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SUMARIO: Introducción y descripción del manuscrito.—- Observaciones sobre la traducción y el
com en tario ,- Traducción y com entarios.— Edición del texto árabe.- Bibliografía.

En el códice núm. 5240, antiguo 893, de la Biblioteca Nacional de Madrid, registrado por Francisco 
Guillén Robles, en su Catálogo de los manuscritos árabes 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 lOOr, el 
tratado titulado al-Kalam 'alà l-agdiya, obra de un sabio del reino nazari de Granada, llamado Abü Bakr 
*Abd al- i^zīz b. Muhammad b/Abd al—*AzTz b. A^mad al-Arbülfal-Ansar!, del que se desconocen, hasta 
la fecha, otros detalles biográficos.

Este códice, en 4o, papel, y de 17 cm. por 10, consta de 129 folios y contiene diversas obras de al-Razi, 
Yahyl ibn Masawayh o Masawayhi1 y otros autores. Hay 21 líneas por página. Está escrito en caracteres 
magreb íes y es manuscrito único.

El nombre del autor aparece incompleto en la primera línea del tratado, con un indudable error de 
transcripción, pues ofrece una doble kunya: Abü Bakr Abü^bd al-^zlz al-Árbuli, debiendo leerse Abü 
Bakr cAbd al-cAzüz al*ArbülT. En el folio 87v, al principio del primer capítulo, aparece de nuevo, esta vez 
de forma más completa.

Respecto a la nisba al-Arbūlí, que Casiri interpretó como al-Uríyulī, es decir natural de Orihuela, por 
confusión del ba’ con el ya\ y que Guillén Robles traduce como “natural de Arbela” , parece más 
acertado ¿identificarla como “originario de Arboleas” , localidad del reino nazari, situada en la actual 
provincia de Almería, partido judicial de Huércal Overa.

Ocho de los once tratados que contiene el códice están fechados en la suscripción, el primero de ellos en 
1414, y los restantes en 1424. Como la obra de al-ArbülT aparece incompleta, sin indicación de la fecha 
de la copia, se puede suponer que fue copiada entre 1414 y 1424, pues los tratados que están fechados 
están ordenados en el códice cronológicamente. Hay, pues, que deducir que la copia fue realizada bajo el 
reinado de ,Yüsuf III, de su hijo Muhammad VIII, o del usurpador Muhammad IX el Zurdo2.

1. El KitSb fawass ál-agdiya de Ibn Masawayh contenido en el códice núm. 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, 
acompañado de glosarios, en Miscelánea de Estudios Arabes y  Hebraicos, voL XXVII-XXVHI (197 8-1979), fas. 1, pp. 7-63.

2. Acerca de estos personajes, véase Luis Seco de Lucena Paredes, Muhammad IX, Sultán de Granada, Granada 1978; 
Rachel Arié, V Espagne musulmane au temps des Nasrides (1232-1492), Paris 1973, pp. 127-141, et passim.
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El título del tratado, tal como aparece en el folio 87v, al comienzo del capítulo I, es al-Kalām cala 
l-agdiya, “Tratado sobre alimentos” , aunque es conocido también como Risàia f t  l-agdiya, 
Kitab al-agd[iya o Maqala f i  bagdiya.

Los 14 folios, recto y verso, que se conservan de la obra que nos ocupa contienen un pequeño tratado de 
bromatologia que especifica las cualidades de los diversos alimentos. Está dividido en nueve capítulos 
([hāh), y éstos en secciones o apartados (fast), distribuidos del siguiente modo:

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

Capítulo I.— Cereales y leguminosas.— Comprende los folios 87v al 88v, mencionando las características 
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 cañamón.

Capítulo IL— Propiedades que adquieren los cereales al cocerlos o elaborarlosAbarca los folios 88v al 
90rs y en él se mencionan el trigo y los diversos tipos de pan que con él se elaboran, el pan ácimo, el pan 
cocido bajo ceniza, el pan de aceite, las sopas, los macarrones, la *asīda o gachas espesas hechas de harina 
de trigo, manteca y miel, a veces sazonadas con hierbas del tiempo, elŷašiš, trigo mondado y triturado, 
la sémola de trigo (samīd), el alcuzcuz o cuscús, los fideos, los diversos tipos de masas fritas, como 
buñuelos o bašmātāt, hechos con dátiles, las almojábanas 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.

Capítulo III.- Carnes -  Se extiende este capítulo del folio 9Or al 91v, y contiene la descripción de las 
peculiaridades de las carnes de cordero añal, camero, borrego, camero viejo, ovejas lactantes, vacas, 
ternera lechal, cabra, choto lechal, animales castrados, liebre, conejo, ciervo, onagro y camello. Un 
apartado especial dedica su atención a los órganos y miembros de los animales, tales como músculos, 
cabezas, sesos, patas, mamas, criadillas, ojos, hígados, bazo, corazón y riñones, finalizando con la 
mención de la grasa, manteca y sebo.

Capítulo IV.— Carnes de aves.— En los folios 91v al 92v, habla de las cualidades de las carnes de aves y 
pájaros, deteniéndose en las características de la carne de paloma, perdiz de Egipto, tortola, paloma 
zurita, codorniz, gallos, zorzales, gansos y ánades. En un apartado a este capítulo, se refiere a las 
diferentes partes y órganos de las aves, tales como las alas, cuello, buches, asaduras y sesos.

Capítulo 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 aliñadas con cilantro o con taßya, las 
carnes a la vinagreta o en escabeche (sikbaŷ), el zfrbaŷ, comida compuesta de came condimentada con 
azúcar, almendras y vinagre, la carne cocida en leche agria (madfra), 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 (harīsa) y con arroz.

