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TEXTOS RELATIVOS A LA COCINA EN ARABE DIALECTAL
DE TISaRGAT (VALLE DEL DRA, SUR DE MARRUECOS)

LEILA ABU-SHAMS"

1. Introduccién.

Los textos que aqui se presentan fueron recogidos en Tisorgat (escrito Tissergate
en la transcripcin habitual en Marruecos), gsar situado en el Valle del Dra, a unos
siete kms. al norte de Zagora, en el sur de Marruecos!.

El material que ahora doy a conocer se recopilé en agosto de 1996 mediante
grabaciones en cinta magnetofénica.

Mi informante es una mujer joven llamada SoSdiyya que siempre ha vivido en la
regién y que por tanto utiliza exclusivamente el dialecto del lugar2.

Las recetas seleccionadas son principalmente comidas tradicionales de esa zona
aunque algunas de ellas son de reciente introduccién, como es el caso de la n°® 9,
donde se nos relata el tipo de pescado que habitualmente pueden consumir y su
modo de preparacién. Antes el pescado s6lo era consumido en conserva por la
imposibilidad de obtenerlo fresco pero desde hace pocos afios, llega a Zagora en
camiones con cdmaras frigorificas, lo que les permite consumirlo congelado e
incluso fresco. Esto ha supuesto un cambio importante en los habitos alimenticios
de la poblacién y por esta raz6n me ha parecido oportuno incluir dicha receta en este
trabajo.

Por ultimo, hay que advertir que he sefialado mediante la sigla P (entre corchetes)
las preguntas realizadas por mi, que se dan en espaiiol para evitar confusionés con el
texto proporcionado por la informante.

*Area de Estudios Arabes e Islémicos. Universidad de Zaragoza. E-mail: leila@posta.unizar.es

! Acerca de esta zona cf. Ouhajou, Espace hydraulique.

2 Agradezco a Massa y sus familiares y, sobre todo a mi informante SaSdiyya, 1a generosidad y
hospitalidad que nos han demostrado en todo momento durante nuestra estancia. Asimismo agradezco a

M. Elyadcoubi el tiempo y la ayuda que me ha dedicado en la correccién de los textos que aqui se
presentan,
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2.1. Texto 1.

[P: ;Qué ingredientes utilizis habitualmente en vuestras comidas?]

1-btata, l-gorSa, xizzu3, 1-1aft, ¥-¥onbilat, I-libya, matisa, 1-gorSa, x1zzu goltha, 1-
hommos, I-kiinnob’, 1-mlixiyya, 1-irir®.

[P: ;Hacéis vosotros el kiirdas’?]

ah, ta-ndiru® l-kiirdas.

[P: ;Cémo?]

kiirdas... tai-nzonn®niith b-sl-mika, nsaybih, ndiru 1ih r-rwaysh: 1-kommiina?, 1-
hrir, la-bzar, asir!0, kiill §i ta ndirih. nzonn®nih b-ol-mika, safi, nSallqihiim hoatta
inl! yna§fu w ndirthiim f-3i solla, mnin nbiw!? ndiru i wohda ta-nhozziha.

2.2. Traduccién.

[P: ;Qué ingredientes utilizais habitualmente en vuestras comidas?]

Patatas, calabazas, zanahorias, nabos, guisantes, alubias, tomates, calabazas,
zanahorias, ya lo dije, garbanzos, col, quimgombé!3, y pimentén picante.

[P: ; Hacéis vosotros kiirdas?]

Si, hacemos kiirdas.

[P: ;Como?]

3Esta voz, de origen bereber, se usa siempre sin articulo. Véase Premare, DAF, 4/70.

4En otros dialectos dicho término es a/bana. La variante Zanbdala no la he encontrado documentada en
ningtin diccionario de érabe dialectal marroqui. Aqui se ha producido una metitesis. También en
hassaniyya encontramos la forma ¥alban: véase Taine-Cheikh, Dictionnaire hassaniyya- francais, vol. 2,
p.323.

SEsta voz ha sufrido en este dialecto una asimilacién de tipo regresivo ya que el término usado
habitualmente en otros dialectos es kiimab.

6La voz hritr designa las especies picantes, principalmente pimienta y pimentén: cf. DAF 3/61.

Ct. Harrell, Dictionary of Moroccan Arabic, p.64: lo traduce como "tripe (mostly of sheep)". Se trata de
un romancismo (< latin chdrda). En bereber se denomina tkidrdallas, tripa (cocida), cf. Ibifiez, DEB, p.
297.

