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TEXTOS RELATIVOS A LA COCINA RECOPILADOS
EN RABAT: TRANSCRIPCION, TRADUCCION
Y ANOTACION

LEILA ABU-SHAMS®

Los textos que aqui se presentan fueron recogidos en Rabat, capital de Marruecos,
durante varias estancias que tuvieron lugar entre los afios 1996 y 1998. La
recopilacién se efectué mediante grabaciones en cintas magnetofénicas.

La informante es una mujer mayor llamada RabiSa Swisi, hija de SaSdiyya
Fanziru cuya madre era Riindiyya', de 71 afios y ama de casa’.

Las recetas aqui seleccionadas son, en su mayoria, comidas tradicionales de
Rabat.

Sefalaremos, antes de la presentacién de dichas recetas con sus correspondientes
traducciones, tres cosas:

1) las preguntas realizadas a nuestra informante se han sefialado entre corchetes,
mediante la sigla P, y se dan en espafiol para evitar confusiones con el texto
proporcionado por la informante.

2) sefialamos mediante (...) las pausas o cortes que haya en el texto.

3) en la traduccién de los textos se ha intentado, en la medida de lo posible, seguir
fielmente lo dicho por nuestra informante, aunque en algunos casos, y como se veri,
se han tenido que afadir algunas palabras, que se dan entre paréntesis, para lograr
una mejor comprensién de las recetas.

1.1. Texto

I-bastila®™

ga dZ1b kilu d-ol-laz, (...) kbira wiilla sgira? ndir lok gir sgira. nass kilu d-al-
liz w galli I-ma, salqu, w 1-liz naqqTh men 1-qadra, naqqth, w glih f-al-maqla. dir*

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

'Es decir, de una familia andalusf originaria de Ronda.

*Agradezco a R. Swisi y a su hija Amina, la hospitalidad y amabilidad con la que siempre me
han tratado cada vez que he ido a su casa y he sacado la grabadora.

< esp. pastel. Gran pastel plano y circular, hecho de tortitas tan finas como las hojas del
papel dispuestas en capas de tres o cuatro. Puede estar rellena con una pasta de almendras
nada mds, como es en este caso, o puede hacerse combindndola con pollo y huevos
desmenuzados o bien con alones y menudillos de ave. A su vez, la pasta de almendras se
puede sustituir por un picadillo de carne muy fino (DAF 1/231; DCADM 1/ 89; DMA 13;
Brunot, Textes 11/52; Lerchundi, p. 592).
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Swiyya d-oz-z1t w qlth, ta taqlth, w Sad ddir I-makina w tohnu f-al-makina, Tmma
bantkas® 11i bg1ti wiilla f-al-makina tofinu, makina dyal 1-yadd tehnu btha. dir zlafa
d-al-ltz, ballati! tlata zlayof d-al-laz w zlafa d-os-siikkar. 1la dorti zlafa d-2l-luz, dir
noss zlafa d-os-stikkar, nass zlafa d-as-stikkar, zlafa d-al-liz w nsTyyes® zlafa d-as-
siikkar w ttahnu, Sad ttahinu, Aatta ddir s-stkkar, Sad ttahnu w tnazzlu w ddir lu 1-
qarfa, mSolga gir sgira, mSalqa sgira, masi kbira, sgira, w dir lu, a lalla’, §i Swiyya
d-on-nafaf, nafoS madqiq, n-nafal dir lu nsiyyos mSalga wiilla rbiyyoS, nafaS
madqiiq w dir, a lalla bont s1di, hada w nozzlu. Sarku w dir §wiyya d-az-zhar, I-ma
d-az-zhar®, w dir §wiyya dyal z-zobda, diwwabha, gir gant® mSalqa, qlil, mSalqa
d-az-zabda, diiwwabha, rimiyya wiilla baldiyya, lli bgiti, w Serku w nazzalha. w
nZibu l-warqa (...) ka-to§riha modriiba, w tnazzal t-tasa w tsattaf I-warqa, ta
tsottatha, dir hakka, xorra §wiyya l-warqa Sla Z-Znab, ga ddir l-worqa hakka f-qalb
I-bastila w Z-znab dyalha tobda ddir l-warqa w txarraZ Swiyya. dir l-warqa w
xarraz §wiyya, hotta tsattafha. w Sad z-zhar w z-zobda mxa|ltin f-hada (...), z-
zobda mdiwwba, gir §i §wiyya d-az-zhar, §i Swiyya, ZGZ mSalqat d-oz-zhar w z-
zabda. ga tobda taxiid lo-mSolqa w tkabb Sla dik I-warqa. baqa ma dorti 1-liz! §ad
z1d l-warqa, z1d l-warqa, $i satta d-ol-worqat wiilla sab%a hakka, gir man t-tahit,
hada d-2z-Znab xallThiim. f-wast t-tasa, dir sotta wiilla sabSa d-al-warqat, nta" ka-
ddir w ka-ddir dik le-mSalqa f-yaddik w ka-ddir dik z-zabda, hakka ka-ddir z-
zobda, ka-ddir z-zobda w s-stikkar, sikkar glacé. ka-ddir z-zebda w ka-ddir s-
stikkar glacé, nsit s-siikkar! hatta tqadi dik satta wiilla sobSa d-al-worqgat, w §ad dir
I-laz. ga ddir I-laz f-dik l-werqat w sattfu, sottof I-1Gz. w Sad dir I-wraq fiiqg manha,
dir I-wrag w dir z-zobda. nta ka-ddir l-wrag w nta ka-ddir z-zobda mxallta mSa d1k
Swiyya d-oz-zhor. ka-ddir z-zabda hakka w ka-tsattof s-siikkar glacé, gir Swiyya,
ka-tgabbor hiakka w ka-ddir tani I-wraq hatta ddir Swiyya d-al-wraq, §i satta wiilla
sabSa wiilla tmanya d-al-warqat w tqadi. Sad dzib dik 11i darti f-at-tasa hakka, Sad
dir l-wriga w tliwwi f-2Z-Znab |-bostila bas ka-dzi mliwwiyya, w dir fiig manha
had7k w sattaf w dir z-zebda w §wiyya d-as-siikkar w safi, w tomsi I-ol-forran wiilla
toyyobha f-od-dar 1la Sandak butagaz®.

“En Rabat no se distingue género en la segunda persona del imperativo y del imperfectivo.
Igualmente, se emplea el pronombre nta “'ti” para ambos sexos.

*Quiere decir Moulinex, marca de aparato eléctrico de cocina.

‘A lo largo de todos los textos se apreciard el abundante uso de diminutivos, una de las
caracteristicas del dialecto de Rabat.

'Denominacién que se da a una mujer respetable; sefiora o buena amiga (DCADM 7/1763).
Tal y como sefiala Harrell en su DMA, p. 68 “used in addressing a lady™.

*I-ma d-az-zhar es una expresién urbana que ha desaparecido ante el compuesto ma-zhar que
es considerado como beduino, aunque Rabat, Tdnger, Fez y Marrakech lo emplean
frecuentemente (Abu-Shams, Ef [éxico relativo, {ZHR}).

"< esp. ‘canto’. Tal y como sefiala Lévy en “Ports, parlers”, p. 63: “(...) un emprunt peut
aussi se cacher sous un terme dont le consonantisme est d'apparence "sémitique” comme gant
(évolution marocaine de ['hispanique canto)".

"= ma-zhar

""Véase nota 4.

“En esta palabra compuesta, probablemente hay una contaminacién con la marca del aparato
francés que se utiliza allf para cocinar, generalizdndose y designando hoy en dfa, tanto la
bombona de butano, como el lugar donde se cocina (Abu-Shams, El léxico relativo, {BWT}).
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1.2. Traduccién

La bastila (pastel):

Vas a traer un kilo de almendras (...) ;grande o pequefia? te hago sélo la pequefia.
(Trae) medio kilo de almendras y cuece el agua, hiérvelas, y las almendras pélalas®,
pélalas, y tuéstalas en la sartén. Pon un poco de aceite y tuéstalas, cuando las hayas
tostado, entonces pones la madquina y las picas en la méaquina, ya sea en el Moulinex
si quieres o en la mdquina, las picas, la maquina de mano, las picas en ella. Pon un
cuenco de almendras jespera! tres cuencos de almendras y un cuenco de azicar. Si
has puesto un cuenco de almendras, pon medio cuenco de azicar, medio cuenco de
azicar, un cuenco de almendras y medio* cuenco de aziicar y lo picas, entonees lo
picas, cuando hayas puesto el azicar, entonces lo picas, lo apartas y le afiades
canela, sélo una cucharada pequefia, una cucharada pequefia, no grande, pequefia, y
ponle, a lalla, un poco de hinojo, hinojo molido, de hinojo ponle media* cucharada
o un cuartito, hinojo molido y pon, a lalla bant sidi, eso y apdrtalo. Amdsalo y
anade un poco de azahar, de agua de azahar, y pon un poco de mantequilla, fiindela,
s6lo la punta de la cuchara, poco, una cucharada de mantequilla, fiindela, de la calle
o casera, lo que quieras, amdsalo y apartalo. (Y) traemos la hoja (...) la compras
preparada, (y) pones la chapa®y colocas la hoja, cuando la hayas colocado, haz asi,
saca un poco la hoja por los lados, vas a poner la hoja asi en medio del pastel
(bastila) y por sus lados empieza a poner la hoja sacdndola un poco. Pon la hoja y
entresdcala un poco, hasta que la coloques. Entonces (pon) azahar y mantequilla
mezclados en eso (...) mantequilla fundida, sélo un poco de azahar, un poco, dos
cucharadas de azahar y mantequilla. Empezaras a coger la cuchara y (lo) echards
sobre esa hoja. {Todavia no has puesto las almendras! entonces afiades (otra) hoja,
anade (otra) hoja, unas seis o siete hojas asi, sélo por debajo, ésas de los lados
déjalas. En medio de la chapa, pon seis o siete hojas, tii vas poniéndo(las) y (a la
vez) colocas esa cuchara en tu mano y vas poniendo esa mantequilla, asi pones la
mantequilla, pones la mantequilla y el azicar, aziicar de lustre. Pones mantequilla y
pones aziicar de lustre jme olvidé del aziicar! cuando termines (con) esas seis o siete
hojas, entonces pon las almendras. Pondrds las almendras sobre esas hojas,
colécalas, coloca las almendras. Después pon las hojas por encima de ellas, coloca
las hojas y pon mantequilla. Tt vas colocando las hojas y (a la vez) ti vas echando
la mantequilla mezclada con ese poco de azahar. Pones la mantequilla asi y colocas
el azicar de lustre, sélo un poco, (lo) esparces asi y pones otra vez las hojas hasta
que hayas puesto unas pocas hojas, unas seis, siete u ocho hojas y terminas.
Entonces traes eso que habfas puesto en la chapa asi, y coloca las hojitas y enrolla
por los lados el pastel para que quede enrollado, y pon por encima de él eso y
coléca(lo) y afiade la mantequilla y un poco de azicar y ya estd, y te vas al horno” o
lo haces en casa si tienes butano.

2.1. Texto

“Literalmente: “las almendras limpialas de la cdscara”.

“En el texto 4rabe esta palabra estd en diminutivo.

“En diminutivo.

"Chapa o palastro de metal en el que se prepara la bastila.

"Horno de barrio que sirve para cocer el pan en la ciudad, horno piiblico.
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lo-Frira.

la-Firira ka-ddir a lalla, tagsel 1-qazbiir w 1a-mSadniis, 1-gazbiir w la-mSadniis
tgaslih w tgorrdih. ka-tnazzal 1-qadra, tagsalha, tnozzalha w tgarrad 1-gazbiir w lo-
mSadnis, yak? w tormih fiha mgarrdin b-ol-moss* madi bas ka-yatgarrad dqiwag
masi kbir, dqiweq bhal s-saffa, w rmTh w noqqi I-homs w goslu Sawattani w rmth
fatta tnaqgTh man 1-qa3ra, nagqth w rmih w ddaqq 1-basla. Tla kant kbira, dir gir
whida, kant sgira, dir ZwiyyZzat, kant kbira, dir gir wolida, ila kant bsila sgiwra,
dir ZGZ. Tla kant kbiwra §wiyya, dir wohda. deqdegha, w dir a lalla bont sidi, le-
bzar, nsiyyas mSalqa $gira, Tla kant l-qadra kbira, Tla kant l-qadra sgira, dir gir
rbiyyaS mSolga, Srofti Sniwwa rbiyysS? masi noss, rbiyyaS mSalga dir w dir
rbiyyaS mSalga dyal 1-xorqim. fina kd-ndiru l-xarqim madqiiq w z-zaSfran z-
zogba®, Zibu w soxxen §i mqila w Fommsu. mnin thommos §1 §wiyya, nazzlu w dir
§wiyya d-la-bzar mSah w doqqu, diru f-fikiyysk w dir rbiyyaS mSalqa d-z-zaSfran
dyal z-zagba basg ka-yZi moezyan lo-ftiir, zoSfran z-zogba la badda mennu. w dir, a
lalla bant sidi, §wiyya d-as-sman I-hiirr®, masi z-zabda, w §wiyya d-az-zit, gant
mSalqa d-2z-z1t wiilla mSalqa w nags kbira d-oz-zit, safi, w s-smon $wiyya hakka,
g1r hakka, nqul lok $A3al? gont mSalga d-as-smen Somra, wa lalla (...).

[P: Si el sman no lo pongo ;no sale bien la comida?]

ila ma kan §i s-smon, ma yZ1k$ lo-ftGr moazyan, s-smon I-htrr, rbaS d-al-kilu f-
romdan, alof ryal 1-kTlu Zabtu s-sman, w §wiyya d-ez-z1t w d1ir, a lalla bant sidi, ls-
Gdos, kas d-lo-Sdos, ra mnaqqi. Zabdu, gaslu w soffih w rmih, I-homs w 1a-Sdos, w
garrad la-1fam, la-1hiem garrdu sgiwar hakka, t-trifat d-ol-1fiom, §i nass rbaS d-al-
IAom bardka, gir nass rbaS d-al-1fiom (...) yaStik nass rbaS d-al-1ham, garradha w
dirha, qal lu Stini 1-habra® d-la-hrira, 1la Sondok d-dZaZ, I-igama d-od-dZaz dira®
ta hiyya mSah, ma Sandaks, gir lo-1fiam. gfal Slth l-cocotte, dir lu ribaS saSa, ma
z1d$ §1Th, mnin yifa rGbaS siSa, dfaS Slih, xall1h hotta yortsh, w mnin tqadi w
yertoh, thall, xollTh ddiiwwar, marraq nass l-qadra b-ol-ma, w mnin tmarreq, togli 1-
gadra, nta fiall lo-firira, la-firira hisllha, mgadda, ma xfifa ma qasha w diiwwer. ma
dort lha § matisa, sleq b-al-ma bas ka-tqallaS lha (...) mnin ka-nselgha, ka-tqalle$
lha Z-Zolda wolidha, masi b-oZ-Zaldha, ka-ndira® teslaq f-ot-tawa, ka-ngalle$ lha Z-
Zalda, ka-nZib I-makina w ka-nothonha w ka-ndira f-ol-ftiir, ns7t ma qult lok
matisa, Sonddk ma ddir matisa! 7la kant sgira nass kilu, kant kbira @na ka-ndir
kilu, Sla badd @na ka-ntiyysb Saosra d-ol-1Ttru. dna rbaS Tyyam ka-ntiyyeb lo-ftar,
ka-yabga Slik kif l-ylim kif godda, rboS Tyyam. nsit §ir matida, §ofti $hal dort?