Capítulo VI — Cualidades de los encurtidos (kawamij), especias, condimentos salsas y grasas o aceites.— 
Abarca los folios 93v al 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 características de especias y condimentos, tales como la

6



UN TRATADO N A ZA R I SOBRE ALIMENTOS

sal, la pimienta, la galanga, el jengibre, el comino, la alcaravea, el cilantro, el vinagre, y la salmuera de 
pescado. Un tercer apartado está dedicado a describir las virtudes de los aceites y grasas; de oliva, 
almendra, sésamo, y la manteca derretida. El cuarto apartado se refiere al fuego sobre el que se guisa, 
distinguiendo el fuerte y el lento, el de carbón y el de leña seca o verde. Finalmente, en una quinta 
sección, trata de los diversos recipientes para cocinar, enumerando las propiedades de los de oro, plata, 
cerámica vidriada (fcantam), cobre, recubierto o no de estaño, hierro, plomo, estaño y cristal. Acaba este 
capítulo con algunas recomendaciones a tener en cuenta en la preparación de las comidas.

Capítulo VIL— Pescados y anguilas.— Se extiende del folio 95v al 97r. Después de describir las 
características del pescado en general, de mar o de agua dulce. Entre estos últimos menciona al mújol y 
al sábalo, y entre los peces marinos, el pagro, el salmón.. el salmonete, el jurel, la boga, la sardina, la melva 
y la lisa. Después habla de las anguilas, el pescado salado y el camarón É4que se saca del río de Sevilla” , 
detallando en otros apartados las diversas partes del pescado, y la mejor manera de cocinarlo.

Capítulo VIII -  Leches y lacticinios.— Está comprendido entre los folios 97r al 99r, y en él se enumeran 
las características de la leche fresca, la leche de cabra, de oveja, de vaca, sus ventajas e inconvenientes, la 
leche desnatada, la leche cuajada, el requesón, el-\aqid, . especie de cuajada resecada, el queso fresco, el 
queso añejo y la mantequilla. En una sección aparte habla de las propiedades de los huevos. Otro 
apartado está dedicado a la miel y el azúcar. Finalmente, dedica su atención a diversos tipos de dulces, 
. como elßlüälay, el jabīs, los qata% lazdabiyya elgabīt.

Capítulo IX — Frutas frescas y secas — Se extiende desde el folio 99r al lOOr, último existente, ya que, 
como se ha dicho, el manuscrito está incompleto. Describe las cualidades de los higos, las 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 dátiles y los plátanos.

Como se ve por el sumario de los capítulos, el contenido es muy rico, variado e interesante para conocer 
como era la alimentación en al-Andalus, y especialmente en el reino nazari de Granada. Tiene además 
este tratado un interés particular, desde el punto de vista lingüístico, pues ofrece numerosos 
dialectalismos y vocablos de origen romance, interés que ya destacaba en 1973, en mi estudio sobre el 
dialecto árabe-hispánico3.

OBSERVACIONES SOBRE LA TRADUCCION Y EL COMENTARIO

Como es habitual en este tipo de trabajos, introduzco los comentarios a continuación de la traducción de 
cada uno de los artículos del texto árabe, evitando así la enojosa lectura que supondrían las notas a pie
de página.

He procurado que mi traducción se ciña al texto original, pero alejándome de una excesiva literalidad 
cuando el sentido de la frase pudiera resultar perjudicado.

3. Cf. Amador Díaz García, El Dialecto árabe-hispánico y el “Kitab fīlahn al-cámma” de Ihn Hiiām al-Lajmī, Granada 
1973, p. 43, núm. 15.
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He conservado el orden de las sustancias y alimentos tal como aparecen en el manuscrito. En los 
diferentes índices alfabéticos, que ofreceré al final de mi trabajo, se podrán hallar sin dificultad, 
remitiendo al número de orden.

A continuación de la traducción española de cada artículo 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 noción he hecho hincapié en los textos de dos obras manuscritas, de 
especial interés para mi objetivo, como son el Kitab jawāss abagdiya de ibn Masawayh (o Másawayhi), 
contenido en el mismo, códice núm. 5240 de la Biblioteca Nacional de Madrid, cuya edición, traducción 
y estudio* acompañada de glosarios, tengo preparada. La primera parte ha salido a la luz en 
Miscelánea de Estudios Arabes y  Hebraicos, vol. XXVII-XXVIII, fase- 1-. La otra obra manuscrita es el 
famoso diccionario de materia médica al-Mustcfīnī fīl-tibb, escrito y dedicado al rey de Zaragoza Abü 
Ŷac far Ahmad al-Mustacīn bi-llâh b. Hüd por eljudío Yünusb. Ishāqb. Buklariš (o BekláriŠ) al-lsrā’ñí, 
cuya edición, traducción y estudio, con glosarios, estoy ultimando. Hago también referencia al Kitab 
al-ag&iya de Avenzoar, aún 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 número de orden del artículo, tal como aparece en mi edición.

TRADUCCION Y COMENTARIOS

(Fot 87r)

En nombre de Dios, Clemente y Misericordioso.

Dijo Abü Bakr cAbd al-°Azïz al-ArbülT: Alabado sea Dios que hace comprender la sabiduría y colma de 
gracia, que dio a las criaturas la existencia por su generosidad y las dotó de inteligencia con su clara luz, 
por todo lo cual se le debe adoración; creador de maravillas, conservador de las formas de los seres 
compuestos con los humores y temperamentos adecuados a su razón y naturaleza; ennoblecedor del 
hombre por la constitución tan perfecta que le otorgó, y por el maravilloso secreto que en él depositó de 
modo que está en el justo medio entre el mundo de la inteligencia y el de los sentidos, cuya lámpara se 
ilumina en las tinieblas de las cosas sensibles con la luminaria del espíritu, haciendo disipar las trabas y 
dificultades y destacar las cosas agradables y maravillosas, y cuya luz hace posible el comprender las más 
difíciles pruebas, hasta alcanzar la máxima utilidad y provecho, dando para la conservación de la especie 
todo lo que existe en la fuerza de la naturaleza y el carácter.