8El preverbio habitual en este dialecto es /ti—/. Aunque hoy en dfa se usan indistintamente /ta—/ 'y /ka-/.
Como seiiala Aguadé, en "Notas acerca de los preverbios del imperfectivo en drabe dialectal magrebi”,
pp. 200-201: "se encuentra asimismo {4 en los dialectos de Marrakech, Tadla, Skiira, el valle del Dra
(Dria) asi como entre los judios de Essaouira. Sin embargo, hoy en dia se constata en todos estos
dialectos (salvo el de los ZSir para el que no dispongo de una informacion reciente) la alternancia de ka-
con 1a-. Pero ta- parece ser el preverbio original de estos dialectos ya que es el que usan preferentemente
los informantes de mayor edad.” ’

9Mi informante usa indistintamente kammiina y kamin, La segunda forma es la habitual en marroqui
(Harrell, op. cit., p.60).

10y oz bereber : "romero”, se emplea sin articulo. Cf. DAF 1/ 45.

1Ep este dialecto se usa hatta Tn "hasta”, forma hasta ahora no documentada.

2w = nabgiw . En DAF , 1/273 se destaca el uso de ba, ibi en la zona de Marrakech. :Aguadé, en

El dialecto drabe de Skira (Marruecos), p. 86, dice: "fba/ (=/bga/) "querer”, Se usa para expresar el
futuro”

13Quingombs / gimbombé: Como indica el DRAE "Planta herbécea originaria de Africa y cultivada en
América, de la familia de las malviceas, de tallo recto y velludo, hojas grandes y flores amarillas,
parecidas a las del algodonero y fruto alargado, casi cilindrico y lleno de semillas que al madurar toman
un color obscuro. El fruto tierno se emplea en algunos guisos, dando una especie de gelatina que los
espesa, y también en medicina. La planta, que es filamentosa, se emplea como textil.”
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El kifrdas lo atamos con plasticol4, lo preparamos, le ponemos especias: comino,
pimentén, pimienta, romero ...todo se lo ponemos, (los rollos) los atamos con
plastico. Eso es todo, los colgamos hasta que se sequen y los ponemos en una cesta,
cuando queremos hacer alguno lo cogemos.

3.1.Texto 2.

(P: ;Como preparas la carne?]

l-Iiom hakkak matalan, ta-ndirdha f-ol-xal1!, ndiru 1-xall, ndiru fih kiill §, ta-
ykiin fih s-sorginalS, (-{ibal’, dak ...Asmitu, r-rihan. kil 8 ta-ndiru fih, ta-
nZamSih w nroqqdiha fTh, nmollitha nmollhitha w nraqqdtha f1h, nSsllqiha tonSof
zada!8 Hotta hiyya, ndiriiha {-§i haZa, mnin zada nbiwha, nSawdu nhozzu b-¥wiyya
b-§wiyya hotta toqda, safi.

l-mlaxiyya Hotta hiyya, 1-mlix1yya hotta Tn ntiyybu 1-gda, Sada ta-ndiritha hiyya
f-ol-kaskas w nfliwwrtha, ndiru Iiha l-kamtn ndiru 17ha kill i, nfiiwwriitha, w
nhiattiha fuq ... Sand ls-gda.

[ Qué es la mlixiyya?]

l-mlaxiyya, hiyya rotba w hit rotba ka-t1b dogya, ma ta-tkiin mSa {-{Sam, ta-
toSzal b-whodha w ta-naSzstha hiyya b-whadha.

3.2. Traduccién.

La carne, asf ...por ejemplo, la ponemos en vinagre, hacemos ¢l vinagre, ponemos
en él de todo, lleva telefio (telephium imperati), hierbas aromaticas, y eso ...;c6mo
se llama? arraydn. Se lo ponemos todo, lo mezclamos y la maceramos (la carne) en
él (vinagre), le ponemos sal, la salamos y la maceramos, la colgamos para que se
seque ella también (la carne), la ponemos en algin recipiente, cuando de nuevo la
queremos (condimentar), la vamos coglendo trozo a trozo hasta que se acabe, eso es
todo. ‘

El quingombé también, el quingombé (lo afiadimos) cuando esti lista la comida,
entonces lo ponemos en la cuscusera y lo cocemos al vapor, le afiadimos comino, le
ponemos de todo, lo cocemos al vapor y lo salteamos por encima (...) de la comida.

[P: ;Qué es el quimgombs?]

El quimgombé es tierno y como es tierno se cocina deprisa, no se prepara conla
comida, se hace aparte, y lo preparo aparte.

14E] kiirdas se enrolla y ata normalmente con hilo. Curiosamente, mi informante utilizaba para ello tiras
que confeccionaba con bolsas de plastico.