"En Marruecos hay tres términos que se utilizan para designar el cuchillo: mass: cuchillo
afilado; Zanwi: término més cominmente utilizado en Rabat y sakkTn més utilizado por los
judios de Rabat y Fez.

“Siempre que la informante nos hable de za$fran zagha o de z-zaSfran I-kirr, lo traduciremos
simplemente como azafran, refiriéndonos con ello al auténtico azafrdn, en oposicién al
colorante.

YA lo largo de los textos se distinguira entre sman: mantequilla casera salada, manteca y
sman fitiy: manteca pura, de buena calidad y sin mezcla.

*Trozo de carne que no tiene ni hueso ni grasa en medio de la carne (DCADM 8/1976; DMA
53). Comparar con el portugués febra “carne limpia de gordura e ossos” (Morais, Novo
diciénario, vol. 111, p. 28).

2= dirha.

*= ndirha.
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mnin kd-nZi nmarraq, ka-ngarrod I-qazbiir w lo-mSadnis tani, ka-ndiru f-sl-mehraz,
yak? ka-ndir fih §wiyya d-al-moalfa, ga ddir l-qyas dyalak d-al-molha, nta Sarfa: 1la
kant I-qadra kbira ga ddir bazzaf, ila kant I-qadra sgira ga ddir hakka, Sla gedd
yaddik, masi bazzaf. kant 1-mSolqa kbira, Sommra®, fison lok w rmiha. l-qazbiir w
le-mSadniis ka-ngarrdu, Swiyya d-al-melhia mSah w ZaZ d-driyysat d-at-tima, ka-
ndaqqhiim mSah, ba$ mnin kd-nmorroq kd-narmi had §-8i, ka-narmi fTha had ¥-%i
madqiiq: 1-gazbir w 1-molha w t-tiima, b-ol-mohraz ka-ndaqqu, b-al-mahraz w ka-
narmi a lalla bant sidi knor®, whida d-knor w kd-normi Rokk d-matiga, kd-nhallu w
Gad ka-yothall ta hiiwwa f-al-ma w k@-normi (...), mnin ka-ndliwwer la-hrira, ka-
normi had §-8i, hatta ka-ndiwwor, §ad ka-nermihiim, knor w matisa, fhomti? gir
wohda d-knor w matisa, fiokk sgir, ka-nfisllu w narmth w ndiiwwar, mnin ka-yagli,
ka-normi r-riiz, fiatta ka-yagli le-ftar, Sondak tarmi bla galyan! mnin yogli lo-ftar,
¢ad ka-narmi r-ruz ba§ mnin ka-ytib r-riiz, th Slih.

2.2. Traduccioén

La hrira:

La #irtra haces (lo siguiente) a lalla: lavas el cilantro y el perejil, el cilantro y el
perejil los lavas y los cortas finamente. Pones la olla, la lavas, la colocas y cortas
finamente el cilantro y el perejil, ;verdad? (y) lo echas en ella cortados finamente
con el cuchillo afilado para que queden cortados menudamente, no (en trozos)
grandes, menudos como la saffa*, y échalo y limpia los garbanzos y ldvalos otra vez
y échalos cuando los hayas pelado, limpialos y échalos y pica cebolla finamente. Si
es grande, pon sélo una?, si es grande, pon dos®. Si es grande, pon sélo una, si es
una cebollita pequeilita, pon dos. Si es un poco grandecita, pon una. Picala
finamente, y pon a lalla bant sidi, pimienta, media® cucharada pequena, si la olla es
grande, si la olla es pequeiia, pon sélo un cuartito de la cuchara ;sabes cuédnto es un
cuartito? no la mitad, un cuartito de la cuchara pon y pon un cuartito de la cuchara
de ciircuma. Nosotros ponemos la ciircuma molida y azafran, trdelo y calienta una
sartencita y tuéstalo. Cuando lo hayas tostado un poco, apdrtalo y afiddele un poco
de pimienta y muélelo, ponlo en un botecito y pon un cuartito de la cuchara de
azafran para que salga bien el fiir®, el azafran es necesario. Y pon a lalla bant stdi
un poco de manteca pura, no de mantequilla, y un poco de aceite, la punta de una
cuchara de aceite 0 una cucharada y media grande de aceite, y ya estd, y un poco de

*= Commarha.

®Marca industrial de un concentrado que potencia el sabor (Knorr).

*Variedad de cusciis muy fino, cocido al vapor sélo con agua y servido sin carne ni verduras,
ni rociado con caldo, sino que se impregna bien con mantequilla fresca, azucarada y se
espolvorea con azicar y canela en polvo, decordndola a modo de franjas intercalando
respectivamente la canela y el azicar (DAF 6/113; DCADM 4/818; DMA 134).

“En diminutivo.

®En diminutivo.

*En diminutivo.

“Ademds de ser el desayuno o almuerzo tomado por la mafiana, esta palabra también designa
la ruptura del ayuno, la primera comida de la tarde, tomada en el momento de la puesta del
sol ( magrab) durante el mes de Ramadan o tras una jornada de ayuno voluntario, fuera de este
mes. En la receta que nos da nuestra informante cuando dice la palabra ftir, se refiere a la
hrira.
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manteca asi, s6lo asi jte digo cudnto? la punta de la cuchara de manteca llena, si
lalla (...).

[P: Si el sman no lo pongo ;no sale bien la comida?]

Si no hay algo de manteca, no sale el ftir bien, manteca pura, un cuarto de kilo en
Ramadaén, a mil reales* el kilo he traido la manteca, y un poco de aceite y pon a
lalla bant stdi lentejas, un vaso de lentejas, ya limpias. Tréelas, ldvalas, esciirrelas y
échalas, los garbanzos y las lentejas, y corta la carne en trozos, la carne cértala en
trozos pequeiiitos asi, trocitos de carne, medio cuarto (de kilo) de carne es
suficiente, sélo medio cuarto (de kilo) de carne (...) que te dé medio cuarto de
carne, cértala en trozos y ponla, dile® dame la carne que no tiene grasa de la firira,
si tienes pollo, los ingredientes del pollo ponlos también con ella, si no tienes, (pon)
s6lo la carne. Cierra la olla, ponlo un cuarto de hora, no le afiadas mds, cuando pase
el cuarto de hora, apértala (y) déjala para que repose y cuando termines y haya
reposado, dbre(la), déjala que se mezclen los diferentes ingredientes, llena media
olla con agua, y cuando se haya hecho el caldo, que hierva la olla, ti diluye la firira,
la firfra se ha disuelto, estd a punto, ni ligera ni espesa y dale vueltas. No le he
puesto tomate, hiérve(lo) en el agua para que se le quite (...), cuando lo hervimos,
se le quita la piel sola, no con su piel, lo pongo a hervir en una cazuela, le quito la
piel, cojo la médquina y lo trituro y lo pongo en el fir®, me olvidé de decirte el
tomate jcuidado no se te olvide poner el tomate! Si es pequefio medio kilo, si es
grande yo pongo un kilo, ya que yo hago diez litros. Yo para cuatro dias hago el
frir, te queda igual que hoy, mafiana, cuatro dias. Me olvidé sélo del tomate ;has
visto cudnto he puesto? cuando voy a hacer el caldo, pico el cilantro y el perejil otra
vez, lo pongo en el mortero, ;verdad?. Pongo en €l un poco de sal, pondriés tu
medida de sal, tii ya sabes: si la olla es grande pondrds mucho, si la olla es pequefia
pondras asi, segiin la medida de tu mano, no mucho. Si la cuchara es grande, llénala,
mejor para ti y échala. El cilantro y el perejil lo cortamos finamente, un poco de sal
con ello y dos dientecitos de ajo, los picamos con eso, para que cuando haga la salsa
lo eche, echo en ella todo eso picado: el cilantro, la sal y el ajo, con el mortero lo
pico, con el mortero y echo a lalla bant sidi knor, una pastillita de Knorr* y echo un
bote de tomate, lo abro y que se diluya también en el agua y lo echo (...), cuando le
doy vueltas a la firira, echo eso, cuando le esté dandole vueltas, entonces lo echo,
knor y tomate, ;jentiendes? sélo una de knor y tomate, un bote pequeiio, lo abro, lo
echo y le doy vueltas (para mezclarlo todo bien), cuando empiece a hervir, echo el
arroz, hasta que hierva el ffiiy, jcuidado no lo vayas a echar sin que hierva! cuando
hierva el ftir, entonces echo el arroz para que cuando se haga el arroz, apagalo.

3.1. Texto

la-1iom b-2l-barqiiq:

ka-dZib lo-1fiam, ka-t$allu, ka-tgarrdu w tallu b-al-ma w tarmih, nazzlu f-at-tawa
w tormi, a lalla, la-bzar, 1la kan nass kilu, rmi lu mSalqa d-lo-bzar, nass kilu d-le-
1Ram, mSelqa d-lo-bzar, kan rbaS d-al-1iem, rmi lu nass mSalga d-le-bzar, fhamti?

*'= 50 dirhemes, 850 pts. aproximadamente.

*Se refiere al carnicero.

®Se refiere a la firira.

¥Literalmente dice: una (en diminutivo) de knor.
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nass kilu, w rmi lu z-zaSfra® w rmi lu zaSfran I-hlirr, rbiyyeS mSalqa, rbiyyaS, masi
nass, rbiyyoS mSalqa d-a2z-zaSfran 1-hiirr, rbiyyaS, gir rbiyyaS dyal lo-mSalqa,
hiakka, rmTha w hada w §wiyya d-ol-molfa, ka-naxdu hakka Swiyya b-yaddina w
ka-normiwha, $wiyya d-ol-molha, hakka, $wiyya. w rmi $wiyya d-as-smon |-Rirr w
z-z1t 1-baldi w r-riimi, yak wiilla la?

[P: {Aceite de oliva y de girasol?, ;los dos?]

b-9Z-ZuZ: baldi w riimi. wolloft ka-ndir wahad I-haZa: ka-ngarrad S17h lo-mSadnis
w ngarrad Slih, a lalla, ZaZ baslat wiilla tlata, tlata d-ol-beslat, ka-ndeqqhiim wiilla
ngorradhiim S1th wiilla gir ka-ngorradhiim, bla madqiiq, gir ka-ngorradhiim, ka-
narmihiim mSa la-1fiam ytibu. kd-nagfal Sal I-1iom noss saSa, nass safa togfal Slih,
ka-tormi dak §-8i kiillu, la! mnin ka-ddir had §-8i, ka-nraddih §wiyya ysthommer,
fatta ka-yothommor §wiyya, yathommer §wiyya, yasrob dik I-igama w yaSrob dik
§-8i w Sad ka-nmoarraq w n$add S17h noss saSa. mnin ka-nhall S1ih, dir lu xams gsom
masi nass saSa, mnin thall S1Th, xoms gsom thall SITh. 1la kan boagri, diriu noss
saSa, I-gonmi 1li xams. fall §11h, mnin thall S1Th w tsibu bagi, Sorri 1-gattaya w
xallth yathommaor mSa dik I-basla. dik I-basla mhommra w dik le-mSadniis w dik
§-81 mAommeor mSah, masi gir z-z1t w lo-lliom. klinna ka-ndiru gir z—zit w la-Ifiom
zmon w l-yim wallina kd-ndiru had §-8i,

I-borqiiq: ga ddir l-ma, goaslu w dir l-ma, nass twiwa d-al-ma, sgira, rbiyyaS bas
ytib, rbiyyeS twiwa w ga ddir I-ma, w ddiru, rbiyyeS twiwa w dir lu, a lalla,
§wiyya d-la-bzar, rbiyyeS§ mSalqa d-le-bzar w Swiyya dyal z-zaGfran, gall man
rbiyyaS, Swiyya d-az-zaSfran, §wiyya d-lo-bzar w l-qgorfa, dir lu mSalqa sgira
Samra b-al-qorfa w §i ZGZ habbat d-al-molhia, fhomti? §i ZuZ hobbat bas ka-yzi bnin,
ziZ fibiyybat rmihiim d-al-molfia mSah w rmi §wiyya d-oz-zobda, bgiti r-rimiyya
bgiti I-baldiyya, lli Sondok, bgTti ddir gir r-rimiyya, dir $wiyya d-z-zabda, gont®
mSalga, bgiti r-rimiyya, 1li Sendak, gir walida mSalqa d-oz-zobda, rmTha w xallth
ytib, mnin ka-ytib (...)

[P: Antes me dijiste que pusiera los dos tipos de aceite riamiyya y baldiyya.]

f-al-1hom, masi f-ol-borqiig, I-barqiiq gir triyyef d-az-zebda ga ddir lu, gir gent
mSolga d-oz-zobda sgira, Sondak ddir 1-1dam¥ f-ol-borquiq! mSalga sgira d-oz-
zabda, Tmma ramiyya wiilla baldiyya lli Sondak, kiill §i mozyan, ma ddiri$ z-zit
ma ddir walu, g§ir mSolqga d-z-zobda, safi.

ka-ttiyyab l-barqiiq ta ka-ywalli 1-borqiiq hakka, bhal z-zabda. I-bergiiq ka-ytib,
ma ka-thiall$ ta ka-ytiyysb mozyan, kad-tnozzlu fatta bgiti taklu w saxxnu, ka-txallth
f-tawtu. mnin ka-ytib la-lhom, mnin ka-tobgi takil, ka-tsoxxan la-1iiam, ka-tsottfu
f-ot-taZzin. ina ka-no8riw t-tazin d-ol-faxor bas ka-yabqa Ina 1-makla sxiina, daba
nwarri lok, t-tbasi lli Sondi d-t-taws w dak §-8i, ka-ybarrdu l-makla. t-tazin ka-
yatgotta w ka-yabqa sxiin, b-gattaytu ka-yabqa sxiin. ka-nsattaf t-tdZ1n, ma ka-ndir$
1-1dam (...) dik t-tdogmira® 111 dart, t-tdegmira mhommra bhal 1-1aSaq, Safti 1-
confiture? hakkak t-tdogmira, bhal 1-basla ka-tban bhal 1-confiture. ka-narfad dik d-
dogmira, ka-ndir S1th hakka, bgiti I-berqiiq ddiru f-ot-tbasi w ddirth G1Th bas ma

*= xargiim (clircuma).
*Véase nota 9.
“Condimento graso para la cocina, ya sea aceite, mantequilla, grasa fundida, etc.