Bendito sea nuestro Señor Muhammad, su Profeta noble, clemente y misericordioso, guía 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 tradición para provecho de todas las criaturas. Y la 
bendición sea sobre sus familiares virtuosos y puros, a quienes Dios dé la salvación.

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 más 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, caracterizándose 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 magnánima majestad del Rey (Fol. 87v) 
—Dios conserve su perfección y guarde su gloria— es una Caaba o centro de irradiación de acciones 
nobles y sublimes, emanadas de su devoción al Altísimo, quien se sumerge en los mares de sus favores y 
beneficios tiene la obligación de servir a su gloria con lo mejor que posea y lo más preciado que 
contenga, componiendo obras sobre esta ciencia, cuya excelencia ya hemos destacado y cuyo uso en la 
conservación de la salud es evidente.

Para la conservación 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 daños que hayan sufrido los cuerpos.

Por ello, el autor ha seleccionado fuente s, las ha resumido y las ha hecho accesibles a la gente, sacándolas 
de maravillosas obras extensas y corrigiéndolas. De ese modo, se facilitó su uso, a pesar de su brevedad.

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

TRATADO SOBRE LOS ALIMENTOS.

Capítulo I.— Sobre los cereales y leguminosas.

1. Hintd Trigo.
El trigo está próximo al punto de equilibrio, con tendencia al calor. Es el más apropiado de los cereales 
para el cuerpo humano, y genera una sangre equilibrada y excelente, superior a la producida por los 
demás cereales.

[D.ár., p. 174, núm. 83; D-L, II, 77, p. 181; IW, p. 118; Sam., p. 210; Gaf., p. 179; IBkl., f° 154, núm. 
254; ĪWāf., f° 22 c; Tuhfa, núm. 172; IMás. núm. 105r n. 1; Font Quer, p. 930 núm. 658; Arié, 
L'Espagne musulmane, p .377, n. 7; Arié, Alimentation, p. 301, n. 7].

Se trata del Triticum vulgare Villars, de la familia de las Gramíneas, conocido también en árabe como 
qamty y burr, denominación esta última que ofrece una notable analogía con el nombre griego pyrós. Ibn 
Masawayh dice que “no hay entre todos los granos ninguno más adecuado que él por su calor, que no 
produce ningún daño” y “es el más nutritivo de todos los cereales”. Tanto Dioscórides, como Laguna y
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Font Quer coinciden en ensalzar las excelentes virtudes del trigo, en especial el candeal, como alimento 
de primer orden, por las calorías que proporciona.

^  lK Cebada

Inferior al trigo en calidad, inclinada hacia el frío. Es menos nutritiva que el trigo y produce gases e 
hinchazón. Es provechosa para los jóvenes y los que tienen temperamento caliente y para quienes 
quieren adelgazar.

[D-L, II, 78, p. 181; IB, núm. 1321; IBKi, f°379, núm. 677; IWāf., f° 43d; Tuhfa, núm. 386; Šarh, núm. 
270; IMās. f° 105r núm. 3; Dozy, I,p.764; Font Quer, p. 933, núm. 660]

Es el Hordeum vulgare L., planta conocida de la familia de las Gramíneas. En la Tufyfa y en el Šarfi no 
aparece este término, pero sí Scfír al-nabī, “cebada del Profeta”, o suit, que es la e spelta. Ibn Māsawayh 
dice de la cebada que “no existe nada entre las cosas que se emplean de todos los cereales más limpio, ni 
más rápido en bajar del estómago, ni que produzca menos hinchazón y borborigmos que eUa55.

3. Dura. Sorgo.

Es frío, seco, de escaso alimento, y estriñe el vientre.

[Šarfy, núm. 70; Mans», núm. 476; Sanu, p. 213; Tuhfa, núm. 96; Voc.,p. 102, s.v. dura Panicium, y p. 
509, s.v. PANICIUM durïïdura; Ale., 342/3, panizo simiente conocida dorá y 312/2, mijo simiente dora]

Aunque hay cierta confusión entre el panizo, el mijo y el sorgo y sus correspondientes denominaciones 
árabes, parece que ¿ura se refiere, cuando no lleva ningún adjetivo, al sorgo, Sorghum vulgare Pers.= 
Holcus dokhna Forskál = Sorghum durra L., de la familia de las Gramíneas.

A-Duín■ Panizo

Es parecido al sorgo (al-dura).

[D.ár., p. 179, núm. 98; D-L, II, 89, p. 186; IB, núm. 858; IWaf., f° 38 d; Ibn cAwwam, II, 74-77; 
Tuhfa, n° 96; Šarfy, n° 70; IMās. f° 105r, , núm. 11; Gaf., p. 238; Voc., p. 98, s.v. dujna Milium, y p. 
476, s.v. MILIUM dujna dujun. ]

Parece corresponder al élymos de Dioscórides. Andrés Laguna lo identifica con el panicum latino, con el 
árabe dochon, según su transcripción, y con el casteUano panizo. Dubler dice que es l&Penicillaria spicata 
Willd., ó 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 último o bien de una especie de sorgo, el Holcus dokhna Forskâl -Sorghum vulgare L. Respecto a 
sus características, Ibn Màsawayh dice que “es el menos nutritivo de los cereales,y además genera humor 
espeso”. Ibn al-Haššā’, en Mans, dice: “Es un cereal paniflcable (...) y los árabes lo confunden con el mijo
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(ßl-päwars)”. D-L dice: “El Panizo se cuenta entre las especies de grano, es semejante al mijo. De más 
desto a las mesmas cosas es vtil, aún que mantiene y restriñe menos” .