1513 voz xall en el valle del Dra no designa el vinagre de vino, sino un alifio hecho a base de agua,
cascara de limén 'y naranja, tomillo, sal, poleo, nuez moscada, clavo, etc.

sargtna / sargina, cf. DAF 6/19.
11Ct. DAF 8/388, 5.v. {1b: "perfume, producto perfumado; sustancia vegetal olorosa”. Aubaile-Sallenave
nos indica en su articulo "Parfums, épices et condiments dans I'alimentation arabe medievale” que "f7b,
terme complexe qui du sens de «maturité» est passé a celui de «parfum», propriété d'un fruit mir par ex.,
et de tout produit bien odorant”

18] a voz zada "de nuevo, otra vez"es caracteristica de los dialectos del sur de Marruecos.
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4.1.Texto 3.

[Manera de preparar fideos])

ta-ykin l-ma, ta-tkiibbi 1-ma f-al-barma, tkiibbih, tkiibbi fih lI-ma w ddiri %
$aSriya f-ol-koskas, tfliwwriha, ddiri 1iha Swiyya d-oz-z1t w tfiiwwriha, molli
tfiwwrtha, ddirtha f-ol-koskas tfiiwwor, thozzTha w txslliha hatta tobrad Sad
tkiibbTha f-ol-barma, malli tkiibbTha, tatbox ZiZ tobxat wiilla tlata, ta-thozziha stiha
zada, ta-tostTha w ddiri Sliha zada z-zit w ddiri I7ha kiill §i, tgaddiha tgoddi 17ha
tSormilal? zada ddiriha fiig monha w 1-bid, safi.

4.2. Traduccién.

[Manera de preparar los fideos]

Esta el agua (preparada), echas el agua en la olla, la echas, le echas el agua y
pones los fideos en la cuscusera, los cueces al vapor, les pones un poco de aceite y
los cueces al vapor, cuando los hayas cocido al vapor, los pones (de nuevo) en la
cuscusera para que se hagan al vapor, los sacas y los dejas hasta que se enfrien,
entonces los echas de nuevo en la olla, cuando los has echado, les das dos o tres
hervores, los coges, los escurres, los escurres otra vez y les pones nuevamente aceite
y les pones de todo, los alifias con salmuera, los vuelves a alifiar y (afiades) huevos,
eso es todo.

5.1. Texto 4.

I-kosksu:

l-kosksu ta-nbarksih , ta-nZibu d-dgig, nborksith mnin nbork3h ta-nfliwwyih
tlata d-ol-moyrat, (a-trassi lih I-ma w {raddth yfiiwwor, w tSawdi thozzi zada trassi
1Th I-ma w tradd1h yfiiwwar, malli zada t-tlaniya ta-thozzih ta-ddiri 1ih 1-ma w
ddiri z-z1t w ddiri I-molh, tSawdi traddih, safi, ha hiilwwa (ab, w ta-thottth, safi.

[P: ;Lo preparas con verdura o con qué?]

ah, ta-ndirith b-al-kiinnob aw 1-gorSa, xizzu, 1-loft.

[P: ;Son siete verduras?]

la, kiill wahad f-morra, Tla darti xizzu wohdu w 1-basla w mati¥a, safi, wiilla ddiri
l-kiinnob zada wohdu w I-basla w matisa, safi.

[P: ;Qué es el kiinnab?]

kiinnob, xdar hakka mwarraq.

19 Acerca de esta voz (de uso muy extendido y que en otros dialectos presenta las variantes §pymila y
Sarmila) véase Elyadcoubi, no. E- 522. Harrell, p. 157, recoge 1a voz §apmula como "kind of sauce or
dressing either stuffed into fish, put on meat preserves, or used to cook chicken (each meat has its own
kind of dressing)". En DAF y Colin en la voz t¥armtla/t§armila remite a Sarmiila. Nos dicen que es el
espafiol "salmuera” y lo definen como "marinade en sauce pour le poisson, le poulet ou le foie, composée
de jus de citron ou de vinaigre, avec pimient, sel, poivre, cumin, ail, coriandre ou persil”. Corriente, en su
Dictionary of Andalusi Arabic s.v. {SRML}, dice que se trata del hispano-romance *$almiiyra, hibrido del
hispano-romance *sal "sal" y del latin mitria .
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5.2.Traduccion.

El cuscis:

El cuscis lo mojamos2?, traemos la harina, lo mojamos, cuando 1o hemos mojado
lo cocemos al vapor tres veces, lo rocfas (con) agua y lo vuelves a cocer al vapor, y
lo vuelves a cocer otra vez, lo rocias (con) agua y lo vuelves a cocer al vapor,
cuando (sea) la dltima vez, lo coges, le afiades agua y aceite y sal, lo repites, eso es
todo, ya se ha cocinado, y lo sirves, eso es todo.

[P: ;Lo preparas con verdura o con qué?]

Si, 1o hago con col o con calabaza, zanahoria, nabos.

[P: ;Con siete verduras diferentes?]