*Residuo compuesto de fragmentos de carne, trozos de cebollas y especias, mezclados con la
salsa y la grasa, y que se queda al fondo de una cazuela tras la coccién de un plato (DAF
7/290; DCADM 3/535).
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ywalli§ la-1Rom flu, f-at-tbasi w diru fiiqg mannu. bgiti ddir fiig mannu 1-barqiiq,
ka-nsoxxnu w nsattfu, sattfu §lTh, kif ma bgiti, bgti f-at-tabsi w bgiti tsattof S17h 1-
barqiiq. ka-yZi gzal la-1ham b-al-barquq.

3.2. Traduccién

Carne con ciruelas pasas:

Traes la carne, la lavas, la cortas a trozos y la lavas con agua y la echas, la
ponemos en la cazuela y echas, a lalla, pimienta, si hay medio kilo, échale una
cucharada de pimienta, medio kilo de carne, una cucharada de pimienta, si hay un
cuarto (de kilo) de carne, échale media cucharada de pimienta, jentiendes? medio
kilo, y échale ciircuma y échale azafran, un cuartito de la cuchara, un cuartito, no
media, un cuartito de la cuchara de azafran, un cuartito, sélo un cuartito de la
cuchara, asi, échalo y eso y un poco de sal, cogemos asi un poco con nuestra mano y
lo echamos, un poco de sal, asi, un poco. Y echa un poco de manteca pura y aceite
de oliva y de girasol, jsi o no?.

[P: ;Aceite de oliva y de girasol?, ;los dos?]

Los dos: de oliva y de girasol. Me he acostumbrado a hacer una cosa: le pico
finamente el perejil y le corto en trozos, a lalla, dos cebollas o tres, tres cebollas, las
pico o las corto o s6lo las corto finamente, sin picarlas, sélo las troceo (y) las echo
con la carne a cocinar. Tapo la carne media hora, media hora la tapas, echa todo eso,
ino! cuando hagas eso, lo pones a rehogar un poco, hasta que se dore un poco, que
se dore un poco, que absorba esos ingredientes y absorba eso, entonces hago la salsa
y lo tapo media hora. Cuando lo destapes, ponlo cinco minutos, no media hora (y)
cuando lo destapes, en cinco minutos lo destapas. Si es (carne de) vaca, ponlo media
hora, el cordero es el que es cinco (minutos). Destépalo, (y) cuando lo destapes y
creas que falta, levanta la tapadera y déjalo que se dore con esa cebolla. Esa cebolla
dorada y ese perejil y eso dorado con ella (la carne), no sélo el aceite y la carne.
Antes poniamos sélo el aceite y la carne, pero hoy hacemos esto.

Las ciruelas pasas: vas a poner el agua, lavalas y pon agua, media cazuelita
pequeiia con agua, un cuartito para que se hagan, un cuartito de la cazuelita y
pondrds agua y lo haces, un cuartito de la cazuelita y ponle,a lalla, un poco de
pimienta, un cuartito de la cuchara de pimienta y un poco de azafrdn, menos de un
cuartito, un poco de azafrin, un poco de pimienta y canela, ponle una cuchara
pequefia llena de canela y unos dos granos de sal, ;entiendes? unos dos granos para
que salga bueno, dos granitos de sal échalos con eso y pon un poco de mantequilla,
como quieras de la calle o la casera, la que tengas, si quieres pon sélo la de la calle,
pon un poco de mantequilla, la punta de la cuchara, si quieres (pon) la de la calle, la
que tengas, s6lo una cuchara de mantequilla, échala y déjalas® que hiervan, cuando
estén hechas (...).

[P: Antes me dijiste que pusiera los dos tipos de aceite: de girasol y de oliva]

En la carne, no en las ciruelas pasas, en las ciruelas sélo un trocito de mantequilla
le pondrds, sélo la punta de una cuchara pequeiia de mantequilla, jcuidado con
poner aceite en las ciruelas! (pon sélo) una cucharada pequefia de mantequilla, ya
sea la de la calle o la casera la que tengas, todo (le) va bien, no le pongas ni aceite ni
nada, sélo una cucharada de mantequilla, es todo.

¥Se refiere a las ciruelas pasas (bargiag).
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Cueces las ciruelas hasta que se vuelvan las ciruelas asi, como la mantequilla. La
ciruelas que hiervan, no las destapes hasta que estén bien hechas, (y) las pones
cuando quieras comer y las calientas, las dejas en su cazuela. Cuando se haga la
carne, cuando quieras comerla, calientas la carne, la colocas en el (@ n“. Nosotros
compramos €l f@&in para poner sobre la brasa para que se nos quede la comida
caliente, ahora te lo ensefio, los platos que tengo de porcelana china y eso, enfrian la
comida. El /@in‘se tapa y queda caliente, con su tapadera permanece caliente.
Coloco el t@in, no pongo el aceite (...) esa salsa que he hecho, la salsa dorada
(queda) como la mermelada, ;ves la confitura? asi es la salsa, como la cebolla se ve,
como la confitura. Cojo esa salsa, la pongo sobre ella (la carne), si quieres las
ciruelas las pones en platos y las pones sobre ella (la carne) para que la carne no se
vuelva dulce, (las pones) en platos y ponlos encima de ella. Que quieres poner por
encima de ella (la carne) las ciruelas, las calientas y las colocas, colécalas por
encima, como quieras, si quieres en platos o si quieres colocas las ciruelas sobre ella

(la carne). Queda buenisima la carne con ciruelas pasas.

4.1. Texto

la-1ham b-al-bid w 1-laz*:

ka-ddir ls-1hom w dir Slih §wiyya d-oz-zaGfran zogba, §wiyya d-ol-xorgiim w dir
Clih §wiyya d-le-bzar w t-tima, Z0Z driyysat d-ot-tiima, gir ZiZ driyysat, thokkhiim
hakkaya b-dik (...), hadik lli ka-thakk w dirhiim w mliha, §wiyya d-al-malha, w
dir z-z1t I-baldi w r-riimi, b-ZiZ, noss kas d-al-baldi w nass kas d-sr-rimi w dir
§wiyya d-os-sman I-hdrr w raddu ytib. dir lu nass saSa d-t-tyab, hommru baSdan
§wiyya S§wiyya w Sad marraq. w I-b1d (...) sleq I-b1d, fhamti? I-bid sslqu w $offru
(...) w1-10z ga tsalqu w Rommru f-0z-z1t, Aammru w dir I-bid w dir Slth I-ldz. ls-
Iham b-2l-bid w I-liaz.

4.2. Traduccién

Carne con huevos y almendras:

Coges la carne y ponle un poco de azafran, un poco de clircuma y ponle (también)
un poco de pimienta y ajo, dos dientecitos de ajo, sélo dos dientecitos, los rallas as{
con ese (...), eso con lo que se ralla y afiddeles un pellizco de sal, un poco de sal, y
pon aceite de oliva y de girasol, los dos, medio vaso del de oliva y medio vaso del

“Amplia cacerola circular, barrefio de barro, barnizado en su interior, poco profundo, sin
mango ni asa, provisto de una tapadera cénica que termina con una especie de pomo,
destinada a impedir la evaporacién durante la coccidn. Sirve para cocer a fuego lento y para
los guisos. Se trata de un utensilio de coccidn y de servicio sin el cual la gastronomia
marroqui no podria ofrecer una carne y salsa tan jugosa (DAF 8/362; DCADM 5/1200; DMA
195; Brunot, Textes [1/472; Brunot, “Noms de récipients & Rabat”, p. 125; Dinia, La cuisine
marocaine de Rabat, p. 13).

¥« bereber tifiya ‘carne’ (Bustamante, “Uno muere de atafea y otro la desea”, pp. 37-53).
Mientras que en Rabat a la carne con huevos y almendras se le llama ffaya, en otras partes de
Marruecos, tfaya quiere decir carne guarnecida con cebollas y pasas. En cambio al hablar del
cuscus, ffaya si que designa la guarnicién a base de cebollas y pasas (Véase Corriente, A
Dictionary of Andalusi Arabic, p. 79; Granja, La cocina ardbigoandaluza, p. 25; Huici
Miranda, Traduccién espanola de un manuscrito anénimo, pp. 91-93; Kitab at-tabih, pp. 85-
87; Aubaile-Sallenave, “Alimentacién mediterrdnea y color”, p. 72. Datos recogidos en Abu-
Shams, El léxico relativo, [TFY}).
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de girasol y pon (también) un poco de manteca pura y ponlo a cocinar. Déjalo que
se cocine durante media hora, déralo después poco a poco y entonces haz la salsa. Y
los huevos (...) cuece los huevos, ;entiendes? los huevos los cueces y los cortas en
rodajas (...) y las almendras las herviras y (después) tuéstalas en aceite, tuéstalas y
pon el huevo y afiade por encima las almendras. (Asi es) la carne con huevos y
almendras.

5.1. Texto

lo-1iom mogdiir:

rmi lo-l1fiam, goslu w rmth, gorrdu w rmth w dir a lalla S11h lo-mSadniis w ZiZ
bsilat, gir §afforhiim, dwiwrat. rmihiim ZGZ bs1lat w rmi z-zoSfran w l-xorqim w
le-bzar w s-smon I-hlirr w z-z1t r-rimiyya, masi baldiyya, w roddu ytib, yatSarreq
§wiyya dik l-igadma, w marraq. ta yatSarroq Swiyya w yosrab I-iqgama w Sad
morraq. ga ytib nass saSa w $add S11h, safi. mnin ytib, ga tnazzal l-magdar: ga
tsattaf lo-1hiam w thatt §1Th dik t-tdogmira dyalu.

[P: ;Qué significa magdiir 7]

lI-magdiir hiwwa la-lfiom b-al-mSadnis w 1-basla.

5.2. Traduccién

Carne magdir=:

Pon la carne, ldvala y ponla, cértala en trozos y échala y pon(le) a lalla perejil y
dos cebollitas, cértala sélo en rodajas, en rodajitas. Echales dos cebollitas y pon
(también) azafran, clircuma, pimienta, manteca pura y aceite de girasol, no de oliva,
y ponlo a cocer, que suelten un poco los ingredientes (su jugo), y haz la salsa.
Cuando sude un poco y se absorban los ingredientes, entonces prepara la salsa. Se
cocera durante media hora, entonces tépalo, ya estd. Cuando se haya hecho, serviris
el magdiir: colocards la carne y pondras por encima esa salsa suya.

[P: ; Qué significa magdir?)

El magdir es la carne con perejil y cebolla.

6.1. Texto

lo-1hiam b-as-sfarzal:

la-1hiam b-as-sforzal (...), Sendu ZuzZ d-t-tyab, s-sfarZal: bgiti txeddru mSah. gadi
ytib la-1fiom, dir lu talit saSa. Tla kdn bagri, dir lu tilit saSa, Tla kan I-gonmi gir
rabi§ saSa. dir lu ta hiilwwa lo-bzar w z-zoSfran w l-xorqiim, fhamti? w z-zit |-
baldiyya w r-rumiyya w Swiyya d-as-sman, kiill §i w raddu. dir lu xams gsom. Tla
bgTti tormi mSah s-sforZal: naqqih w $aqqu man |-1Gra, torm7h, dir lu gsom. mnin
ka-yabga qsom, hall butagaz w rmth gsom. bgiti ddiru masi mSah, ga ttiyybu nass
saSa w nozzlu w dir a lalla: rmi s-sforZal w rmi la-Ssal, Tla Sandak la-Gsal wiilla s-
stikkar, $wiyya d-as-stikkar, rmi rbSa d-al-mSalaq d-as-siikkar, rbSa kbar, rmThim w
I-ma bas ytib, Swiyya d-al-ma, noss twiwa d-2l-ma bas ytib, gir rbaS twiwa. ka-
ytib dogya. w rmi l-qorfa, s-siikkar w Swiyya d-lo-bzar, gir $wiyya, masi bozzaf,
dir lu gir §wiyya d-leo-bzir, safi. w rmi lu ZGZ hobbat d-ol-molha, $wiyya, ZizZ

“Esta informante nos aclarar4 més adelante que se le da el nombre de magdir a la carne que
se hace con perejil y cebolla. Recibe este nombre por hacerse en "alguidar (pt.) escudilla
grande: del and. al-giddr < cl. gidar. Der. intrarrom. pt.: al-guidarada" (Corriente,
Diccionario de Arabismos, p. 172).
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Hsbbat. mnin ytib §wiyya l-ma, ma ddirii§ 1-ma bazzaf, yqarrab ytib, yatSallok dik
la-Ssal, d7k s-siikkar (...) w nazzlu. mnin dZi tkabb t-tyab, saxxan I-makla w nazzlu
S1ih. Sondu ZuZ d-t-tyabat s-sforZal: t-tyab rmi mSah lo-1ioam w t-tyab b-la-Ssal, b-
as-siikkar, 12-Gsal Sandak wiilla s-siikkar, 1li kan, w tsottfu S17h. dir lo-1hiom w tsottaf
Slth s-sfarzal.