5* Maï. Frijol enano.
Es como el panizo.

[IBkL, f° 245, núm. 422; IMas. í° 105r núm. 9; Dozy, II, p. 624; Font Quer, p. 387, núm. 265; Simonet, 
p> 446]

Parece tratarse de una leguminosa de semillas negras comestibles, llamada también haba india, y que 
puede corresponder al Phaseoius max L., o bien al Phaseolus mungo L. Ibn Buklariš dice que “es un 
grano pequeño, menor que la alubia, con un aspecto parecido a ésta; se conoce en aljamía por bsūt 
(“pesoto”), y es muy utilizado en Oriente” . Entre sus virtudes señala que “genera un humor benigno, sin 
producir mucho flato; calma el dolor de los miembros contusionados, si se aplica como emplasto sobre 
ellos; ablanda el vientre y produce buen quimo...” . Ibn Masawayh dice que “no hay nada mejor que él 
para ablandar el vientre, ni menos dañino para el estómago” .

é.Aruzz. Arroz.

El arroz está próximo a la templanza y es inclinado al frío, aunque algunos han afirmado que tiende al 
calor. Es un poco astringente y produce una ligera retención de vientre, gases e hinchazón. Si se cuece 
con leche, {Foi 88r) con grasa o con manteca, y. se come con azúcar, se modera su complexión. 
Proporciona al cuerpo un gran alimento y genera semen. Hay que beber después, si se cuece con leche, 
jarabe de ojimiel de semillas (šarab al-sakanŷubín al-buzürī\ para abrir las obstrucciones producidas por 
él.

[D.ár., p. 179, núm. 95; D-L, II, 86, p. 185; IBkL, f° 47, núm. 35; IWaf., f° 17c; IMas., f° 105 núm. 4; 
Font Quer, p. 927, núm. 659].

Se trata de la Oryza sativa L., conocida planta anual de la familia de las Gramíneas. Ibn Masawayh dice 
que “contiene un alimento excelente, rico y permanente, sin producir hinchazón ni borborigmos, lo cual 
no encontrarás en el resto de los cereales” . Esta opinión no es compartida por otros autores, y así 
Dioscórides afirma que “mantiene mediocremente, y restriñe el vientre”. Laguna añade que “es diffidi de 
digerir, opila, mantiene poco, y restriñe el vientre...” '

7. Baqilla. Habas

Las habas tienen cierta tendencia al frío, son pesadas y entorpecen la mente y el pensamiento. Producen 
gases e hinchazón, y causan grave daño a los que padecen cólico. No desaparecen sus gases aunque se 
cuezan muy bien y lo más que se consigue es que disminuyan. Hay que comerlas con especias tales como 
el comino, el tomillo y el jengibre.
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fDir., p. 183, núm. 105; D-L, II, 96, p. 191 ; IB, núm. 224; IBkL, f° 67, núm. 76; IW, p. 116; Sam., 241 ; 
Aver., núm. 28; IWāf., 38a; Tuhfa, núm. 16; Šarh, núm. 41; IMās., 105r, núm. 5; Font Quer, p. 383, 
núm. 260]

Ibn BuklariŠ dice que haqilïa es una palabra nabatea. Šarh señala que “es al-yiryir y que su nombre más 
conocido en las ciudades es al~füí\ que es el que ha perdurado hasta hoy, siendo el nombre habituai para 
designar a la Vicia faba L., planta herbácea anual de la familia de las Leguminosas. El autor de 
al-Mustacïnl indica entre sus usos que “si se mezcla con harina de alholva y se hace con ello un 
emplasto, resuelve los tumores producidos en la raíz de los oídos (...) y su nombre en aljamía es fāba f\ 
Ibn Masawayh 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 hinchazón y hacen fluir la orina; aumentan el semen, y los frescos 
generan humores en el estómago y en los intestinos; dañan a los que padecen cólico y provocan el 
abatimiento del carácter. 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.

[Dir., p. 182, núm. 104; D-L, II, 95, p. 190; IBkL, f° 161, núm. 256; IW, p. 118; IWāf., f° 36a; IMas. 
105r, núm. 6; Dozy, I, p. 322; Font Quer, p. 382, núm. 259; Simonet, p. 20]

Se trata del Geer arietinum L., de la familia de las Leguminosas. Ibn Buklaris dice que son calientes en 
primer grado y que en aljamía se llaman awbalantiyūs (sic), quizá por errónea lectura de arbanüyūī, del 
griego erébinthos. Entre sus propiedades señala que “el agua de garbanzos deshace la piedra producida en 
la vejiga, hace fluir la menstruación y la orina, aumentando el semen, y son más efectivos para eso los 
garbanzos negros. Deshace igualmente los cálculos renales y ablanda el vientre". Ibn Masawayh indica que 

;“no existe entre todas las semillas ninguna que limpie lo que hay en los riñones 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 desaparezca# 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 crían en el vientre y 
las tenias. Precipitan la menstruación y abren las bocas de las almorranas. ■

[D.ár., p. 187, núm. 109; D-L, II, 101, p. 195; IB, núm. 406; IBkL, í° 355, núm. 632; Ibn cAwwam, I 
97-99; Šarh, núm. 379; Simonet, pp. 444-445, s.v. PISÎL]

La palabra altramuz es un arabismo, derivado del árabe abturmus, que a su vez procede del nombre 
griego thèrmos, y. que también pasó al copto, hebreo, arameo y pèrsa. Puede tratarse de la planta anual

12
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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. Según Meyerhof, en 
Oriente Medio se cultiva actualmente el Lupinus termis ForskSl, aunque hay además dos especies 
silvestres en Egipto, el Lupinus digitatus Forskâl, y el Lupinus angustifolius var. aegyptiacus Schweinf. 
Dioscórides coincide en afirmar que “su harina lamida con miel, o beuida con vinagre mata y expele las 
lombrizes del vientre” y que 6‘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 BuklariŠ dice que son 
conocidos también por el nombre de basila en español, y afirma que “si, una vez triturados y amasados 
con algún líquido refrescante, se lamen, matan las lombrices”.