No, una cada vez, si pones zanahoria s6la y cebolla y tomate ya estd, o pon col
s6lo y cebolla y tomate, es todo.

[P: ;Qué es el kiinnab 7]

Col, es verde (asi) con hojas.

6.1. Texto 5.

{P: ;Qué comida hacéis habitualmente?]

nakul I-kasksu, §-§aSr1ya...

{P: ;El cuscis siempre con verdura?]

1yyoh, b-al-xiidra, w ndiru I-hrira.

lo-hrira:

lo-hrira ta-ndiriiha w nxiiwwdiiha hakka, ddiri l-ma f-al-barma, hiiwwa 1-liwwol,
Gad hotta Tn tagla, hit togla txiiwwdi f-al-hollab d-dgig, ta-txtiwwdih f-ol-hollab w
tkiibbth zada f-al-borma, tkiibbih Hotta totbox, totboax, totbax, safi, w tkiibbi toSti 1-
n-nas lo-hrira.

6.2 Traduccién.

[P: ;{Qué comida hacéis habitualmente?]

Yo como (habitualmente) cuscs, fideos...

[P: ;(El cuscis siempre con verdura?]

Si, con verdura,...y hacemos hrira®!.

La firira:

La Krira la hacemos y la mezclamos asi... pon el agua en la olla, eso es lo
primero, entonces cuando hierva, cuando hierva, mezclas en el cuenco (que se usa
para ordefiar) la harina, la mezclas en el cuenco y la echas de nuevo en la olla, la
viertes hasta que se haga...eso es todo, y la viertes, le das a la gente la firira.

208 refiere a mojar la sémola con agua para que se hagan bolas.

2113 Arira tal como nos indica Harrell en su Dictionary , p. 246 es "kind of soup, usually of flour,
lentils, chic-peas, and maybe rice".




164 Leila Abu-Shams

7.1.Texto 6.

1-xabz:

l-xabz zada ta-nSoZnih, ta-nZibu d-dgig w nSaZniih w ndarbih f-an-nhasa22

[P: ; Como se hace?]

ndorbiih f-or-rligGa wiilla gosSa, Sad nhozzih ndiriih f-an-nhasa, mnin ndirih f-
an-nhasa ngallbih hstta ytib w normu zada l-lixra, hatta ttib, hakkak hotta nlommih
safi, nSawdu ndTru 1-Sofya hatta tolima n-nhiasa w nlommu l-xobza, safi, ngollbiha
hotta {{1b, nhazzoha w nhottiiha w safi.

7.2 Traduccion.

El pan:

El pan lo amasamos, traemos la harina y lo amasamos y lo golpeas en la
plancha?3,

[P: ; Cémo lo hacéis?]

Lo golpeamos en la niig§a%4 o en una fuente entonces lo cogemos, lo ponemos en
la plancha, cuando lo ponemos en la plancha, le damos la vuelta hasta que se haga
(en el horno) y metemos de nuevo otra, hasta que se haga, asi hasta que los
juntamos (los panes). Eso es todo. Volvemos a encender (el horno) hasta que se
caliente la plancha y recogemos el pan, eso es todo. Le damos la vuelta hasta que se
haga, lo sacamos y lo guardamos y ya est4.

8.1. Texto 7.
I-kikar: :

I-kiker t-tayob wiilla l-hlyy" - malli th¥i thortih, ta-thortih f-oZ-Znan... ta-tgallbi
I-ord w tzarS1h htta yniid, hitt malli yZi ynid xdor ta-ngoalSiih, hina ta-naklih mSa I-
Rrir w 1-mloh ta-naklah, hit molli yskbor zada w ta-ydir z-zorriSa ta-yZibah l-n-
nwador ta yiybas, ta-ydoggih, molli ydaggiih ta-ydorrih b-sl-mdarriyya, ydorriih b-
ol-mdorriyya: lo-mdarriyya Sandha hakka xna3ob bhal s-sboS, Sayda hakk™a ...bas
r-rihi toddi t-tbon ta-ddir hakk%a tSad tamsi, Kit molli nZibah 1-d-dar ta-yZibih ta-
nnoqqiwoh? ta-nnoggith w ... Ait molli nnoggih ta-niohnih f-op-rhia, niohinu f-oy-
rha w nnasfih, nnosfiih, safi ta-nxell;ﬁh mSa l-firira, hadak ta-ndirih 1-ol-hrira, ma
ta-ykan f-hotta 8i $1r lo-hrira, mSa d-dgig, ddirTh mSah z-zraS, w I-kamiin w 1-bsa]
w I-hray w l-wriqat ta-ngiilu 1ihiim I-wriqat w Yasir , ta-txoll{ihiim mSah w
tsoftThiim, hadik ta-tsomma la-hrira d-al-kikar.