6.2. Traduccion

Carne con membrillos:

La carne con membrillos (...), hay dos maneras de preparar los membrillos: si
quieres puedes guarnecelo con verduras. Se preparard la carne, ponla veinte
minutos. Si es carne de vaca, ponla veinte minutos, si es cordero sélo un cuarto de
hora. Ponle también a este (guiso) pimienta, azafrdn y clircuma, jentiendes? y aceite
de oliva y de girasol y un poco de manteca, todo eso y ponlo a hacer. Déjalo cinco
minutos. Si quieres echar con ella los membrillos: limpialos y pértelos en dos por su
parte trasera, échalos (y) déjalos cinco minutos. Cuando queden cinco minutos,
enciende el butano y échalos cinco minutos. Si no quieres ponerlos con ella (la
carne), se cocinardn en media hora y (después) sirvelos y haz a lalla (lo siguiente):
echa los membrillos y echa miel, si tienes miel o azicar, un poco de azicar, echa
cuatro cucharadas de aziicar, cuatro grandes, échalas y (también) agua para que
hiervan, un poco de agua, media cazuelita de agua para que se hagan, sé6lo un cuarto
de la cazuelita. Se preparan enseguida. Y afiade canela, azidcar y un poco de
pimienta, s6lo un poco, no mucho, ponle sélo un poco de pimienta, y ya estd. Y
échale dos granos de sal, un poco, dos granos. Cuando hierva un poco el agua, no
pongas mucha agua, que se acerque su coccién, que se vuelva viscosa esa miel, ese
azicar (...) sirvelo. Cuando vayas a echar lo cocinado, calienta la comida y sirvelo
por encima. Hay dos maneras de prepararse los membrillos: cocinarlos echando con
ellos la carne o cocinarlos con miel, con aziicar, miel si tienes o aziicar, lo que haya
y lo echas por encima. Pon la carne y esparce sobre ella los membrillos.

7.1. Texto

la-1fiam b-ls-mdarbal *:

&adi ttib la-1hom, ta hiiwwa ttb la-1fiom b-lo-bzar w z-zaGfran w I-xorqiim w z-zit
l-baldi w z-zit r-rimiyya w §wiyya d-as-sman fiatta ytib, ytib ls-lhiom. w bii-
danZal, naqqth w garrdu, fhamti? garrdu dwawar w qlih. mnin taqla, dir lu $wiyya
d-al-moalha, dir lu miiha. mnin tsattaf 1a-1hiam, rm1h S11h. hada hiiwwa la-IFiam b-la-
mdarbal. lo-mdarbal hiiwwa bi-danZal.

7.2. Traduccién

Carne con berenjenas:

Vas a cocinar la carne, también (en) este (guiso) se prepara la carne con pimienta,
azafrdn, circuma, aceite de oliva, aceite de girasol y un poco de manteca hasta que
se haga, (hasta que) se cocine la carne. Y (en cuanto a ) las berenjenas, limpialas y
cértalas en trozos, ;jentiendes? cértalas en rodajas y frielas. Cuando las frias, ponles
un poco de sal, ponles un pellizco de sal. Cuando coloques la carne (para servirla)
échalas por encima. Esta es la carne con berenjenas. El mdarbal son las berenjenas.

“Cuando en Rabat se dice mdarbal, se entiende que se habla de hacer la carne acompaiiada
de berenjenas. Atin con todo hay algunas personas que en vez de berenjenas ponen calabazas.
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8.1. Texto

la-1Iiom b-al-qiiq w Z-Zalbana:

la-Ifiom b-al-qliq w Z-Zalbana: iwa, diru ta hiwwa b-la-bzar w z-zaSfran w had §-
§i. Tla kan 1-bagri, ga ddir lu talit saSa, kdn I-goanmi rubiS saSa, w mnin tholl §1Th
rmi I-gig. mnin dZ1b l-qiig, naqqih, w t8aqqu men |-lir, fhomti? 1-giiqa $aqgha man
I-1ar, g1r $-8qiqa s-sgTiwra w rmih gsom. mnin ytib w thall Sl1h, Sad ga tormi I-qiq.
mnin tnaqqth, dir I-hamad, Sassru f-al-ma w §ad rmi l-qiig, w rm7h dik 1-Famad
bas ka-yabga byad. dir I-ma w §wiyya d-ol-Kiamod Sassru, hiemda wiilla ZuZ, 111
Sondok, Sassru f-al-ma w bda tarmi I-qiiq w mnin yiifa gsom, rmih gsom ka-ytib,
Sorri Gl7h. Tla kan §wiyya d-al-marqa, Sarrih yan$of Swiyya, ila kan nasef ga thottth
w tnazzlu. kan baqi ga tSorrth ta yonsaf §wiyya. hada ls-1hom b-al-qiiq.

[P: {Ycon guisantes ?]

la-1ioam w Z-Zolbana ta hiwwa Tqama wafida. mnin ytib la-1iam, rmi Z-Zalbana,
dirla* gasmayn, gosmayn dir lha mSa la-1fiom, gir gasmayn, safi.

8.2. Traduccién

Carne con alcachofas y guisantes:

La carne con alcachofas y guisantes: bien, hazlo también éste con pimienta,
azafrdn y eso. Si es carne de vaca, la pondris veinte minutos, si es cordero un cuarto
de hora y cuando lo destapes, echa las alcachofas. Cuando traigas las alcachofas,
limpialas y partelas en dos por su parte trasera, ;jentiendes? la alcachofa partela por
detrds, sélo un cortecito pequefiito y échalas durante cinco minutos. Cuando se haga
(la carne) y lo destapes, entonces echaras las alcachofas. Cuando las limpies, pon
limén, exprimelo en el agua, (y) entonces echa las alcachofas, y échale (también)
ese limén para que se queden blancas. Pon agua y un poco de limén lo exprimes, un
limén o dos, lo que tengas, exprimelo en el agua y empieza a echar las alcachofas y
cuando pasen cinco minutos, ponlas cinco minutos a cocer, sicalas. Si queda un
poco de agua, sdcalas para que se sequen un poco, si estd seco, las pondrés y las
serviras. Si queda (liquido) las sacaras para que se sequen un poco. Esta es la carne
con alcachofas.

[P: { Y con los guisantes?]

La carne y los guisantes tienen los mismos ingredientes. Cuando se haga la carne,
echa los guisantes, ponlos diez minutos, ponlos diez minutos con la carne, sélo diez
minutos y ya esta.

9.1. Texto

lo-1Ram b-ol-xarsuf:

ta hliwwa Tqama walida: lo-bzar w z-zaGfran (...), dak $-8i kiillu igama wahda.
gadi tqimu w yatSorraq yasthemmor §wiyya lo-lham, ta yo3reb 1-igama dyalu, Sad ga
yatmorrqu. w mnin tnaqqi 1-xorsiif, Sad tgerrdu hakka, gaslu, ta hiiwwa Sasser lu 1-
hiamad f-dik l-ma Ili gadi ddiru fih. dir lu I-hamad bag ka-yarxi dik ls-khsl. ma
ttiyyabs la-lhiom, gir Serrqu. rmi l-xordiif mon t-tofit w la-1iom men I-fig w Sadd
C1ih, 83dd S17h nass saSa, Sad thall §1Th. Tla tab ls-1ham, Riyyad lo-1iom w xalli (...)
I-xor8tf baqi ma tab, §ad tagfal 1-xor$if rabuS saSa wahidih, fhomtini? ka-ysbgi t-
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tyab. l-xor8iaf tab, 1la kan l-marqa, nosfu $wiyya, Swiyya tondaf w nozzlu. ka-yZi
gzal la-1ham b-al-xoriuf,

9.2. Traduccion

Carne con cardos:

También este (guiso) tiene los mismos condimentos: pimienta, azafrén (...), todos
esos (que te he dicho) tienen los mismos condimentos. La sazonards y que sude y se
dore un poco la carne, hasta que absorba sus condimentos, entonces se le hara la
salsa. Y cuando limpies los cardos, los cortas en trozos asi, ldvalos, (y) también
exprimeles limén en ese agua en la que los vas a hacer. Ponle limén para que suelte
eso negro. No cocines la carne, s6lo cuécela parcialmente. Echa los cardos por abajo
y la carne por encima y tépalo, tdpalo durante media hora, entonces destépalo. Si la
carne se ha hecho, quita la carne y deja (...) los cardos todavia no se han preparado,
entonces tapa (de nuevo) los cardos solos un cuarto de hora, ;me entiendes?
necesitan coccién. Los cardos ya estdn hechos, si queda agua, sécalos un poco, un
poco los secas y los sirves. Sale muy buena la carne con cardos.

10.1. Texto

lo-mSoassal*:

ka-ndiru I-garfa, ka-ndiru la-Ssal, 1a-Ssal, ka-ndiru l-qorfa, bhal daba dorti zlafa
dyal lo-Ssal, zlafa dyal le-Ssol w dir l-qarfa, w dir, a lalla, $wiyya d-la-bzar, fhomti?
qorfa w Swiyya d-la-bzar w §wiyya d-2z-zoGfran w had 3-8i xalltu, xalltu, dir
§wiyya d-ol-ma, Swiyya, gir §wiyya, kwiyyas d-al-ma wiilla Z0Z k1sdn d-ol-ma w
harrak, Rarrok dak $-8i bas ytib lo-1iom. dir zlafa d-ol-ma, s@ira, dirha w harrok had
§-8i, horrku w marmad f1h dik la-1hom 1-ganmi w radd ytib w dir fiha gir s-sman,
sman al-malsh.

10.2. Traduccién

El mSassal:

Ponemos canela, ponemos miel, miel, ponemos canela, asf si has puesto un
cuenco de miel, un cuenco de miel, pon canela, y afiade, a lalla, un poco de
pimienta, ;entiendes? canela, un poco de pimienta y un poco de azafrdn y eso
mézclalo, mézclalo (y) afiade un poco de agua, un poco, sélo un poco, un vasito de
agua o dos vasos de agua y agitalo, mezcla eso para que se haga la carne. Pon un
cuenco de agua, pequefio, ponlo y mezcla eso, mézclalo y reboza en eso esa carne
de cordero y ponlo a cocinar y ponle (también) s6lo manteca, manteca salada.

11.1. Texto

I-kafta:

dir thokk I-basla w tgorred lo-mSadniis w dir le-bzar, Swiyya d-oz-zaSfran w 1-
gorfa, 3wiyya d-ol-malha w 1-bid, bida, w r-riz masliig, safi. hadi I-igama dyélha.
ka-nhokku matisa w ka-nfiakku l-basla w ka-nfakku t-tim, ka-ndiru 1-falfla%,
hbibat I-malha w z—z1t w ka-tradda, ma ngsllThas. Ratta nkiiwwer 1-kafta, $ad radda,

“Este plato azucarado con miel de composicién variada, es lo que los judios y los de Fez
llaman mpaziyya.
“Se refiere al pimiento rojo.
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mnin tgslli, ma ndir-3i I-ma, rodda f-matisa ttib. hiyya ma ka-ttib-8i f-ol-ma, 1la
tab f-al-ma kant xayab.Sad 1-kofta ka-tkliwwarha ta rmtha.

11.2. Traduccién

Carne picada:

Pon a rallar la cebolla y corta finamente el cilantro y afiade pimienta, un poco de
azafrdn y canela, un poco de sal y huevos, un huevo y arroz cocido, es todo. Estos
son sus ingredientes. Rallamos tomate, rallamos cebolla y rallamos ajo, ponemos
(también) pimiento, unos granitos de sal y aceite y la pones a cocinar, no la
cocemos. Cuando haga en bolas la carne picada, entonces se pone a cocinar (y)
cuando hierva, sin poner nada de agua, se le pone a cocinar en el tomate. Ella (la
carne) no se hace en agua, si se cocina en agua sale mala. Cuando la hagas en bolas
la echas (a cocinar).

12.1. Texto

dzaz mhammor:

£a ddir le-bzar w I-xarqiim w z-zoSfran zagba w I-moelha. dir tlata d-od-driyysat
d-ot-tim, masi r-ras, gir driyysat, tlata. dir tlata d-od-driyysat w dik I-mliha w
doqgha, deggha mSa 1-molhia w rmi had §-8i, xallat, xallot had §-8i, fhamti? ta-txalltu
w gbot d-dZaZza w gbot dik I-marqa w dir hakka: dhi lha, man hna w man hna w f-
golbha w nta ka-(...) fistta tmarmadha. mnin tmormadha, rmi z-zit I-baldi w z-zit r-
rimi w s-sman, nass kas d-or-riimi w (...) w s-sman |-hiirr, ana Sondi daymon s-
sman l-fiirr mSa t-tyab. w tormi, raddu yatSorraq $wiyya, togli bas todxsl fiha I-
1qama Swiyya, ma t8add 33y l-cocotte, Sandak tSadd GlIth I- cocotte! dir lu 1-marga i
ga ttib fih. gir mgatti b-al-gattaya dyal I-cocotte w xallih ytib, marra marra Sarrih
w qalbu Sla ZTha tixra, w mn1in thasbi tab, Sorrth yothommor f-dik z-zit ta twalli
hakka fimar, mhommer. w marraq $wiyya w rmi rebSa d-sl-baslat, xalli matisa,
hiyya la-xra, rabSa d-al-baslat rmi. Tla kanu kbar, rmi tlata, kanu sgiwrin, rmi
robSa. $offru hakka, gorredha w $afforha, masi ddaqdogha w qfal Sliha. dir la¥
rubii§ saSa w mnin tSorrTha, nta mgorrda matisa, srom lha z-zarriSa w srom lha Z-
Zolda w gorradha w rmiha mSa |-bosla hotta ka-twalli bhal 1-confiture. la ka-tobga 1-
baosla w la ka-yabga matisa, wialu. mnin tnozzal d-dzaz, soffi dik 1-1dam 1li fiha I-
bosla. bgiti rmi d-dZa@Z w saxxan mSah dik I-basla w t-tdogmira, rmi d-dZaz w
saxxan, nta ka-tqalbu w ka-yotsoxxaon ta yathiommeor Sawottani dik 1-besla, dik t-
tdogmira, ma bqas I-basla, bqa gir bhal |-confiture. tqadi nazzeal d-dZaz w gbat dik
t-tdogmira w sattof §1Th, ma ddir§ 1-idam, waxxa bqa 1-idam, gir ddir lu t-
tdogmira, bhal l-confiture, ma kayon$ |-basla. thottha §11h w Sad qli lo-btata, ka-
taSrof toqli lo-btata? btata ka-tgorradha w tagltha, mnin tagliha, rmih S11h. bgiti
ddiru b-2l-bid w 1-1az, ga t8aoffor §17h 1-bid w qli 1-1az bhal 11i qult 19k, selqith w
qlih f-z-zit w soffih w dir §1ih 1-bid w I-laz. bgiti ddiru gir b-al-btdta maqliyya,
diru b-2l-btata maqgliyya.