10. °Adas. Lentejas.

Las lentejas son frías y secas. Si se cuecen con su hollejo ablandan el vientre; y si se les quita y se hierven 
en agua restriñen 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 sanguíneas, la viruela y el 
sarampión. Es mejor que quienes están sanos coman las lentejas con armuelle, mantequilla y manteca, 
pues con ello desaparece su sequedad y mejora su alimento. Lo peor es que se coman con cecina.

[D.ár., p. 185, núm. 107; D-L, II, 98, pp. 192-193; Gäf., p. 186; Sam., p. 184; IW, p. 122; IWâf., f° 15 c; 
IMas., f° 105r, núm. 8; Dozy, II, p. 101]

Se trata de semilla de la conocida planta anual de la familia de las Leguminosas Lens esculenta Moench. 
Ibn Māsawayh 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” . Dioscórides a este respecto afirma que “... encorporadas con 
meliloto, con pulpa de membrillo, y con aceyte rosado, curan las inflammationes de los ojos...”

H.- Lubiya. Alubias.

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

[b.ár., p. 207, núm. 146; D-L, II, 135, p. 227; IB, núm. 2042; IWâf., f° 36b; IBkl., f° 231, núm. 395; 
Tuhfa,, núm. 16; IBn cAwwām, II, 62-66; IMās., f° 105r, n° 7; Font Quer, p. 386, núm. 264].

Aunque la alubia, habichuela, judía o fríjol 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 más bien de otras leguminosas del género Lathyrus (Lathyrus 
cicera L.) o Dolichos (Dolichos lubiya Forskfi). Ibn BuklāriŠ dice que los nombres al-hūdiya (judía) y 
al-būriyā son romances, y que en griego se llama smilaqs (smílax). Menciona entre sus propiedades que 
“hace fluir la menstruación, especialmente la roja, ablanda el vientre y es buena para el pecho y el 
pulmón” . Ibn Māsawayh dice que “no hay ninguna entre todas las semillas que haga fluir la 
menstruación como ellas” .
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12 Suit. Espelta.

La espelta (Fol. 88v) es una variedad del trigo. A veces, en algunos países se transforma el trigo* 
convirtiéndose en espelta. Por ello, la complexión del trigo se hace parecida a la de la espelta, aunque 
ésta es más viscosa y más húmeda, aumentando así considerablemente su alimento.

[D.ár., p. 177, núm. 89; D-L, II, i, p. 183; IB, núm. 1209; Tuiifyi, núm. 386;Šarh, núm. 270 y  389; Ibn, 
*c Awwâm, II, 25; Voc., p. 119, s.v. suit Siligo, y p. 580, s.v. SILIGO suit aslat;Dozy I, p. 671; IBkl., P  
291, núm. 511; Ale., 166/16, centeno miesse conocida çúlt]

Šarh dice que es una especie inferior de trigo, que se parece mucho a la cebada, mientras la Tuhfa afirma 
que se trata de la cebada sin cáscara que el pueblo llama Tir en-nbī “cebada del Profeta” . Según Ibn 
áT-Baytar, mit responde áī tragos de Díoscórides, y al tragos de Plinio, que no era un grano, sino una 
preparación de trigo, parecida a la cebada perlada. El Vocabulista (s.v. SILIGO), y Alcalá (centeno 
miesse conocida çúlt) lo identifican con el centeno (Secale cereale L.). Ibn Buklâri? expresa idéntica 
vacilación, pero las claras palabras de al-Arbülf, señalando 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 difícilmente del cascabillo. Ibn BuklariS señala entre sus propiedades que 
sirve como remedio contra las enfermedades del pulmón 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 riñones y la vegija.

13. Simsim Sésamo.

Es el más graso y viscoso de los granos. Es caliente en primer grado y húmedo en segundo grado. Es 
pesado, difícil de digerir y dañino para el estómago, del que tarda en descender, debido a su crasitud. 
Obstruye los conductos e impide la llegada del veneno al corazón. Se remedian sus incovenientes 
descascarillándolo, comiéndolo con miel y bebiendo encima ojimiel agrio.

[D.ár., p. 180, núm. 99; D-L, II, 90, p. 187; IBkl., f° 279, núm. 488;IWaf., f° 36 d;Man§., núm. 1130; 
IW, p. 121; Tufyfa, núm. 120 y 367; Šarh, núm. 100 y 268; IMas., f° 105 r, núm. 13; IB., núm. 1218]

El nombre simsim, que designa al grano del Sesamum orientale L. o Sesamum indicum De Candolle, es 
una vieja palabra semítica, existente en hebreo (Sumkim) y en arameo (íumíema), equivalente al 
sésamon de Dioscórides, y al sesamum latino. En árabe recibe también las denominaciones de ŷulŷulān, y 
halhojalh En español se le llama, también, ajonjolí o aljonjolí, derivado áC al-yulŷulān, y alegría. Los 
nombres árabes parecen ser onomatopéyicos, alusivos al sonido que producen sus semillas secas dentro 
de la cápsula. Ibn BuklariS señala que es el ŷulŷulān y que éste es un nombre indio, que significa “el 
cilantro”, y que simsim es un nombre árabe, equivalente al tyall Entre sus propiedades destaca que 
mezclado con aceite de rosas calma los dolores de cabeza. Se corrigen sus efectos nocivos amasándolo 
con miel de jengibre.

14. Bizr al-kattān. Linaza.

La linaza es poco nutritiva, caliente en primer grado y húmeda al principio del segundo grado. Su
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alimento es difícil de digerir, produciendo ventosidades y flato, y daña al estómago y retiene el vientre, 
cuando está frita. Se corrige igual que el sésamo.