22La llaman nhasa porque la plancha que usan para su preparacién es de bronce o cobre. Cuando es de
hierro la llaman Adid.

BCt. nota anterior.
2Troz0 de cuero que se usa para amasar en él el pan.
BLa forma nnaqqiwash es la estandar, pero seguidamente usa la propia de su dialecto.
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8.2. Traduccién.

La almorta:

La almorta ;cocinada o fresca?...cuando quieres plantarla la plantas en el
huerto... remueves la tierra y la siembras hasta que brota, cuando empieza a crecer,
verde, la arrancas, nosotros la comemos con pimentén, picantey sal, la comemos,
cuando crece y brotan las semillas, las llevan a las eras, hasta que se sequen, las
muelen, cuando las han molido, las aventan con la horca, las aventan con la horca;
la horca tiene asi dientes como los dedos, es asi... para que el viento se lleve la paja
haces asi... se va, cuando la tracmos a casa, la traen, la limpiamos, la limpiamos y
... cuando la hemos limpiado la molemos en el molino (de mano), las molemos en
el molino y la aventamos, la aventamos, eso es todo. La mezclamos con la firira, se
la afiadimos a la firtra , no se echa més que a la firfra, con harina, pon en ella
cereales, comino, cebolla, pimentén picante y laurel, (aqui) lo llamamos laurel y
romero, los mezclamos con ella (con la firira) y se lo llevas (a quienes la van a
comer)..., €so se llama la #irira de almorta.

9.1. Texto 8.

[P: {C6mo hacéis el pollo?]

ta-nZibihlim, ta-ndobhithlim, hna l-rosna, ma ta-noSruhiim madbihin, ta-
ndobhithtim mon Sandna, ndobhihiim w nkiibbu S1ihiim I-ma... ndiru l-ma hotta
ytib w nkiibbth Slihiim, ta yithiyyad Iihiim dak r-ri$ l-rasw, safi, ta-yithiyyad ta-
n¥allxdhiim?6, nnaqqihiim f-sl-wast w nSommyriihiim b-or-rbiS, ta-nSommyihiim b-
ol-kamiin w l-qozbar?? w...dak asmitu, 2-YonZlan, t-tima, dak lo-mSodniiz28 ta-
nSommyiihiim w nhommyihiim, nhsmmrihim wast d-al-kakiit?%, ti-nhommyahiim
w nsaddu?0 Glihiim zada hstta Tn ytibu, safi, w ta-nhiyydihiim.

9.2 Traduccioén.

Los traemos, los matamos nosotros mismos, no los compramos ya sacrificados,
los matamos en casa, los matamos y les echamos agua... ponemos agua hasta que
hierva y la echamos sobre ellos, (hasta que) se les caigan esas plumas por si mismas,
eso es todo, se les caen (las plumas), los cortamos a trozos, los limpiamos por
dentro y los rellenamos con hierbas (aromaéticas), los rellenamos con comino,
cilantro y, eso c6mo se llama, sésamo, ajo, y eso...perejil, los rellenamos y los

265511ax: "fendre en longs fragments: entailler” (Colin, Dictionnaire, 4/977; DAF 71/163)
2TRealiza qazbary no qazbiar.

28Realiza mSadniiz y no mSadniis .

29Del francés cocotte: cazuela de metal.

30Realiza nsaddu en lugar de nfaddu (forma habitual en otros dialectos como p. e. Rabat: cf. Harrell,
p.151).
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doramos, los doramos en medio de la olla, los doramos y los tapamos hasta que se
hagan, es todo, y (luego) los retiramos.

10.1.Texto 9.

[P: ;Qué clase de pescado coméis vosotros?]

s-sordil, §-§ron3! wiilla kabayla .

[P: ;Cémo?]

s-sordil, ta-nZibuh... ta-yZibih b-ol-mika, ta-yaSrith f-os-siiq w yZiboh b-ol-
mika, ta-ngoslih, ta-nSoddih ngoslih, ngoslih hotta nnoqqiih mazyan, nhiyydu 1ih
§-8ik nhiyydu 1ih kill $i, ta-nxosllth hakk¥a mohlul, ta-ndiru hakk%¥a wolida SGla
wohda w nhattih tta yinSof, malli yinSof ta-nhazzith zada ta-ndoggu r-rbiS: 1-qazbar,
t-tima, 1-kammana, kiill $i dak 8-8i ta-nxslltdh w nSommrih f-al-wast, nSommriuh f-
wastu, w nlagu wolida mSa wohda, ta-toqltha mon had Z-Zih hatta tothommor w
tSawdi toqliha mon had Z-Z1h hatta tothommor.

[P: ¢ Cuadl es el otro pescado que tenéis?]