12.2. Traduccién

Pollo en su salsa:

Pondrds pimienta, clircuma, azafrdn y sal. Pon (también) tres dientecitos de ajo,
no la cabeza, sélo (algunos) dientecitos, tres. Pon tres dientecitos y ese pellizco de

“= dir lha.
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sal y machécalos, machdécalos junto con la sal y echa eso, mézcla(lo), mezcla eso,
ientiendes? cuando lo hayas mezclado, coge el pollo y coge esa mezcla y haz lo
siguiente: tintalo por aqui y por alld y en su interior y td (...) hasta que lo reboces.
Cuando lo hayas rebozado (bien), echa aceite de oliva, aceite de girasol y manteca,
medio vaso del de girasol y (...) y manteca pura. Yo siempre pongo manteca pura al
cocinar. y écha(lo), ponlo para que se cueza un poco, que hierva para que absorba
(el pollo) un poco los condimentos, no tapes la olla, jcuidado no vayas a tapar la
olla! ponle la salsa en la que se vaya a cocinar. S6lo que esté tapado con la tapadera
de la olla, y déjale que se haga, de vez en cuando destdpala y dale la vuelta hacia el
otro lado y cuando creas que ya estd hecho, déjalo que se dore, que se dore en ese
aceite hasta que se dore, (que) quede dorado. Entonces prepara un poco de salsa y
(para eso) echa cuatro cebollas, deja el tomate (aparte), es lo iiltimo, echa cuatro
cebollas. Si son grandes, echa tres, si son pequeiiitas, echa cuatro. Cértalas en
rodajas asf, trocéalas y cértalas en rodajas, sin picarlas y tdpalas. Ponlas un cuarto
de hora y cuando las vayas a sacar, ti ya habrds cortado el tomate, quitales las
pepitas y quitales la piel, cértalos y échalos con las cebollas hasta que se vuelvan las
cebollas como la confitura. No quedara ni las cebollas ni el tomate, nada. Cuando
vayas a servir el pollo, filtrale ese aceite que hay en la cebolla. Si quieres echa el
pollo y calienta con €l esa cebolla y el resto que haya quedado, echa el pollo y que
se caliente, ti le vas dando vueltas para que se caliente hasta que se fria otra vez esa
cebolla, ese resto, (ya que) no queda la cebolla, sélo queda como la confitura.
Cuando termines, sirve el pollo y coge esa salsa y espéarcela por encima, (pero) no
pongas el aceite, aunque quede aceite (en la cazuela), sélo le pondris la salsa, (que
ha quedado) como la confitura, (ya) no hay cebolla. Lo pondréds por encima y
entonces frie las patatas, ;sabes freir patatas?. Las patatas las cortas en trozos y las
fries, y cuando las hayas frito, las echas por encima. Si quieres hacerlo (el pollo) con
huevo y almendras, le cortaris en rodajas el huevo por encima y (después) tuesta las
almendras como te dije, hiérvelas y tuéstalas en aceite, después filtralas y pon sobre
él el huevo y las almendras. Si quieres hacerlo sélo con patatas fritas, hazlo con
patatas fritas.

13.1. Texto

1-Kit f-at-taZzin w I-hut f-al-cocotte:

1-hat tgaslu, tnozzlu (...)

[P: ;{Qué clase de pescado?]

I-hat 11i kan, 1-hat dyal t-tyab, Tmma 1-forx wiilla l-qtirb, 1-quirb wiilla 1-forx,
Gondak tosri §i haZa lxra lli fiha §-§uk! l-quirb wiilla I-farx wiilla I-maSza® wiilla d-
dorSi, rebSa, fhomti? d-darSi w l-qlirb w 1-maSza w 1-farx, robSa, lli bgiti ma ddir,
diru, dak §-8i kiillu fih la-1Rom. dir, a lalla, I-falfla® w 1-kAmiin w t-tim madqiiq
mSa I-malha w 1-qazbiir mgarrad dqiwaq, masi madqiiq, mgarrad dqiwaq, w I-basla
mgorrda hakka gir $firat, $firat rthifin. w matisa naqqi men z-zarriSa w Zoldha w
garradha ta hiyya mSa had $-8i. I-moalha qiilt 1ok mSa t-tima, deqq 1-malha mSa t-
tima, (...) w Sad t-tim, naqqi rebSa wiilla xoamsa d-d-driyysat w rmthim mSa (...)
ka-yZiw mazyanin, ka-ytibu mSa I-hat, I-hiit ka-yabgi t-tim. gbat had §-8i w Smal

*Como ocurre en todas las lenguas, el 4rabe de Rabat ha dado a un cierto nimero de
pescados nombres de animales terrestres.

#Se refiere al pimiento rojo.
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hakka w hakka b-yaddik f-dik t-tawa, Smal hakka ta tSorku §wiyya b-yaddik w
Rorrak, Rarrak w sottof §-8qaf. dna ka-ntiyybu f-ot-taZ1n d-al-faxor, bgiti ddiru f-
cocotte, diru f-cocotte, ka-ydiriih Ratta f-cocotte, ndir lak gir 1-cocotte? §iifti §-
§qaf? hina kd-ndiru 8qaf, tbasi mhorras, sottaf §-¥qifat man t-tohit, kd-nsattfu dik §-
§qifat f-qgalb 1-cocotte, ka-nqiil lak 1-cocotte, ana f-ot-1a71n d-al-faxor ka-ntiyyab
bas ka-yZzi I-hit mazyan.

[P: Dime cémo lo haces en 1@ in.]

ka-naiSal I-faxar, ana (...) taZin Sol 1-faxer ka-yt1ib 1-hit, & nhar ndir lok w t3af
(...) sattaf dik §-8qifat w Zib dik t-tdegmira lli (...) b-d1k 3-8i mormad la-gridat, ta
tsattaf dik I-hat killu w Sad gbst dik 1-1gama w dir Slih, dik 1-igama lli f-at-tawa,
dir Sol 1-hit. sottof §11h dik I-1gama, Sad kabb z-zit. mnin sottfu, $ad Sommer kas
d-2z-z1t r-rimi w l-baldi w Sad kabbu §17h. mnin tkebbu S1th, dir lu l-marqa 1li ga
tgeddu: dir tlata d-sl-kisan d-al-ma, Z0iZ kisan, ta tSuf bas yt1b wiilla tlata d-al-
kisan, Sbor b-al-kisan, §iif I-morqa 11i gadi tgaddu w gatti S17h, Sandik tSadd S1Th 1-
cocotte ! xall7h ytib Sla xatru. mnin ttib, thammru w tSallak, Sad ga tnazzal lu gradi
gradi. ana ka-ntiyybu f-at-tazin d-al-faxer, ana I-hat Sandi $S1b tyabu, ma ka-ndirs
ana l-cocotte, ma ka-ndir§ ana biitagaz. Glad 1-yiim ma ka-ydirus 1-faxer, ka-ydiru
g1r Sal I-cocorte, bhal 1li qiilt lak ana, @lad I-yom killhiim, hada 1-tlad kiillhiim ma
ka-ydirus |-faxor, gir ana kbira ka-ndiru (...).

[P: Eso quizés se debe a que cuando se hace al carbdn necesita mucho tiempo]

la, ka-nd1r I-mazmar yo§6al I-faxor. mnin ka-yasSal, nnazzal Slih t-taZin w ka-
yabgqa Sla xatru. w I-hamad, Sesser lu hiamda, nsit dna |-Famed! Famda Sesserha lu,
Sossorha w saffiha moan ls-Sdam w kabb S17h, idmda, nsit 1-Admad. mnin ka-tkiin
ka-tqim dik I-1qama, dirlu I-hamda.

13.2. Traduccién

Pescado en @ in (guisado) o pescado en la olla:

El pescado lo lavas, lo pones (...)

[P: {Qué clase de pescado?]

El pescado que haya, el pescado que sirve para cocinar, ya sea el congrio o la
corvina, la corvina o el congrio, jcuidado que compres algin otro que tenga espinas!
corvina, congrio, cabra o lubina, (esos) cuatro ;entiendes? lubina, corvina, cabra y
congrio, (esos) cuatro, el que quieras hacer, lo haces, en todos estos hay carne. Pon,
a lalla, pimiento, comino, ajo picado con sal y cilantro cortado fino, no picado,
cortado fino, y cebolla cortada asi sélo en trocitos, trocitos finos. Y el tomate quitale
las pepitas y su piel y cértalo también con eso. (En cuanto a) la sal que te dije con
ajo, pica la sal con el ajo, (...) y entonces el ajo, limpia cuatro o cinco dientecitos y
€chalos con (...) quedan buenisimos, se preparan con el pescado, el pescado
necesita ajo. Coge eso®y haz asi y asi con tu mano en esa cazuela, haz asi hasta que
lo amases un poco con tu mano y mézcla(lo), mézcla(lo) y coloca los fragmentos de
alguna vasija de cerdmica®. Yo lo guiso en el t@in que se pone sobre la brasa,
(pero) si quieres prepararlo en la olla, hazlo en la olla, se (puede) cocinar también en
la olla jte lo hago sélo en la olla?, ;ves los fragmentos de cerdmica? Nosotros
ponemos fragmentos de ceramica, platos rotos, coloca los trocitos por debajo,

“Se refiere a los condimentos anteriormente nombrados.
“0 algiin fragmento de cualquier plato roto.
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colocamos esos trocitos en medio de la olla, (y) te digo la olla, (ya que) yo en el
1@ n que se pone sobre la brasa cocino para que salga el pescado bien.

[P: Dime c6mo lo haces en t@&in 7]

Enciendo el carbén, yo (...) en el f@in sobre la brasa se prepara el pescado, algin
dia te lo haré y verds (...) coloca esos trocitos y trae esa mezcla que (...) con eso
reboza las rodajitas (y) cuando coloques todo ese pescado, entonces coge €sos
ingredientes y ponlos por encima, esos ingredientes que hay en la cazuela, pon(los)
sobre el pescado. Coloca por encima de €l esos ingredientes, después echa aceite.
Cuando lo hayas colocado, entonces llena un vaso con aceite de girasol y de oliva y
échalo sobre él (el pescado). Cuando se lo eches por encima, hazle la salsa que le
conviene: pon tres vasos de agua, (o) dos vasos, hasta que veas que hierve o tres
vasos, midelo por los vasos (y) mira la salsa que necesita y tapalo, jcuidado no
vayas a cerrar la olla! déjalo que se vaya cocinando a su marcha. Cuando lo hayas
cocinado, dorado y vuelto viscoso, entonces lo servirds rodaja a rodaja. Yo lo
preparo en el taZin que se pone sobre la brasa, para mi el pescado es de dificil
preparacién, yo no lo hago en la olla, no (lo) preparo en butano. Los chicos de hoy
en dia no lo preparan con carbén, lo hacen sélo en la olla, como te he dicho, todos
los chicos de hoy, todos esos chicos no emplean el carbén, sélo yo que soy mayor lo
hago (...).

[P: Eso quizés se debe a que cuando se hace al carbén necesita mucho tiempo]

No, (yo) pongo el brasero que se encienda el carbén. Cuando se haya encendido,
pongo encima el 1@in y se queda (prepardndose) a su marcha. Y el limén,
exprimele un limén, jme olvidé yo del limén! un limén se lo exprimes, exprimelo y
quitale las pepitas y échaselo, un limén, me olvidé del limén. Cuando estés
preparando esos ingredientes, ponle el limén.

14.1. Texto

1-hat f-al-forran:

ka-ddir a lalla: ka-ttiyybu r-riiz, salqu r-riiz, ka-tsalqu $wiyya, yatslaq ta ytib, gir
yoslag. nazzal r-riiz taysb w slog lo-btata w xizzu. la-btata gorradha, xizzu garrdu
sgiweor. w lo-btata dirha dwawaer, slegha f-al-ma, w nozzlu. Sad dir I-igama d-2l-
hit, had §-8i mnozzlah bla iqama, w I-hit, 1-Aita, ka-toSmalha hakka w hikka, ma
tgorradhas, gir ka-tSaqqa gradi gradi hakka, w f-sl-magla nazzolha. ka-ddir, a lalla
bont sidi, 1-folfla w 1-kamiin, $wiyya d-lo-bzar bas ka-dzi bnina, $wiyya d-la-bzar
mSah w t-tim madqiiq mSa I-molfa, madqgiig, t-tim modqiiq mSa I-malfia w I-
hiamad, hamda mSossra w 1-qozbir, 1-qazbir mgorrad w madqiiq mSa dik (...), Sufti
dik-t-tim? gorrdu w dagqu mSa t-tim w 1-malfa, ddaqqu, tgarrdu w ddeqqu, w
ddiru mSa dik t-tdegmira w iwimda w bda tarfad w dhan I-haita. w rfad 1-igama w
dir qalb I-fifita. w marmad l-fiita, mermda man fina w man fina fatta tmarmadha b-
dik I-igama. w Sad dZib dik I-igama w tormi r-riiz w tarmi dik la-btata w x1zzu, w
marmad b-dik §-3i, la! r-riiz marmdu, dir lu §wiyya. xiid 3wiyya bas xolli tani Sla
x1zzu. xid §wiyya l-ar-riz w §wiyya xalli Sla x1zzu w la-btata, w Sommeor l-makla
b-or-riiz, hadak r-ruz,

[P: (Con el arroz ya cocido?]

mtayab r-riiz, mesliiq, ga tagbat w tSemmerha galbha, galbha kiillu Semmru lha, r-
ras xalli, (...). r-ras ta hiwwa ka-tgoslu, Sommerha dik r-rwis. w Gad gbat dik 1-
1igiyyma lli xolliti, mormad fTha xizzu w la-btata Sad sattof S1Th, w matisa, ma
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tasram la® z-zarriSa ma tosram la Z-Zolda, gir mormda ta hiyya f-al-igama w
sattafha. x1zzu w lo-btata w matisa sottatha Sal I-hiita Sad (...) z-zit, dir z-zit 1-
rimi w 1-baldi w Sad diru Sliha w rfad kwiyyas d-al-ma, kwiyyas, kas d-ol-ma, dik
11i Sbarti bih z-z1t, diru bas ytib w ddiha §al I-farran® w, 1la Sandak 1-forran f-ad-
dar, dir Slih.

[P: ;Con qué pescados haces esta comida?]

l-qirb ma ka-ydir§ f-had §-8i, ka-ddir gir I-Aat $argu wiilla darSi wiilla 1-maSza,
ma dd1rs I-qtirb.