[Dir, p. 182, núm. 103; D-L, II, 94, p. 189; IB, núm. 1885; IW, p. 124; Sam., p. 257; IWâf. f° 20 d; 
IBkl., f° 65, núm 71; Tuhfa, núm 215; IMās., f° 105v, n° 16; Dozy, II, p. 444; Font Quer, p. 411, núm. 
287]

Se trata de la semilla del lino (Linum usitatissimum L.), hierba anual de la familia de las Lináceas, de 
múltiples usos. Sus principales virtudes son la laxante y la emoliente. Corresponde al linon griego y al 
linum latino. Ibn BuklāriŠ dice que “sirve contra la tos producida por el frío, si se fríe y se mezcla con 
miel; y desaparece el blanco de las uñas, si se emplastan con ella, juntamente con ajo y miel. Hace fluir la 
orina, en especial si está frita” . Ibn Masawayh señala igualmente que “hace desaparecer el blanco de las 
uñas, si se mezcla con alheña” .

15. Šahdanaq. Cañamón

El lahdanaq es el cañamón (qunnab). Es caliente en el medio del segundo grado y seco al final de dicho 
grado. Por eso genera un quimo malo, daña al estómago 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.ár., p. 304, núm. 141; D-L, III, 159, 160, p. 369; IBkl., f° 381, núm. 679; Mans., núm. 1142; IWâf., 
f° 55d; Tuhfa, núm. 444; Šarh, núm. 348; IMās., f° 105v, núm. 15; IB., núm. 1845 y núm. 1271; Dozy,
I,p. 795] 8 •

Aunque el texto de al-ArbülT ofrece al-šahtarayiŷ, confundiéndolo con el nombre de la fumaria o 
palomilla (Sahtaray o Mhtaraf), hay que leer lahdanaq, que también presenta las variantes lahdanaq o 
hhdanap,, procedente del persa sah dânah o “rey de los granos”, no “grano de rey” como dice. 
Meyerhof en Šar%L Es el qunnab o qinnab, derivado del griego kánnabis, latín cannabis, semilla de la 
Cannabis sativa L. var. indica, o cáñamo indio, planta anual de la familia de las Cannabáceas. Sus hojas, 
llamadas haiīl o “hierba”, base de la preparación del hachís y del kīf, estupefacientes muy usados en los 
paises árabes, especialmente en Marruecos, que producen una embriaguez especial y calman, según dicen 
los consumidores, la sensación de hambre. Ibn Masawayh sólo dice de él que “produce dolor de cabeza”. 
Ibn Buklariš añade que “si se instila en el oído su aceite sirve contra los dolores producidos en él por el 
frío”.

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

16.— IJinta. Trigo.

Del trigo se hace pan fermentado (jubz mujtamar)), el pan ácimo (fatjr), la harīsa (4 ), el toa(s), el ŷalīš

4. Acerca de la harīsa, comida a base de carne picada y trigo cocidos con grasa, véase Huici, pp. 215-217; Huici ár., pp. 
190-192; E. Lévi-Provençal, España musulmana hasta la caída del Califato de Córdoba (711-1031 de J.C.). Instituciones
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(ó) y otras cosas. Mencionemos cada una de ellas y describamos su composición y complexión y sus 
ventajas e inconvenientes, y las cosas que las corrigen y eliminan sus peijuicios.

17. Jubz mujtamaK 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 tannür (7) o en el homo, habiendo escogido una harina de trigō, de fina 
contextura y pesada, sin quitarle excesivamente el cascabillo, como la harina Ēamada darmak (8) ni 
tenga tanta cáscara como la harina llamada juSkar (9) que es la harina roja (Fol 89r) y el más 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 juSkār.

[Ale., 341/31, pan leudo muktemér]

Son interesantes los datos que al-Arbüli nos suministra acerca de las clases de pan y su elaboración. 
Indica que podía cocerse en el tannür o tannūra homo circular de barro, u hornillo de atanor, excavado 
a veces en el mismo suelo, o bien en el fum, homo de tipo tradicional.

En cuanto a la harina de que puede estar hecho, señala dos clases:;la Ēamada darmak o flor de harina, 
muy blanca y purgada o limpia, sin salvado, con la que se hacía un pan muy blanco, pero pesado y 
correoso, y la denominada juïkâr, nombre persa que designa a una harina que no se ha molido ni cernido 
demasiado, con la que se elabora un pan integral, más seco y de menos alimento que el anterior. 
Al-Arbüīī recomienda, para la elaboración de un buen pan fermentado, utilizar una harina no tan fina 
como el darmak, ni tan basta como el julkar. 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 España, dirigida por R. Menéndez Pidal, Madrid 1965, p. 273; 
Rachel Arié, Alimentation, p. 302, núm. 13; Rachel Arié ,V Espagne musulmane, p. 378, núm. 4; M. Rodinson, art0 
Ghidha’, en Encyclopédie de VIslam, nouvelle édition, p. Í088; E. Lévi-Provençal y Emilio García Gómez, Sevilla a 
' cómienzosUél siglo.XII: El tratado de Ibn cAbdūn, Madrid 1948, p. 137, núm. 117.

5. Sobre el casīd o casida, véase infra, núm. 23.

6. Acerca del ŷaiís, véase infra, núm. 24.

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

8. El 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, sy . darmak Farina, y p. 384, s.v. Farina darmak daramik; Ale., 341/3, pan blanco dármaq.

9. Juikār o jilkar 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 ìk  “seca” y ard “harina”. Cf. Dozy, I, p. 373; Mans., núm. 378.