§-§ron hadak ma ta-yottogla$ 1th §-3uk, ta-dZibih, tgaslth f-ol-wost tta tgaslih,
yattagsal mozyan w ddirih yinsof, §ad ddaggi r-rbiS, ddoggi r-rbi§ w ddaxxli 11h f-
wastu, tSaofsih 1Th f-woastu, ta-thommrih, ta-ndiru mSah 1-hamoad, ma¢isa w 1-hrir
mon 1-fig ta-nsaqqfiah brh, ta-ndirih hotta 1n ytib, yothommor mozyan w nhozzih
b-dak $-8i.

10.2. Traduccién.

{P: ; Qué clase de pescado coméis vosotros?]

sardina, jurel o caballa.

[P: {Como?]

la sardina, la traemos...]a traen en bolsas (de plastico), se compra en el mercado y
se trac en bolsas, la lavamos, la cogemos, la lavamos, la lavamos hasta que la
hayamos limpiado bien, le quitamos las espinas, se lo quitamos todo, la dejamos
asi... abierta, ponemos asf una junto a otra y las dejamos hasta que se sequen,
cuando estan secas las cogemos otra vez, molemos hierbas (aromaticas): cilantro,
ajo, comino, todo eso lo mezclamos y las rellenamos por el medio, las rellenamos
por el medio y las juntamos, las fries por este lado hasta que se dore y vuelves a
freirla por este (otro) lado hasta que se dore. '

[P: ;Cual es el otro pescado que tenéis?]

El jurel, a éste no se le quitan las espinas, lo traes, lo lavas por el medio hasta que
lo hayas lavado, hasta que se lave bieny lo pones a secar, entonces pica hierbas
(aromticas), picalas y méteselas por el medio, se lo introduces por el medio, lo

31Sobre esta voz, de origen andalusi, véase Elyaidcoubi, Influencia léxica , no. A-68. La palabra proviene
del bajo latin saurellus. En arabe marroqui existen también las variantes $rall, $rall, §ral y §ral. Corriente
en su Dictionary of Andalusi Arabic, s.v. {SRL}: "horse mackerel”, diminutivo hispano-romance que
viene del latin saurus.
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doras, le ponemos limén, tomate y pimentén picante, por arriba, lo cubrimos con
€s0, lo ponemos hasta que se cocine, se dore bien y lo retiramos con (todo) eso.

11.1 Texto 10.

l-halwa:

ah, 1-holwa 1yysh, ti-ngoddiha, ddiri kilu dyal d-dgig, ddiri fih arbSa dyal 1-
bidat, dyal I-fiirs, ddiri fih arbSa dyal 1-bidat, ta-ddiri fth Z-ZonZ1an, ddiri s-siikkar
w ddiri, asmitu... ta-txall{thim mSa duk arbSa d-sl-bidat w tSudi tqottSi b-al-
gattaSa, tqottSi b-al-qattaSa w thotti, thotti, f-asmitha... f-on-nhasa dyal 1-forran,
moalli ta-tkammlihlim ta-toxSthim f-sl-forran ytibu, safi ta-thiyydihim. molli yZi
Gandok hiadd ta-thazzi mannu thatti 1th .

11.2 Traduccién.

Dulces:

ah, dulces si, los preparamos, pones un kilo de harina, pones en ella (harina)
cuatro huevos, (pones en ellos harina) de trigo de buena calidad, afiade cuatro
huevos, le pones sésamo, aziicar y ;cémo se llama?... lo mezclas (todo) con esos
cuatro huevos y te pones a cortarlo con la rueda cortadora, cortas con el cortador y
(lo) pones, (lo) pones, en...;como se llama?... en la plancha del horno, cuando has
terminado, los introduces en el horno (para) que se hagan, eso es todo, los sacas .
Cuando venga alguien a tu casa coges algunos de ellos y se los sirves.