14.2. Traduccién

Pescado al horno:

Haces a lalla (1o siguiente): preparas el arroz, cueces el arroz, lo hierves un poco,
que hierva hasta que esté hecho, sélo que hierva. Aparta el arroz cocido y hierve las
patatas y zanahorias. Las patatas las cortas en trozos, (y) las zanahorias las cortas en
trocitos. Las patatas las haces en rodajas, las cueces en agua y las apartas. Entonces
preparas los condimentos del pescado, lo otro estd apartado sin (haberle puesto) los
condimentos y el pescado, el pescado, le haces asi y asi, no lo cortes, sélo lo partes
rodaja a rodaja asi (y) los pones en la sartén. Pones, a lalla bant sidi, pimiento,
comino, un poco de pimienta para que salga bueno, un poco de pimienta y ajo
picado con sal, picado, ajo picado con sal y limén, un limén exprimido y cilantro,
cilantro cortado finamente y picado con ese (...), /ves ese ajo? cértalo y picalo con
el ajo y la sal, lo picas, lo cortas y lo picas y lo pones con esa salsa y un limoncito y
(después) empieza a coger y untar el pescado. Coge los condimentos y pon(los) en
medio des pescado. Reboza el pescado, reb6zalo por aqui y por alld hasta que lo
hayas rebozado (bien) con los condimentos. Entonces trae esos condimentos (que
han sobrado) y echa el arroz y echa (también) esas patatas y zanahorias y reb6zalos
con eso, jno! el arroz lo rebozas, (pero) ponle un poco (nada mas). Coge poco para
que quede también para las zanahorias. Coge un poco para el arroz y deja otro poco
para las zanahorias y patatas y rellena la comida (el pescado) con el arroz, ese arroz.

[P: (Con el arroz ya cocido?]

El arroz ya estd hecho, estd cocido, vas coger y rellenar su interior, todo su
interior rellénaselo, la cabeza déja(la), (...) La cabeza también la lavas, esa cabecita
rellénala. Y entonces coge esos condimentos™ que dejaste, reboza con ellos las
zanahorias y las patatas y colécalas por encima, y el tomate, no le quites ni las
pepitas ni le quites la piel, sélo reb6zalo también con los condimentos y colécalos.
Las zanahorias, patatas y tomates col6calos sobre el pescado, entonces (...) el
aceite, pon aceite de girasol y de oliva y échalo por encima de €l y coge un vasito de
agua, un vasito, un vaso de agua, ése que llenaste con aceite, ponlo para que se
cocine y llévalo al horno, pero si tienes horno en casa, hazlo en él.

[P: ;Con qué pescados haces esta comida?]

La corvina no se hace en este caso, se hace con sargo, lubina o cabra, (pero) no
(lo) hagas (con) corvina.

15.1. Texto

2= Jha.
®Véase nota 17.
*En diminutivo.
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kasksu b-sl-xiidra:

ka-tgorrod 1-basla, ka-tgarradha, ness kilu d-ol-basla, 1la kunti ga ddir glil, dir
robSa d-ol-basla, kan zoSma d-dyaf wiilla $i haza, dir nass kilu d-sl-basla w ka-
tgarrad 1-qazbiir, la, I-qazbiir ka-tgabbtu, tgaslu w tqebbtu w trabtu b-2l-x1t, ma
tgarrdas, trabtu bas ma ka-yZi§ mfartat mSa l-kasksu, trabtu mSa 1-x1t w tormi la-
bzar w z-zaSfra, z-zaCfran zagba w 1-molha, ga ddir 1-qyas dyalek w rmi s-sman 1-
hAtrr, z-z1t r-rimiyya, kwiyyss d-oz-zit w $wiyya d-es-sman, hakkaya, qent mSalqa
kbira d-os-sman. mnin tagla 1-gadra®, hiotta togla, rmi 1-ma gir glil, Swiyya (...),
mnin togla 1-qodra, rmi le-1iam, Twa, Tla kan ganmi (...) ma tormi §i Iiam, rmi gir
l-xtidra lli qosha, x1zzu w I-loft toarmi mSa la-Iiam w mnin tagla l-qadra, dir nassha
l-ma, nass godra d-sl-ma, mnin togli, Z1b I-kasksu, dir lu I-ma w salqu hatta ywalli
3wiyya (...). mnin tagli I-qadra, gfal, dir I-kaskas w dhenhu b-§wiyya d-az-zit,
dhanhu, (...) Sad rmi §wiyya d-ol-kasksu, gir Swiyya d-al-kasksu fatta yatlaS 1-
fwar, §ad rmi l-kosksu kiillu, dir §wiyya ta yatlaG I-fwar w Sad rmi l-kasksu. mnin
bda yboxxar kosksu, ytallaS lo-biixar, fasb lu nass saSa b-al-méagana, nags safa hiasb
lu w §ad sermu, Sad tfi S1th w sermu, Rattu w 8Gf l1-qodra a8 ftha w dogqha (...)
daggha Tla xassa l-molfia willla xossa (...) §ad I-xiidra ga tormi: x1zzu w l-loft rmTti,
ga tormi lo-btata lo-Fliwwa w lo-btata r-rimiyya w l-garSa 1-hiomra, dik 1-hamra, |-
gorSa |l-Aomra w lo-kromb, nsTs kwilu, ns1s kwilu man I-haZa, masi ¢a ddir bazzaf,
wiilla robSa mon 1-haZza, Sla gbal 1-Ral, rbaS 1-xdari 6ad ga termThiim.

lI-xtidra rmiha Hotta togli w dogqq l-molhia was xess mlifia wiilla (...) ta t30f ta-
togli, w dir 8wiyya d-ol-ma, zliyyfa, wahad §wiyya d-al-malfia w dir I-ma f-al-
kasksu (...). mnin tagla l-qodra, dir tani §wiyya d-al-kasksu tboxxar, §ad rmi -
kosksu kiillu, I-liwwla nass saSa w tani ribaS saSa, safi, rabaS saSa ka-tt1b dik I-
xiidra (...).

15.2. Traduccion

Cusciis con verduras:

Cortas la cebolla finamente, la cortas, medio kilo de cebolla, si vas a hacer poco,
pon un cuarto (de kilo) de cebolla, si hay invitados o algo asi, pon medio kilo de
cebollas y cortas fino el cilantro, no, el cilantro lo pones en un manojo, lo lavas, lo
pones en un manojo y lo atas con hilo, no lo cortes, lo atas para que no quede
desmigajado con el cuscus, lo atas con hilo y echas pimienta, circuma, azafran y
sal, pondrés tu medida y echa (también) manteca pura, aceite de oliva, un vasito de
aceite y un poco de manteca, asi, la punta de una cuchara grande de manteca.
Cuando hierva la olla, hasta que hierva, echa poca agua, poca (...), cuando hierva la
olla, echa la carne, bien, si es cordero (...) no eches (todavia) nada de carne, echa
sélo la verdura que es dura, las zanahoria y nabos (los) echas con la carne y cuando
hierva la olla, pon agua hasta su mitad, mitad de la olla con agua, (y) cuando hierva,
trae el cuscds, ponle agua y cuécelo hasta que se vuelva un poco (...). Cuando
hierva la olla, tdpala® pon la cuscusera y engrdsalo con un poco de aceite,
engrésalo, (...) entonces echa un poco de cuscis, sélo un poco de cuscis hasta que
suba el vapor, entonces echa todo el cusciis, (primero) pon un poco hasta que suba
el vapor y entonces echas el cuscis. Cuando empiece a liberar vapor el cuscis, que

®Es sobre la gadra (olla) donde se pone la cuscusera (recipiente donde se prepara el cusciis).

*Hay que poner la cuscusera (recipiente donde se prepara el cusciis) sobre la olla (gadra)
para tapar la juntura herméticamente.
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suba el vapor, calciilale una media hora por el reloj, media hora calciilale y entonces
lo retiras, entonces apdgalo, retiralo, ponlo y mira en la olla lo que hay y pruébalo
(...) pruébalo por si necesita sal o necesita (...) entonces vas a echar la verdura
(siguiente): las zanahorias y los nabos ya los habias puesto, (asi que) vas a echar
boniatos, patatas, calabaza roja, esa que es roja, calabaza roja y repollo, medio”
kilito, medio kilito de cada cosa, no pongas mucho, o un cuarto (de kilo) de cada
cosa, segtin el momento, (esas) cuatro verduras entonces las echas.

Las verduras las echas hasta que hiervan y prueba la sal (por) si necesita un
pellizco de sal o (...) hasta que veas que hierve, (entonces) pon un poco de agua, un
cuenquecito, un poco de sal y pon agua en el cuscis (...) cuando hierva la olla, pon
otra vez el cusciis a cocer al vapor, echa todo el cusctis, la primera vez media hora y
la segunda un cuarto de hora, ya esta, en un cuarto de hora se hace esa verdura (...).

16.1. Texto

I-kasksu b-2l-hut:

ka-ddir, a lalla, gqozbiir, morbiit ta hiwwa, gaslu w gabbtu, Z1b 1-x1t w robtu Sad
rmth. dir l-qazbir w 1-basla w la-bzar w z-zaSfran w kiill §i, 1-1igama kiillha dyal I-
kasksu hadak kif hadak: le-bzar w z-zaSfran w I-xarqiim, lo-mlikia w §wiyya d-os-
sman. hadak I-axsr ka-ddir lu I-xiidra, hada la, ma kayen §i 1-xlidra. mnin la-qfal 1-
liwwla, ka-tagfal w ka-yagli bla xiidra, gir l-basla w 1-qozbir (...) ma tormis 1-
kosksu f-ol-gofla I-liwwla, la, g1r I-ma, gir l-kasksu ka-yboxxer noss saSa. mnin
tsorm |-kosksu, nazzlu, rmi, a 1alla, matisa, gorradha dwawar, $i nass kilu d-matisa
hakkak, dwiwrat wiilla gir robSa d-matisa, gir dwiwrat, rmtha w rmi I-hit.

[P: ;Qué clase de pescado?]

l-quirb wiilla I-forx wiilla I-maSza wiilla 1-darS1, rebSa dyal 1-hat, fhamti? rabSa d-
al-Aat, i bgiti ma ddir fihiim, dirhim w mnin, (...) ribaS saSa ta hiwwa mSa -
kasksu (...), wfa nass saSa f-al-buxar 1-liiwwal w tani rabaS saSa, ka-tnazzal dik la-
gradi Gal 1-fat, dik matisa w 1-basla. ka-yZzi bnin (...).

16.2. Traduccién

Cuscliis con pescado:

Pones, a lalla, cilantro, atado también, ldvalo y ponlo en un manojo, trae el hilo,
atalo y échalo. Pon cilantro, cebolla, pimienta, azafrdn y todo, todos los ingredientes
de este cuscis son como los del anterior: pimienta, azafrdn, ciircuma, un pellizco de
sal y un poco de manteca. A ese otro le pones verdura, (pero a) este no, no lleva
nada de verdura. Cuando llegue (el momento de) la primera obturacién de juntura,
pones la cuscusera encima de la olla y que hierva sin verdura, sélo con cebolla y
cilantro (...) no eches el cusciis en. la primera obturacién de la juntura, no, sélo el
agua, sélo el cusciis se cuece al vapor durante media hora. Cuando quites el cuscis,
apartalo, (y) echa, a lalla, tomate, cértalo en rodajas, medio kilo de tomate
aproximadamente asi, en rodajitas o un cuarto (de kilo) de tomate nada mas, s6lo en
rodajitas, échalo y (a continuacién) echa el pescado.

[P: ;{Qué clase de pescado?]

Corvina, congrio, cabra o lubina, cuatro pescados, ;entiendes? cuatro pescados, el
que quieras poner, lo pones y cuando, (...) (déjalo) también un cuarto de hora con el
cuscds (...), (cuando) haya pasado media hora en la primera exhalacién de vapor y

“En diminutivo.



Textos relativos a la cocina 197

en la segunda un cuarto de hora, pones esas rodajitas sobre el pescado, ese tomate y
cebolla. Queda buenisimo (...).

17.1. Texto

kasksu b-at-tfaya:

ka-tqim tani l-qadra, dirha la-bzar w z-zaSfran bhal I-axiir, l-xarqim w dak 3-8 w
1-basla w 1-qozbir tani robbtu w rmih. mnin togla I-qadra, gqfel I-kasksu nass saSa
Sawattani, romya le-1fom, sawbu bla xlidra, bla wilu, Sad ga nqil 1ok Sal z-zbib kif
ga ytib. xolli I-kosksu ka-ybaxxar gir Sal I-marqa dyalu w safi ta haza fih, I-igama
w safi. ka-ddir, a lalla, 1-basla ka-tgerradha ta hiyya $nanof rhifin masi glad, $nifat
w dir lha I-ma, 1la bgiti lo-Ssol, Sendak Is-Ssal, dir le-Ssal, Tla ma Sondak §i, dir s-
stikkar, §wiyya d-as-siikkar. kan Sandak lo-Ssal ga ddir rebSa d-al-mSalqat d-1a-Ssal
kbar w rmiha ytib mSa hadu w rmih, a lalla, Rotta ttib I-basla. mnin ttib I-basla,
naqqi z-zbib, bla Sdom ka-na8riwsh, gsal z-zbib w rmth w rmi I-qarfa w §wiyya d-
la-bzér, $wiyya d-la-bzar w 1-qorfa w wahad ZiZ fibiyybat d-al-moalha, bas ka-yZi
(...), rmi ZiZ Rbiyybat d-ol-melfia w rmi dik t-tfaya ka-ttib. mnin ttib 1-basla, rmi
z-zbib w rmi (...) ta ttib l-basla Sad rmi s-siikkar w rmi l-qerfa, $wiyya d-le-bzar,
hbiyybat d-ol-molfia w rmi z-zbib, ta ttib 1-basla wahidiha, ta ttTb. mnin {tib l-
basla, ma ddir lha i l-ma bezzaf, rmih, z-zbib ka-ytib w nti ka-thorrokha w mnin
ka-twalli Aliwwa w nazzalha, mnin ytib z-zbib, nozzalha.

mnin tsaqqi I-kesksu (...) I-kesksu tab, gadi tsaqqih, gadi tnozzal 1-kasksu w ga
d#1b s-sman w gadi ddshnu, kd-ndshnu b-es-sman hiiwwa l-liiwwal, z-zobda wiilla
s-sman 1li Soandak, ka-ndohnu b-oz-zobda wiilla s-sman. ka-ddiru fiq l-kasksu w ka-
tsaqqTh masi bazzaf, ma ddTr lu § 1-marqa bazzaf, 1li bga 1-marqa ka-ndiru f-az-
zliyyfat, xallth yosrab $wiyya w thottu. Tla kiinti ga takil f-al-qosriyya, ka-thatt lo-
Iham w tnazzal t-tfaya, ka-tnazzal la-1iem f-0Z-Znab d-ol-kasksu w t-tfaya ka-ddirha
f-al-wast, fuq I-kasksu, ka-tsottfu hakkaya w dir t-tfaya f-al-wast, safi.