16



UN TRATADO NAZARI SOBRE ALIMENTOS

î 8. Jubz fatīr pan ácimo

El pan ácimo es pesado, produce obstruccciones en las visceras y cálculos en los riñones. Es un poco más 
frío que el pan fermentado, por la ausencia de levadura en él. A veces lo come la gente que hace trabajos 
pesados y duros, y no les daña, pero tampoco se digiere en sus estómagos. No es recomendable para la 
gente de vida descansada que no realiza trabajos fuertes, y si alguno de eĒos se arriesga a comerlo, debe 
hacerlo con mostaza o beber después ojimiel de miel y semillas (al-sakanŷuhīn al-casalīabbuzürī).

[Voc., p„ 155, s.v. fatīra Azimus, y p. 264, s.v. AZIMA fatīrafata ir fatīr: Ale., 341/5, pan cenceño kozb 
fatirfatáyr; Dozy, II, p. 268]

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

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

[Man§., núm. 688; Dozy, II, p. 608]

Ibn al-HaŠSā’, en el Glossaire sur leMans‘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 así cocido se llama jubz al-malla, al-jubz al-maïïl o
abmamlül

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 ahí, en España, vino a significar horno.

20. al-Ajbaz al-muttajada bi-l-zayt Panes hechos con aceite
Los panes hechos con aceite, como el kefk, el bñmat y otros son todos lentos de digerir, y se 
transforman en algunos estómagos en sustancia humosa. Producen obstrucciones en las visceras y 
cálculos en los riñones. 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 complexión del estómago 
caliente, o tomando después electuario de anís quienes tengan la complexión del estómago fría.

[Mans., núm. 616; s.v. kcPk; Dozy, II, p. 474, sN.Kack; IBkl., f° 209, núm. 352, s.v. kef k  Íamī; Dozy,
I, p. 90, s.v. bñmat; Voc., p. 38, s.v. bñmat Biscoctus, y p. 270, s. v. BISCOCTUS bñmat balâmit]

La palabra kefk de origen egipcio y no persa, según Dozy, se refería en al-Andalus a una especie de 
rosca o pan redondo, hueco en el centro. En cuanto al bñmat o bairriāt, de formación occidental de 
buqsumat, Ibn Buklāriš lo identifica con el Kack Mml y dice que en griego se llama baksamadiya 
(paxamádion). Actualmente se dice buqsumSt y designa una especie de bizcocho. El autor áéiMustcfīm 
indica entre sus propiedades que conforta el estómago y retiene el vientre.
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21. Tara’id Caldos ensopados, sopas

Son menos alimenticios y más rápidos de digerir y de evacuar del estómago que el pan comido con caldo 
consumado (maraq). Deben de abstenerse de ellos los que hacen mucho ejercicio. No debe beberse agua 
después, hasta que no se haya hecho la digestión.

[Huid, p. 201-207; Huid ár.,p. 179-183; Arie, Alimentation, p. 302, n 17; Arié, L'Espagne musulmane, 
p. 378, n. 4; Nafh al-tīb, t. IV, p. 279; Voc., p. 76 sN.turda Ofa y p. 500, s.v. OFA tarîd tara9id; Aie., 
400/30 sopa de pan corda èorâd]

El nombre tarîd o îarîda, pl. tara’ id, turud, designa un plato consistente en pan despedazado y 
empapado en un caldo grasiento, en el que se han cocido cames y verduras. Huici Miranda, que traduce 
este término por “torta”, con evidente inexactitud, presenta siete recetas de tarîd: la completa, la de 
vinagre, la bianca con cebolla, llamada al-küfüriyya, 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 Ifrlqiya llaman al-fatīr, porque está elaborada con pan ácimo.

22. Apiyya. Macarrones

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

[Huici, p. 207; Huici ár., p. 184]

Huici Miranda ofrece una receta de macarrones, y dice que su nombre hispánico es apriya, y el nombre 
oriental rašta. Sabbagh y Corriente dan ifriyya.

23. cAsīd. cAsida. Gachas de harina, manteca y miel. Talvinas.

Parecidas a los macarrones, se corrigen igual que ellos.

[Huici, p. 219; Huici ár., p. 194; Arié, L'Espagne musulmane, p. 378, núm. 9 Arié, Alimentation, p,
302, núm. 18; Dozy, II, p.. 133; Voc., p. 143, sj¿. casida Pultes, y p. 545, s.v. PULTES casida ''casūrid- 
Rahünl, p. 124, s.v. al-casida bi-l-casal ]

A juzgar por la descripción que en dos recetas hace Huici Miranda de la casida, era una especie de talvina, 
gachas de harina de trigo, manteca y miel, a la que se podían añadir otros ingredientes, y que finalmente 
se espolvoreaban con azúcar molido. Podía elaborarse también con yalU, trigo triturado y montado, 
especie de harina gruesa. Este plato, al que también podían añadírsele verduras, proporcionaba mucho 
alimento, y era adecuado para la época fría.
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24. Ŷaštšy samīd. YaŠí? (Trigo mondado y triturado) y sémola de trigo.

ElŷaSīs 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 piedras en los riñones. Se 
elimina su daño (.Fol 89v) bebiendo encima ojimiel de miel y semillas (absakanŷubīn allusali abbuzürī).

[Huici, pp. 218-219; Huici ár., pp. 193-194; Voc., p. 120, s.v. samīd Farina, y p. 384, v. FARINA samīd; 
Dozy, I, p. 682, s.v. samīd; Arié, Alimentation p. 302, n. 12 ; Arié, L'Espagne musulmane, p. 378, n. 3. 
Rahünî, p. 136, s.v. hasa’ al-da$īš. \ Ale», 92/36, acemite cernii ]

El yasïs era propiamente una espede de harina gruesa, constituida por trigo triturado y mondado, es 
decir desprovisto del salvado. No obstante, Huici Miranda ofrece dos recetas de yašīša, plato que recibía 
ese nombre porque el principal ingrediente era el trigo triturado y mondado. En cuanto al samīd, que dió 
los arabismos acemita y acemite, es el trigo candeal sin corteza o sémola. Elŷasīī, deformado en dasīs, 
sigue siendo un alimento corriente en Marruecos.