12.1 Texto 11.
7-7rad32:

32 as langostas, tal y como se nos relata en la receta, son cogidas libremente por cualquiera: eso hace
que, ademds de ser considerado en ciertas zonas como un verdadero manjar, sea un producto barato y
facil de conseguir. Aguadé, en su articulo "Sobre el consumo de acrididos en Marruecos", pp.239-246,
dice que "una manera muy corriente de preparar los saltamontes consiste en hervirlos en agua con sal: se
pueden comer acto seguido o bien se dejan escurrir y degustan cuando ya se han secado. Otra receta
consiste en hervirlos en agua salada, dejarlos escurrir y secar, y luego tostarlos ligeramente, al fuego
lento en una sartén. En ambos casos se les arrancan alas y patas antes de comerlos: algunas personas
comen el cuerpo entero del insecto, otras, en cambio, prefieren el abdomen que es mucho miés sabroso”
(p. 244). Otra de las recetas que cita en este mismo articulo consiste en "hervirlos como en las recetas
anteriores: luego se dejan secar y se trituran en un almirez, hasta convertirlos en un fino polvo. Este
polvo de saltamontes se mezcla a continuacién con mantequilla y harina y se tuesta. La mezcla asi
obtenida se denomina sfiif " (p. 245). Hay que seiialar que sfitf no sdlo es este polvo de saltamontes
mezclado con mantequilla y harina sino que, como indica el DAF 6/113, es "tout aliment ou reméde
pulvérulent”. M. Marin, en su articulo "Notas sobre jarad”, pp. 253-256, cita también varias recetas
sobre la preparacién de los saltamontes, algunas de ellas sacadas de recetarios de cocina 4rabes, tanto
orientales como occidentales y otras de relatos de viajeros espafioles del siglo pasado. A 1a bibliografia
citada por Aguadé y Marin afiddase Champault, Une oasis du Sahara-Nord-Occidental:: Tabelbala, p.
429. Esta autora menciona dos modos de prepararlos: hervidos en agua salada o secados al sol y
almacenados luego en sacos (se conservan asi durante meses) y se consumen acompaifiados de leche
agria. La autora sefiala asimismo que se trata de un plato sumamente apreciado por la gente de esta zona.
Por tltimo, hay que sefialar a este respecto que en el tratado dietético de Aba Marwan SAbd al-Malik B.
Zuhr (mn.557/1162), editado y traducido por E. Garcia Sanchez, p. 61, se nos dice: "La gente prepara las
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%-7rad kayna, ta-yom3u liha f-ol-111, hit dZi ta-yom3u liha f-2l-1i1 w y%¥oddiha,
molli y$addiha ta-dZibtha w ddiriha wast I-borma. .. hiyya ta-tir, ddirtha wast I-
barma w ddiri Sol I-borma I-hiaZra, la tt1r, it ta-ttir ka-dgil "taq 1aq" ddiri mSaha I-
mioh w txalltha, (gattiha hotta ({1, tta ttTb mazyan Gad thozziha w thommriha zada
thommrtha f-az-z1t, Sad ddiriha tonSof tiybas, safi (Siid (ak¥11ha hakk¥ak thozzi
tak¥li, kif ta-yaklu 1-hommas.

12.2 Traduccion.

Langostas:

(Cuando) hay langostas, van por ellos de noche, cuando vienen, van por ellos de
noche y los cogen, cuando los cogen los traes y los metes dentro de la olla. Ellos
vuelan, los metes en la olla y colocas sobre la olla una piedra, (por) si (acaso)
vuelan, porque vuelan, hacen taq taq , les echas sal y los dejas, (la olla) la tapas
hasta que se cocinen, hasta que se hagan bien, entonces los retiras y también los
doras, los doras en aceite, entonces los pones a secar, eso es todo te pones a
comerlos asi... coges y comes, tal como se comen los garbanzos.

13.1. Texto 12.

I-hmama [-mSammra:

ta-nSodduha...ma ta-ydobhiiha 1-Cyalat, ta-ydebhiha r-roZ7ala, ydobhiha 11k w
yaStiha 1ik, tmotftha, tnotfiha, tnatfiha Hotta tnaqqi 1iha r-ri§ w ddoxxli mon
fimmba...w tSadi ddoxxli ydik hatta dZobdi...dZobdi dak 1-wsox dyalha, hasak,
dZsbdi dak 1-wsax...ta-tlulith w tSidi dZabdi b-o8-3wiyya ba¥ ma tattqlib dZobdi
Itha kil 8i, dZabdi, dZobdi hatta dZobdi w tsiistha w t§awdi t$o11°1Tha b-al-molhia w
I-ma txaddiha33, txoddiha, Sad tfossxTha hakk¥a, tSiidi ddiri ITha hakkYa, hikk¥a
bas...yadxiilha I-bid ta-notfih ta-tgslSi 1Th dak r-ri§ dyalu, monni ta-notfi dak r-ris
ta-dZsbdi ITh dak I-wsax moan flimmu, hit monni dZsbdi 11h ta-tnofx1h, ta-tnofxih
Hatta Tn yatziyyar w tliwtay, tiwtay S1ih bas ysttofsox bas yettonfox 17h Zoldu, ta-
dZibi sotta d-ol-bidat wiilla sobSa, ta-txiwwdihlim mSa l-kommina, la-bzar, lo-
mloh, lo-hriy, z-zit, §-8ohma, ta-ddirTha mSahiim @G-txtiwwdi, (xliwwdi w tkiibbih
1ih, td-thozmi 1th fiimmu b-al-xi{, hozmi 11h fiimmu b-21-x1t, w ddiri I-ma tayab
hotta Tn y{ib w thozzih w thot(th fih, ma ddiri 1ih 1-Safya gir I-ma {-tiyab, thottih
f1h w tSadi tgallbth, tSudi tgallbih hotta yrab, safi.

