca derretida. Se corrigen sus
inconvenientes tomando encima electuario de anis.

[Huici, p. 207; Huici 4r., p. 184]

Huici Miranda ofrece una receta de macarrones, y dice que su nombre hispéanico es afriya, y el nombre
oriental rafta. Sabbagh y Corriente dan itriyya.

23.€Asid. CAsida. Gachas de harina, manteca y miel. Talvinas.
Parecidas a los macarrones, se corrigen igual que ellos.

[Huici, p. 219; Huici 4r., p. 194; Arié, L‘Esbagne musulmane, p. 378, nim. 9 Arié, Alimenmtion, p.

302, niim. 18; Dozy, IL, p. 133; Voc., p. 143, s.x. asida Pultes, y p. 545, s.v. PULTES asida “Casa’ id
Rahiini, p. 124, s.v. aFasida bi-1-Casal. |

A juzgar por la descripcion que en dos recetas hace Huici Miranda de la asida, era una especie de talvina,
gachas de harina de trigo, manteca y miel, a la que se podfan afiadir otros ingredientes, y que finalmente
se espolvoreaban con aziicar molido. Podia elaborarse también con pa¥is; trigo triturado y montado,
especie de harina gruesa. Este plato, al que también podian afiadirsele verduras, proporcionaba mucho
alimento, y era adecuado para la época fria.
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24. Yasit y samid. Vasit (Trigo mondado y triturado) y sémola de trigo.

Elfa8i§ y la sémola cocidos constituyen un_buen alimento. Generan una sangre buena y fertilizan el
cuerpo, pero si se abusa de ellos producen endurecimiento de las visceras y piedrasenlos rifiones. Se
elimina su dafio (Fol. 89v) bebiendo encima ojimiel de miel y semillas (al-sakanubin al-“asali al-buziiri).

[Huici, pp. 218-219; Huici 4r., pp. 193-194; Voc., p. 120, s.v. samid Farina, y p. 384, v. FARINA samid;
Dozy, I, p. 682, s.v. samid; Arié, Alimentation p. 302, n. 12; Arié, L ‘Espagne musulmane, .p. 378,n.3.
Rahiini, p. 136, s.v. hasa’ al-dafis.; Alc., 92/36, acemite cemit. |

El jasis era propiamente una especie de harina gruesa, constituida por trigo triturado y mondado, es
decir desprovisto del salvado. No obstante, Huici Miranda ofrece dos recetas de yasisa, plato que recibfa
ese nombre porque el principal ingrediente era el trigo triturado y mondado. En cuanto al samid, que dié
los arabismos acemita y acemite, es el trigo candeal sin corteza o sémola. El ja§i¥, deformado en dasis,
sigue siendo un alimento corriente en Marruecos.

25. Kuskus. Alcuzcuz, cuscis.

El alcuzcuz es un buen alimento si se completa su digestién, y sale delestdmago ripidamente, por su
pesadez. Si se abusa de él, produce obstrucciones en los intestinos, y hay que tomar encima electuario de
anfs,

[Dozy, II, p. 468; Cour, A., Kuskusu, en Encyclopédie de I'Islam le. édition, t. I1, pp. 1227-1228; Huici,
pp. 201 y 203-204; Huici 4r., pp. 179 y 181; Arié, L Espagne musulmane, p. 378; Arié, Alimentation,
pp. 302-303, y n. 19 y 20; Rahiini, pp. 113-122; Bennani-Smires, pp. 22-23; Laasti, pp. 27-34]

Este plato, constituido esencialmente de pequefios granos de masa de sémola cocidos al vapor regado con
caldo de carne o verduras, es en la actualidad el mds repesentativo del Occidente musulmédn. En
al-Andalus parece que fue conocido desde principios del siglo XII, bajo los Almohades. Huici Miranda
ofrece dos recetas de alcuzcuz.

26. Fidaws, Fideos.

Los fideos son un alimento muy bueno y muy nuiritivo. Son un buen alimento para los que padecen
disenterfa. Pueden guisarse con carne y con leche. Con carne tienen mds alimento, y es mds répida su
transformacion en sangre. Si se abusa de ellos, producen obstrucciones en las visceras y hay que tomar
encima electuario de jengibre.

[bozy, 1L, p. 245; Arié, L ‘Espagne musulmane, p. 378; Rahuni, pp. 117-118; Huici, pp. 201 y 207; Huici
ar., pp. 179y 184]

Dozy ofrece varias formas del nombre de los fideos: fidaw$, fidawi y fidaws, como aparece en al-Arbilf.
Fatima al-Rahfini los incluye bajo el nombre de fidew§ Huici Miranda ofrece una receta para hacer

fideos y tallarines,
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27. al-Ajbaz al-maqluwwa bi-l-zay?t. Masas fritas en aceite.

Las masas fritas en aceite, los bufiuelos (al-isfanp) y los bismatat son todos ellos lentos de digerir y
producen sed a causa de la cualidad que confiere a su parte exterior el cobre (del recipiente en que se
frien). Producen un humor viscoso y espeso, dafia a los que padecen célicos y proporcionan mucho
alimento, si se hace bien su digestion. Se corrigen sus efectos bebiendo encima ojimiel simple.