25. Kuskus. Alcuzcuz, cuscús.

El alcuzcuz es un buen alimento si se completa su digestión, y sale del estómago rápidamente, por su 
pesadez. Si se abusa de él, produce obstrucciones en los intestinos, y hay que tomar encima electuario de 
anís.

[Dozy, II, p. 468; Cour, A., Kuskusu, en Encyclopédie de VIslam le. édition, t. II, pp. 1227-1228; Huici, 
pp. 201 y 203-204; Huici ár., pp. 179 y 181; Arié, L (Espagne musulmane, p. 378; Arié, Alimentation, 
pp. 302-303, y n. 19 y 20; Rahurii, pp. 113-122; Bennani-Smires, pp. 22-23; Laasri, pp. 27-34]

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

26. Fidawí Fideos.

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

[Dozy, II, p. 245; Arié, L Espagne musulmane, p. 378; Rahûnî, pp. 117-118; Huici, pp. 201 y 207; Huici 
ár., pp. 179 y 184]

Dozy ofrece varias formas del nombre de los fideos: fidāwl, fidāwls y fidawí, como aparece en al-ArbúlT. 
Fatima al-Rahūnl los incluye bajo el nombre de fidawí Huici Miranda ofrece una receta para hacer 
fideos y taĒarines,
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27. al-Ajbaz abmaqluwwa bi-l-zayt Masas fritas en aceite.

Las masas fritas en aceite, los buñuelos (al-isfanŷ) 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 
fríen). Producen un humor viscoso y espeso, daña a los que padecen cólicos y proporcionan mucho 
alimento, si se hace bien su digestión. Se corrigen sus efectos bebiendo encima ojimiel simple.

[Dozy, I, p. 22; s.v. isfunŷ; Arié, L'Espagne musulmane, p. 381, n. 7; Arié, Alimentation, p. 305, núm. 
41; Huici, pp. 95,117; Huici ár., pp. 88,106]

Los buñuelos, llamados isf any o esponjas, eran un dulce muy en uso en la España musulmana, por su fácil 
elaboración, a base de harina y agua, y su agradable sabor. Esa denominación permanece viva, 
actualmente, en Marruecos y Túiiez, con las variantes locales lógicas, sfeny, sfenz.

28. Mupabbanāt. Almojábanas

Las almojábanas están compuestas de ingredientes diversos, predominando en ellas el queso. Son de 
complexión húmeda, con tendencia al frío, y son pesadas, viscosas y de difícil digestión. Sus ingredientes 
están dispersos, a causa de estar requemada su parte exterior. Se remedian sus inconvenientes con ojimiel 
de semillas de cólquico y electuario de jengibre.

[Dozy, I, p. 172; Huici, pp. 96 y 225-228; Huici ár., p. 89 y 199-202\Nafh al-tib, II, p. 172, III, p. 455; 
Rahūríl, pp. 153-154; Arié, L'Espagne musulmane, p. 381, núm. 6; Arié, Alimentation, p. 305, núm. 40; 
Ale., 99/38, almojauana mufébbene. Voc. pp. 178 y 283, s.v. CASEATA muŷabbana]

Las almojábanas eran unas suculentas tortas de queso blanco de vaca o de oveja, siendo la zona 
occidental de al-Andalus, especialmente la comarca de Jerez, dónde mejor se elaboraban, por la calidad 
de los quesos allí existentes. Se servían muy calientes, espolvoreadas con canela o empapadas en miel.

29. al-Scfīr wa-mayuttajagu min-hu. La cebada y lo que de ella se obtiene.

Con la cebada puede hacerse pan, fideos,ŷasīs, °asid y la mayoría 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 más frío, más seco, 
menos viscoso y menos nutritivo, y produce gases y flato. Dañan a los que padecen cólicos y son 
beneficios para los jóvenes y los de temperamento caliente, sobre todo en la estación 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, núm. 2; núm. 23 y 24]

Como indica al-ArbūlT, se hacía pan, fideos, ŷasīs y casīd no sólo de trigo, sino también de cebada. Por 
supuesto, eran productos de inferior calidad y menos alimento, pero probablemente eran un recurso para 
las clases económicamente más débiles.
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30. Ma'alla0ir  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 eHo si se cuece bien hasta que toma un color rojo, 
pues de esa manera se va su calor. No obstante, hay que prohibírsela a quienes tengan retención de 
vientre, pues en ese caso produce angustia y dificultad de respiración. En cuanto al sawīq de cebada, es 
menos alimenticio que ésta y retiene el vientre.

[Mans., núm. 1073; IB, núm. 1255; Šar¡L, núm. 284]

El sawīq, según nos explica Ibn al-HaŠŠa’, son los cereales que se fríen y luego se muelen groseramente, 
usándose después en muchas aplicaciones.

Dozy indica que puede también denominar a una harina gruesa, o granos triturados, que habiéndo sido 
objeto de una preparación, como el tostado, se pasan por agua caliente, para preparar una infusión o 
tisana. En ese caso, podía traducirse el término árabe por malta, o cebada torrefacta, con la que puede 
prepararse una infusión.

31. al-Ajbaz al-mutta/aga min al-dura warl-qafāriī. Los panes hechos de sorgo y de semillas feculentas.

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

[Véase supra, núm. 3; Sobre al-qatanī: Dozy, II, p. 377; Voc. p. 162, s.v. qatniyya Adaza vel melica, 
vicia, y p. 626, s.v. VICIA, herbs.qatniyaqatanī; Šarh, núm. 118]

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

(continuará)
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