13.2 Traduccién.

Paloma rellena:

La cogemos... no la matan las mujeres, la matan los hombres, te la matan y te la
dan, la desplumas, la desplumas, la desplumas hasta que la hayas limpiado de

langostas cocidas, fritas o de otras formas. La mds comin es la de color rojo, que tiene un tamafio grande
y movimientos rdpidos; la variedad que se encuentra en al-Andalus no hay costumbre de comerla de
ninguna forma."

33Contraccién de txidwwdiha.
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plumas e introduces por su boca...y te pones a introducir tu mano hasta que
quites... quites esa suciedad que tiene, con perdén, retiras esa suciedad... la tiras y
te pones a sacarla con cuidado para que no se agujeree, sacas de ella todo, hasta que
lo hayas sacado (todo) y la sacudes y te pones a rociarla con sal y agua, la rocias, la
rocias (asi), luego la pelas asi, te pones a hacerle asi, asi (a abrirla) para... que le
entre el huevo (...), la desplumas, le quitas esas plumas que tiene, cuando le has
arrancado esas plumas, le sacas esa suciedad por su boca, cuando se la hayas
sacado, la inflas, la inflas para que se estire y la aplastas, la aplastas para que se
pele, para que se le hinche su piel, traes seis huevos o siete, los mezclas con comino,
pimienta, sal, pimentén picante, aceite, manteca, la pones con ellos (los
ingredientes), mezclas, mezclas y se los echas, le atas su boca con hilo, le atas su
boca con hilo y pones el agua a hervir hasta que hierva y la retiras y la coses, no la
pongas al fuego, sélo con agua hirviente, la pones en ella (en el agua) y le das la
vuelta, le das la vuelta hasta que se apelmace, eso es todo.

14.1. Texto 13.

talox¥a34 (=1-bisara):

ta-nZibu 1-fal ta-nkosrith, ta-nkosru I-ful, hotta ngasrith w nlommih w ta-nZibu I-
ma 1-hlu masi I-ma I-maloh, I-ma I-hlu, w ndirth hatta In ytib w ta-nSoZnu I-xiibz,
nSaznith, w ndorbih, ndarbih rqiq, mnin ndsrbih rqiq ta-nqatSu b-al-mtatez33
tqatSth tqatSTh Sad ta-triiwwnth f-ol-bisara, ddiri lih 1-kamin, ddiri matisa, ddiri
kiill §i...safi, ta-thottth w tak%1ih,

14.2. Traduccién.

talaxSa:

Traemos las habas, les quitamos la piel, pelamos las habas, hasta que las hayamos
pelado, las juntamos y tracmos agua dulce, no agua salada, agua dulce, la ponemos
a hervir y amasamos ¢l pan, lo amasamos, y lo golpeamos, lo golpeamos hasta que
forme una capa delgada, cuando lo hemos hecho, lo cortamos en mitades (trozos), lo
cortas, lo cortas entonces lo revuelves en la bisara, le pones comino, tomate, pones
de todo...eso es todo, lo pones y te lo comes.

15.1. Texto 14.

xiibz 1-1dam, xiibz §-Sohma:

ta-nSoZnu, hiwwa 1-1dwwal, nSoZnith w ngattih Sad tsaybi 1-basla, tsattri 1-bosla w
ddoggiha, ddoggi $-Solima, monni ddoggi §-$ohima ta-ddiri fiha xizzu, thiikkkih f-al-
hokkaka...xizzu, w ddirth mSah...Sad ddorbi 1-xbizat ddirthiim hakk%¥a w

3La talexsa, como muy bien nos aclara nuestra informante, es en cierta manera parecida a la bisana.
Harrell en su Dictionary, p.8 define la bisara como "dish of mashed fava beans or potatoes served with
olive oil, cumin, and paprika.”

35Puede que venga del portugués metades "mitades”. Debo esta informacion a la amabilidad de F.
Corriente.
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tSammrthim b-o8-§ohma, w tSawdi tlommihiim, safi, ddarbthiim w {{iyybihiim w
safi.

15.2. Traduccion.

El pan con manteca:

Amasamos, eso lo primero, lo amasamos y lo tapamos, entonces preparas la
cebolla, alineas la cebolla y la picas, picas la manteca, cuando hayas picado la
manteca pones en ella zanahoria, la rallas en el rallador ...la zanahoria, y la pones
con ella...entonces aplastas los panes, les haces asi y los rellenas con la manteca, y
vuelves a juntarlos, eso es todo, los aplastas y los cocinas y ya estd
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