17.2. Traduccién

Cusctis con ffaya (guarnicién a base de cebollas y pasas):

Preparas también la olla, ponle pimienta y azafrdn como en el otro, clircuma y eso
y cebolla y el cilantro también ponlo en manojos y échalo. Cuando hierva la olla,
tapa el cuscis durante media hora otra vez, la carne ya estd echada, hazlo sin
verdura, sin nada, (y) ahora te diré como se preparan las pasas. Deja el cusciis que se
haga al vapor s6lo sobre su agua y ya esté, sin nada, los condimentos y ya esta.
Pones, a laila, cebolla, la cortas también en rodajas finas no gruesas, rodajitas y
ponle agua, si quieres (ponerle) miel, si tienes miel, pon miel, si no tienes, pon
aziicar, un poco de azicar. Si tienes miel, pondrds cuatro cucharadas grandes de
miel y lo echas a cocer con el resto y échalo, a lalla, cuando se haya hecho la
cebolla. Cuando se haga la cebolla, limpia las pasas, sin pepitas las compramos, lava
las pasas y échalas y echa (también) canela y un poco de pimienta, un poco de
pimienta y canela y unos dos granitos de sal, para que salga (...), echa dos granitos
de sal y echa esa tfaya para que se haga. Cuando hierva la cebolla, pones las pasas y
pon (...) cuando hierva la cebolla, entonces pon el azicar y pon la canela, un poco
de pimienta, granitos de sal y pon (también) las pasas, hasta que se haya hecho la
cebolla sola, hasta que se haga. Cuando esté hecha la cebolla, no pongas mucha
agua, échalo, que las pasas se hagan y td lo vas removiendo y cuando se vuelva
dulce, apdrtalo, cuando se hagan las pasas, apirtalo.
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Cuando rocies con el caldo el cuscis (...) el cuscis ya estd hecho, lo rociards con
su caldo, lo apartards y traerds la manteca y lo engrasards, lo engrasamos con
manteca lo primero, mantequilla o manteca lo que tengas, lo engrasamos con
mantequilla o con manteca. Pones encima el cusciis y lo rocias no mucho, no le
pongas mucho caldo, quien quiera el caldo lo ponemos en cuenquecitos, déjalo que
se absorba un poco y sirvelo. Si (lo) vas a comer en la gasriyya®, colocas la carne y
pones la tfaya, pones la carne a los lados del cuscis y la tfaya la pones en medio,
encima del cusciis, lo colocas asi y pon la #faya en medio, y ya estd.

18.1. Texto

kasksu b-or-ras:

b-ar-ras mSiwwat d-al-Howli. ka-tgeslu, ka-tormTh, togli I-qadra w rmi r-ras w
gfal, gim l-qadra, iqama d-2l-marqa, 1qima wolida: lo-bzar w z-zoSfran w(...)
hiiwwa hada kif kif bla xtidra bla (...) w rmi r-ras w qfal nass saSa, Sawad hall, 1la
xagshiim mriqa nzidu, ma xassu $ay Sawad dir Swiyya d-al-ma, walied Fibiyybat d-
al-molhiia w 1-ma hatta ywalli Swiyya fti ma ddir$ I-ma bozzaf, kayon lli ka-ydir I-
ma, ana la, ma ka-ndir§ I-ma. dir I-kesksu w todhenhu b-as-smon wiilla z-zbida. 1la
Sondok z-zbida, tedhonhu w saqqi b-al-morqa w r-ras ga tnazzal lu fiq l-kesksu,
thattu fuq 1-kasksu.

18.2, Traduccién

Cuscis con cabeza (de cordero):

Con cabeza tostada de cordero. La lavas, la pones, (cuando) hierva la olla, echa la
cabeza y tdpa(lo), prepara la olla, los condimentos de la salsa, los mismos
condimentos: pimienta, azafrén y (...) eso es lo mismo sin verdura sin (...) y echa la
cabeza y tdpala durante media hora, vuelve a destapar(la), si necesita caldo la
afiadimos, que no necesita nada vuelve a poner un poco de agua, unos granos de sal
y agua hasta que se vuelva un poco tierno (pero) no pongas mucha agua, hay quien
pone agua, pero yo no, no pongas agua. Pon el cusciis y engrdsalo con manteca o un
poco de mantequilla. Si tienes un poco de mantequilla, lo engrasas y rocialo con el
caldo y la cabeza la pondras encima del cuscus, la colocas encima del cuscts.

19.1. Texto

zaSluk bi-denZal:

bii-denZal: ka-dZibu, ka-tnaqqi Swiyya dik Z-Zalda 1-kohla w ka-ddiru taslaq b-al-
ma. mnin ka-yaslaq b-al-ma, ga tsoffih w txallh f-Zanb, tSorkah w xallth f-Zonb.
ka-ddir matisa, ka-thokkha, ka-thokkha b-al-hiokkaka, masi mgarrda, ka-thakkha,
ma ka-yZzi§ traf, thokkha w ka-tormi 1-falfla w 1-kamiin w t-tim madqiiq mSa I-
molfia w matisa w ka-thommeorha, ka-togli fistta ka-thommor §wiyya, ka-thommar
$§wiyya dik matisa. matisa ka-thommorha f-oz-z1t, ka-ddir lha Swiyya d-oz-zit -
boldi w §wiyya d-or-riimi, nsiyyos kas d-ar-rimi w nsiyyes d-al-baldi w mnin
tAhammer, rfad dik z-zaSlik w diru fiha. z-zaSlik hiwwa bii-donZal. hatta ka-
yatfiammer w ka-tnazzal lu, ka-ddiru mSa 1-makla, hada bhal §-§layed.

®Plato ancho y hondo, generalmente de barro en el cual, ademds de amasar el pan, la
mantequilla o la pasta de almendras, se puede servir el cusciis, pero no se puede cocer en €l
(DAF 10/340; DCADM 6/1578, DMA 117; Brunot, “Noms de récipients a Rabat” p.132).
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19.2. Traduccién

Puré de berenjenas:

Las berenjenas: las traes, las limpias un poco esa piel negra y las pones a hervir en
agua. Cuando hiervan en el agua, las escurrirds y las dejards a un lado, las aplastaras
y (después) déjalas a un lado. Preparas tomate, lo rallas, lo rallas con el rallador, no
cortado, lo rallas (para que) no queden trozos, lo rallas y echas pimiento, comino,
ajo picado con sal y el tomate y lo fries, (lo) cueces hasta que se dore un poco, que
se dore un poco ese tomate. El tomate lo fries en aceite, le pones un poco de aceite
de oliva y un poco del de girasol, medio® vaso del de girasol y medio del de oliva y
cuando se haya frito, coge ese puré y ponlo en €l (en la salsa hecha con el tomate).
El puré son las berenjenas. Cuando se haya dorado y lo sirvas, lo pones con la
comida, esto es como las ensaladas.

20.1. Texto

§lada tayba:

x1zzu Z1bu w naqqth, gorrdu, gorrdu hakkaya, ta tgarrdu w Saqqu Sla ZUZ w srom
lu I-galb, ka-tesrom lu l-qalb dyalu w gorrdu sgiwer w reddu ytasleq. mnin taslaq,
saffth mon 1-ma w rmilu lo-mSadniis w 1-qazbiir mgoerrad dqiwaq, la-mSadniis w 1-
gozbiir mgarrad, $wiyya d-ol-folfla, $wiyya d-ol-kdmiin w I-malhia madqiiga mSa t-
tim w 1-Hamad, masi 1-xall, 1-Aamad, dik s-sfar, Sossor iomda w rmiha w Forrok w
dir lu §wiyya d-az-zTt, Sondok z1t 1-baldi, 1la ma Sendak $ay dir lu r-riimi, Swiyya
d-az-z1t, gir §wiyya, masi bozzaf w horrku, nozzlu f-at-tbasi d-o8-8layad, xizzu w 1-
gorSa l-xadra, qarSa dak lo-xdidra, slegha. hiatta hiyya slogha w dir I-xall, 1-falfla, I-
kamiin, t-tim moadqiiq mSa l-molha, fhomti? w horrok dak §-8i w Rorrku w mnin
taslaq, gorradha gir hakka. bhal daba 1-gorSa ga tgarrodha gir Sla ZiZ, masi
tnaqqiha, la, srom lha gir r-ras w gorredha hiakkaya, w dirha teslaq (...) ma
tsalqThas bozzaf hatta tohra, diri lha wahad ls-gsam, gir gsam d-al-magana w hattha
w mnin ddirha f-ot-tbasi, dirha §-§layad ta hiyya, l-qarSa 1-xadra.

.dak $-8i §-§layad, kdill i $-8layad.

[P: Hay de calabaza, zanahoria ...;de alguna otra cosa?]

1-gorSa, xizzu w bii-denzal, tlata d-ol-haZat.

20.2. Traduccién

Ensalada cocida:

Las zanahorias trdelas y limpialas, cértalas en trozos, cértalas asi, cuando las
cortes, pértelas en dos y quitales el corazén, les quitas su corazén y cértalos en
trozos pequeiiitos y ponlas a hervir. Cuando hayan hervido, esciirrelas del agua y
échales perejil y cilantro cortados finamente, el perejil y el cilantro cortados, un
poco de pimiento, un poco de comino, sal picada con ajo y limén, no (eches)
vinagre (sino) limén, ese amarillo, exprime un limén, échalo, remuéve(lo) y ponle
un poco de aceite, si tienes (pon) aceite de oliva, si no tienes ponle de girasol, un
poco de aceite, sélo un poco, no mucho, agitalo y sirvelo en los platos de las
ensaladas, zanahorias y calabaza verde, calabaza de esa verdecita, hiérvela. Cuando
se haya hervido, pon vinagre, pimiento, comino y ajo picado con sal, ;entiendes?
agita eso, agitalo y cuando hierva, cértalo sélo asi. Asf la calabaza la cortards sélo
en dos, no la limpies, no, quitale sélo la cabeza y cértala asi, y ponla a hervir (...)

®En diminutivo.
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(pero) no la hiervas demasiado hasta que se convierta en papilla, ponla unos cinco
minutos, sélo cinco minutos de reloj, colécala y cuando la pongas en los platos,
hazla también a ella en ensalada, la calabaza verde.

Estos son ensaladas, todo son ensaladas.

[P: Hay de calabaza, zanahoria... ;de alguna otra cosa?]

Calabaza, zanahoria y berenjena, de tres cosas.

21.1. Texto

§-3obbakiyya® w le-mxerrqa®:

$obbakiyya? §obbakiyya ma ka-naSrof§ ndirha. ka-nasriwha mstiwwba.

mxarrqa:

ka-ddir sotta d-ol-bid, fhomti? 1-bid ka-tgalla§ lu dik I-ma dyalu, ka-ddir gir I-
fass, gir I-fass d-a1-bid, ma ddirs dik 1-(...), ka-ddir gir 1-fass, sotta fsisat d-al-bid
w ka-ddir, alilla, z-zoSfran dyal z-zebga w l-qarfa, mSealqa d-sl-qerfa w z-zaSfran
dyal z-zogba §wiyya w hbiyybat do-mlihia, $wiyya d-al-molha, bhal lli ka-ddir f-al-
xlibz, §wiyya d-ol-moalfa, w d1r, a lalla, hada, $wiyya d-oz-zobda, §wiyya d-oz-zit,
§wiyya d-oz-zobda diiwwabha, nsiyyes kas d-az-z1t, ka-txallothiim w harrak had §-
§i, w nafeS, mSalqa d-on-nafaS, masi zonZlan® nafeS, mSolqa sgira d-en-nafes,
horrak had 8-§i, forrku hakka, hierrku w Zib n-neSma, n-neSma gir Zohd Ili gadi
ystiwwab lok dik lli darti. kiinti ga ddir bazzaf, dir tnas d-al-bid, kiinti ga ddir gir
$wiyya, dir sotta d-ol-bidat, waldaysnni bla I-byad dyalu, 1-byad gir ga tsaffih, ga
ddir gir I-fass w Rorrku w Srakha, Srakha hotta toSrak, fhomti? w nazzalha w dir
kwirdt w bda ddir ls-mxarrqa. w mnin tsiwwabha w tnozzolha, foggadtini! la-
xmira, lo-xmTira d-al-haolwa, nsit ana lo-xm1ira, xdomha hakkaya b-dik (...) w
nozzoalha. w dir z-zTt yotsaxxan, gir ks, glth w Z1b lo-Gsal, diiwwab la-Gsal, dir fih
§wiyya d-oz-zhor w l1a-Ssal, dir fTh kas d-az-zhor, diwwbu w dir fTh kas d-az-zhor
w nazzlu. mnin sremha I-magla, dirha f-l1a-Ssal, fhomti? dirha f-la-Ssal, mnin
tsiwwab Swiyya f-l1a-Gsal, Sad dir I-kaskds w bda tarfadha mon la-Ssal w ddirha f-
al-kaskas taqter. ta taqter man la-Ssal w Gad dirha (...), mnin taqter, Sad dirha f-ot-
tbasi lli ga dirha f1h, safi, hadi hiyya le-mxorrqa.

21.2. Traduccién

§-§abbakiyya y la-mxarrqa:

(Sabbakiyya? la Sabbakiyya no sé hacerla. La compramos ya hecha.

mxarrqa:

Pones seis huevos, jentiendes? al huevo le quitas esa agua® que tiene, pones sélo
la yema, sélo la yema de los huevos, no pongas ese (...) pones sélo la yema, seis
yemitas de huevo y afades, a lalla, azafran, canela, una cucharada de canela, un

“Pastelerfa con forma de red o reja, hecha de masa muy fluida que se vierte desde lo alto en
finos chorros con la ayuda de un embudo en un bafio de aceite hirviente. Con la pasta que cae
en el aceite se hace una red parecida a la reja de una ventana. Una vez frito el pastel, se le
sumerge en un bafio de miel. (DAF 7/23; DCADM 4/900; DMA 151; Brunot, Textes 11/399).
“Pasteleria a base de masa de bufiuelos que se cortan con una ruedecilla, con las bandas
festoneadas y enredadas, frita en aceite, después bafiada en miel y decorada con granos de
sésamo (DAF 4/64; DCADM 2/435; DMA 93; Dinia, p. 116).

®= FanZlan que en Rabat pronuncian zanZlan.