[Dozy, 1, p. 22; s.v. isfuny; Arié, L’Espagne musulmane, p. 381, n. 7; Arié, Alimentation, p. 305, nim.
41; Huici, pp. 95, 117; Huici ar., pp. 88, 106]

Los bufiuelos, llamados isfanj o esponjas, eran un dulce muy en uso en la Espafia musulmana, por su fécil
elaboracién, a base de harina y agua, y su agradable sabor. Esa denominacién permanece viva,
actualmente, en Marruecos y Tanez, con las variantes locales 16gicas, sfeny, sfenz.

28. Mupabbanat. Almojibanas

Las almojdbanas estdn compuestas de ingredientes diversos, predominando en ellas el queso. Son de
complexién hiimeda, con tendencia al frio, y son pesadas, viscosas y de dificil digestion. Sus ingredientes
estin dispersos, a causa de estar requemada su parte exterior. Se remedian sus inconvenientes con ojimiel
de semillas de cSlquico y electuario de jengibre.

[Dozy, I, p. 172; Huici, pp. 96 y 225-228; Huici 4r., p. 89 y 199-202; Nafh al-t1b, 11, p. 172,111, p. 455;
Rahiini, pp. 153-154; Arié, L ‘Espagne musulmane, p. 381, nim. 6; Arié, Alimentation, p. 305, niim. 40;
Alc., 99/38, almojauana mujébbene. Voc. pp. 178 y 283, s.v. CASEATA mujabbana]

Las almojdbanas eran unas suculentas tortas de queso blanco de vaca o de oveja, siendo la zona
occidental de al-Andalus, especialmente la comarca de Jerez, donde mejor se elaboraban, por la calidad
de los quesos alli existentes. Sé servian muy calientes, espolvoreadas con canela o empapadas en miel.

29. al-$a€ir wa-ma yuttajadu min-hu. La cebada y lo que de ella se obtiene.

Con la cebada puede hacerse pan, fideos, Ja3f5, “asid y la mayorfa de las cosas que se hacen con trigo. Su
alimento es como el de lo que se hace de trigo, pero lo que se hace con cebada es mds frio, mis seco,
menos Viscoso y menos nutritivo, y produce gases y flato. Dafian a los que padecen célicos y son
beneficios para los jovenes y los de temperamento caliente, sobre todo en la estacion calurosa. Hay que
contrapesar la sequedad y frialdad del pan de cebada, y las cosas que mejor lo hacen son la mantequilla,
la manteca derretida, la grasa y las especies picantes.

[Véase supra, nim. 2; ntim. 23 y 24]
Como indica al-Arbilf, se hacfa pan, fideos, YaSi§ y €asid no sblo de trigo, sino también de cebada. Por

supuesto, eran productos de inferior calidad y menos alimento, pero probablemente eran un recurso para
las clases econémicamente mds débiles.
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30. Ma’al-4Cir Agua de cebada

El agua de cebada contiene muchas virtudes {Fol 90r), pues refresca el cuerpo, lo humedece, apaga el
calor de la fiebre, calma la tos y corta la sed, todo ello si se cuece bien hasta que toma un color rojo,
pues de esa manera se va su calor. No obstante, hay que prohibirsela a quienes tengan retencién de
vientre, pues en ese caso produce angustia y dificultad de respiracién. En cuanto al sawig de cebada, es
menos alimenticio que ésta y retiene el vientre.

[Mans., nim. 1073; IB, nim. 1255; Sark., ntm. 284]

El sawiq, seglin nos explica Ibn al-Ha$%’, son los cereales que se frien y luego se muelen groseramente,
usdndose después en muchas aplicaciones.

Dozy indica que puede también denominar a una harina gruesa, o granos triturados, que habiéndo sido
objeto de una preparacién, como el tostado, se pasan por agua caliente, para preparar una infusién o
tisana. En ese caso, podia traducirse el término 4rabe por malta, o cebada torrefacta, con ia que puede
prepararse una infusién.

31. al-Ajbdz al-muttajada min alé_dura wzz-l-,q_&tﬁnf. Los panes hechos de sorgo y de semillas feculentas.

Todos ellos son frios, secos, retienen el vientre y son poco nutritivos. Se corrigen con mantequilla,
manteca derretida y mucha grasa y espolvoreando sobre ellos canela, jengibre y aziicar.

[Véase supra, nim. 3; Sobre alqatini: Dozy, II, p. 377; Voc. p. 162, s.v. qatniyya Adaza vel melica,
Vicia, y p. 626, s.v. VICIA, herba gamniya qatanT; Sarh, nim. 118]’

La palabra qatniyya, pl. qatini designa en la mayoria de los diccionarios a toda clase de semillas
feculentas o harinosas, tales como guisantes, habas, lentejas, garbanzos, etc. El Vocabulista in arabico
editado por Schiaparelli limita el significado a la arveja y a la adaza o zahina, pero creo que aqui se
refiere a cualquier tipo de leguminosa feculenta, de la que se puede hacer harina, y elaborar pan,
16gicamente de escasa calidad.

(continuard)
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