“Se refiere a la clara.
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poco de azafrdn y unos poquitos granitos de sal, un poco de sal, como el que pones
en el pan, un poco de sal y pon, a lalla, eso, (y) un poco de mantequilla, un poco de
aceite, un poco de mantequilla fiindela, medio® vaso de aceite, lo mezclas y agitalo,
y (también) hinojo, una cucharada de hinojo, no sésamo (sino) hinojo, una
cucharada pequeiia de hinojo, agitalo, agitalo asi, remuévelo y trae la harina, de
harina sélo la cantidad que te vaya a dar forma a eso que has hecho. Si vas a hacer
mucho, pon doce huevos, si vas a hacer sélo un poco, pon seis huevos, pero sin su
clara, la clara sélo la quitards, pondrds sélo la yema, (después) agitalo y amadsalo,
amdsalo hasta que lo amases (bien), jentiendes? ponlo y haz bolitas y empieza a
hacer la mxarrga. Conforme las vayas haciendo, las sirves, jme has recordado! la
levadura, la levadura de los pasteles, me olvidé de la levadura, trabdjala asi con ese
(...) y ponla. (A continuacién) pon aceite a calentar, sélo un vaso, frielas, y coge la
miel, funde la miel, pon en ella un poco de azahar y la miel, pon en ella un vaso de
azahar, fiindelo y pon en ella un vaso de azahar y déjalo. Cuando las quites de la
sartén, ponlas en la miel, jentiendes? ponlas en la miel, cuando (las) pongas un poco
en la miel, entonces pones el escurridor® y empiezas a sacarlas de la miel y ponerlas
en el escurridor para que goteen. Cuando se hayan escurrido de la miel, entonces las
pones (...), cuando se escurran, entonces ponlas en los platos en los que las vayas a
poner, y ya estd, ésta es la mxarrga.

22.1. Texto

briwat®:

ga dz1b (...), 8ri I-warga, ka-no8riwha maxdiima, I-worqa, w ka-dzib 1-luz, ka-
taqlth, ka-dZ1b I-luz w ka-tsalqu w ka-taqlih, ka-togli f-az-zit, w mnin ka-teqli, ka-
tnozzlu w ka-ttofinu. mnin ka-ttofinu, ka-ddir l-qorfa, 1-qorfa w s-siikkar ka-ddiru
mSah. Tla dorti ZUZ kisan d-al-liz, dir kas d-oes-stikkar, (...) masi ZaZ, Tla dorti tlata
d-ol-kisan dyal 1-1az w kas d-os-stkkar, tlata d-ol-kisan dyal 1-1uz w kas d-os-
sukkar, tlata d-al-10z w ttohinu, 1-10z, ql1tTh? masliq w maqli, w msaffi mon z-zit,
tohinu ba$ ka-yzi briwat w dir (...) diri tlata d-al-k1s@n d-al-laz w ks d-os-slikkar w
l-qorfa w Swiyya d-an-nafaS, gir §wiyya, gir nsiyyes mSolqa sgira d-on-nafas,
masi bozzaf. l-warqa ga toSmolha hakka, waxa yZi sgira, ga ddir hakka l-werqa w
¢a ddir hakka (...) I-1uz ga ddiri fina, f-al-worqa, ra 1-werqa twitiha, ga ddir I-liz
fina f-al-liwwal w toSmal hakka, f-qolb fiha I-liz, w ka-totwa hakka. hadi lo-briwa
w Gad togliha f-oz-z1t, taqlthiim f-oz-z1t w tfThiim b-2l-Ssal, bhal la-mxarrqa. (...)
w dir §wiyya d-oz-zobda w §wiyya d-az-zhar w ka-taSmol hakka bas ka-tlassoq I-
warqa w ka-tabga hakka.

“En diminutivo.
“La palabra utilizada por la informante es kaskas que aunque literalmente es la cuscusera, es

decir, el recipiente donde se prepara el cuscis, por sus agujeros en el fondo se puede utilizar
como escurridor.

“Pequefio pastel triangular, hecho de masa hojaldrada con los bordes vueltos en tridgngulo y
relleno de pasta de almendras con canela y aziicar, frito en aceite, después sumergido en la
miel. Dicho pastel también se puede rellenar con carne picada (kafta), pollo, arroz e incluso
con queso (DAF 1/166; DCADM 1/83; DMA 11). Hay que sefalar a este respecto que aunque
en esta receta nuestra informante nos rellena este pastel con almendras, en Rabat, por lo
general, tienen dos acepciones distintas para este pastel: llaman briwa al que esté relleno con
pollo, carne picada y arroz y marsiiga al relleno de almendras.
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22.2. Traduccién

briwat:

Vas a traer (...), compra la hoja, la compramos ya hecha, la hoja, y traes las
almendras, las fries, traes las almendras, las hierves y las tuestas, (las) tuestas en
aceite, y cuando (las) hayas tostado, las pones y las mueles. Cuando las muelas,
pones canela, canela y azicar lo pones con ellas. Si has puesto dos vasos de
almendras, pon un vaso de aziicar, (...) no dos, si has puesto tres vasos de almendras
entonces (pon) un vaso de azicar, tres vasos de almendras y un vaso de azicar, tres
de almendras y las mueles, las almendras, ;las has tostado? hervidas, tostadas y
escurridas del aceite, muélelas para que queden briwat y pon (...) pon tres vasos de
almendras, un vaso de azicar, canela y un poco de hinojo, sélo un poco, sélo
media” cucharada pequeiia de hinojo, no mucho. A la hoja le hards asi, aunique
quede pequeiia, le hards asi a la hoja y hards asi (...) las almendras las pondrds aqui,
en la hoja, la hoja ya la has doblado (y) pondris las almendras aqui lo primero y
haces asf, en su interior lleva almendras y (lo) doblas asi®. Esta es la briwa y
después lo fries en aceite, frielos en aceite y mételos en la miel, como la mxarrga.
(...) Y pon un poco de mantequilla y un poco de azahar y haz asi para que se pegue
la hoja y quede asi.

23.1. Texto

1-kahk *:

1-kahik, ka-dZib l-liz, ka-tsalqu, ka-tgalli I-ma w ka-tsalqu, ka-ddiru Fatta yiyybas
w ka-dzib z-zlafa, ka-ddir zuz z-zlayof d-ol-liz w z-zlafa d-as-siikkar, zuZ d-al-liz
(...) ZuZ w wohda d-as-stikkar w ka-nxalltihtim, ka-nZibu r-rha dyal (...), lli ka-
ntohinu biha l-kefta, r-rha (...) ka-ntofinth, ka-nhattih f-al-qosriyya. kd-nzibu z-
zhor, $wiyya d-oz-zhor, ma d-oz-zher, w ka-ndiru nSarku, nSorku, f-al-qosriyya ka-
ytaSrok w dir lu f-ol-ma d-az-zher, gir hakka, $wiyya d-ol-ma d-az-zhar w tSarku, ta
ka-ywalli (...) w tnazzlu, tkiwwru, tkiiwwru kwari kbar w tnazzlu w Sad ddir
tabla™ w toglas tabroSd. hada 1-luz ka-tebroSdu w tnozzlu braSad rqiq. ka-dZib n-
noSma, farina, ka-dZibha, ma ddir$ fiha la-mlikha, ma ddir fiha la s-slikkar, la
molha, gir l-ma, ka-txiiwwadha b-ol-ma, dirha gasha, masi xfifa, qosha, bas ka-
tatlaq f-al-worqa, ka-txiwwadha qoashia, nta ka-txiiwwadha ta ka-twalli zabda, (...)
ka-tgottiha f-§i hiaZa w nozzalha, w nozzal t-tabla w tlaq l-warqa w I-karrita, hakka,
ka-tabda tfassal, ka-tfossal dik I-warga 1li darti, ka-taSmal hakka, ka-tfassolha, Sad
ka-tabda taxiid w thottha w Z1b §i iaZa w tobda tsattaf §1Th hadi le-wraq 1li gattaSti,
sottofhiim, ka-tsottafhlim f-3i tabla wiilla f-§1 haZa, ka-tsattofhiim, w ka-ddir I-1az,
ka-ddiiwwaorha w taglagha. 1-kafika mdiiwwra.

23.2. Traduccion
El kahk:

“En diminutivo.

“El texto queda un poco incomprensible ya que a la vez que mi informante me relataba cémo
preparar los briwat, con un papel iba ensefidndome cémo hacerlo. La forma definitiva es la de
un tridngulo cuyo interior esta relleno de almendras.

“Pequefio pastel en forma de anillo.
"En otras partes de Marruecos: tabla.
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El kahk, traes las almendras, las hierves, cueces el agua y las hierves, las dejas
hasta que se sequen y traes un cuenco (y) pones dos cuencos de almendras y un
cuenco de aziicar, dos de almendras (...) dos y uno de aziicar y los mezclas, traemos
el molino de (...), con el que picamos la carne picada, el molino (...) lo picamos (y)
lo ponemos en la gasriyya. Traemos azahar, un poco de azahar, agua de azahar y nos
ponemos a amasarlo, lo amasamos, en la gasriyya se amasa y ponlo en el agua de
azahar, sélo asi, un poco de agua de azahar y lo amasas hasta que se vuelva (...) y lo
apartas, moldéalo, moldéalo con forma de bolas grandes y ponlas, entonces pon la
mesa y ponte a enrollar la masa en un rollo. Esa (pasta de) almendras la enrollas en
un rollo y los dejas en rollos finos. Traes la harina, la harina, la traes, (pero) no le
pongas ni sal, ni la pongas azicar, ni sal, sélo agua, la amasas en el agua, que quede
dura, no ligera, dura, para que se quede en la hoja, la amasas (para que quede) dura,
td la amasas hasta que se vuelva (como la) mantequilla, (...) la tapas con algo y
déjala y ponte en la mesa y deja la hoja y la rueda dentada, asi, (y) empieza a cortar,
recortas esa hoja que habias puesto, haces asi, la cortas, entonces empiezas a coger y
ponerla y trae algo y empieza a colocar sobre eso las hojas que habias cortado,
colécalas, ponlas en alguna mesa o en algo, las colocas, pones las almendras, le das
vueltas y lo cierras. La kalika es redonda.

24.1. Texto

lo-msomman™:

la-msamman, a lalla, ka-ttiyyob d-dzaz, w ka-ddir rgayof” w ka-tqottaShiim.
mnin ka-ytiyybu, ka-tqottoShiim. ka-ttiyyeb d-dZaz morqa, merqa d-ad-dzaz: lo-
bzar w z-zaSfran w 1-qozbiir w I-basla, d-dZaz histta ka-ytib, ka-dzib dik l-marqa w
tgattaShim hiima t-traf, traf w dirhim f-ot-tobsi w tsaqqi b-dik l-marqa w dir
Glihiim d-dZaZ, bla l-xiibz.

24.2. Traduccién

El msamman:

El msamman, a lalla, cocinas el pollo y haces las tortitas (crepes) v las cortas.
Cuando se hagan, las cortas. Preparas el pollo en salsa, salsa de pollo: (con)
pimienta, azafrén, cilantro y cebolla, cuando se haga el pollo, coges esa salsa y (las
crepes) las cortas trozo a trozo y ponlas en el plato y (las) rocias con esa salsa y pon
por encima de ellas el pollo, sin pan.

25.1. Texto

l-bagrir™:

iwa, bagrir, kiinna ka-ndiru lu ls-xmTira, xmira w mliha, la-xmira w I-malha w
ZuZ bidat htta ka-yqorrab yotgada, txiiwwad w ka-nxadmu ZiiZ bidat wiilla tlata w
narmThiim bih (...). ka-ddir, a lalla bant sidi, nass d-as-smid, s-smid r-rtab, farina
gir $wiyya w s-smid ktir, bhal daba ZiZ zlayof dyal s-smi1d w z-zliyyfa d-ol-farina,
w ka-ddir Ttru™ d-ol-hlib, ka-ddir le-Fl1b bozzaf bas yotxiiwwad w ka-ndir, a lalla,

"Tortitas hojaldradas, finas e impregnadas con mantequilla (DAF 6/201; DCADM 4/858).
"En Rabat a esta variedad de tortitas las llaman rgayaf matwiyyin.

®Variedad de tortita muy espesa en la que una de sus dos caras esté cribada de pequefios
alveolos (DAF 1/269; DCADM 1/106, DMA 7)

"= It
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ka-naxdam l-bid, ka-nnazzlu, ki-nnozzal lo-hlib w kd-noxdam l-bid, ka-nogles
ntiyyab l-bagrir.

25.2. Traduccién

El bagrir:

Bien, el bagrir, (antes) le poniamos levadura, levadura y un pellizco de sal,
levadura y sal y dos huevos (y) cuando casi esté hecho, (lo) mezclas y batimos dos
huevos o tres y los echamos con eso (...). Afiades, a lalla bant sidi, medio (kilo) de
sémola, sémola fina, de harina sélo un poco y de sémola mucho, asi (pon) dos
cuencos de sémola y un cuenquecito de harina y pones un litro de leche, pones
mucha leche para que se mezcle y pongo, a lalla, bato los huevos, los pongo, afiado
la leche y bato los huevos, (después) me pongo a preparar el bagrir.

26.1. Texto

§far b-al-bid:

ka-t8affor I-xlibz, I-xtibz maSZin f-ad-dar, ka-tSaffru w ka-toxdom 1-bid, yak? ka-
txoadmu, ka-tmormad fih dik $-3firat, kiillhiim, nezzelhiim w dir §wiyya d-oz-
zobda, masi gir z-zit, §wiyya d-oz-zobda w §wiyya d-oz-zit w ka-taqlihiim. mnin
ka-thommerhiim, ka-tgalbithiim w tnozzalhiim, hada htima $far b-al-bid.

26.2. Traduccién

Rebanadas (de pan) con huevos:

Cortas el pan en rebanadas, el pan amasado en casa, lo cortas en rebanadas y bates
los huevos, ¢ vale? los bates (y) rebozas en ellos esas rebanaditas, todas ellas, ponlas
y afiade un poco de mantequilla, (que) no sea s6lo aceite, un poco de mantequilla y
un poco de aceite y las fries. Cuando las frias, les das la vueltas y las sirves, éstas
son las rebanadas (de pan) con huevos.

27.1. Texto

la-griyyba:

la-griyyba, ka-ddir, a lilla, tlata d-z-zlaysf dyal I-farina, tlata w zlafa dyal-z-
zabda w z-zit, ka-txollat z-zbida w z-zTt, z-z1t r-rimi, dir nass zlifa d-oz-zabda w
noss zlifa d-az-z1t, safi, w tlata dyal I-farina w zlafa d-es-stikkar glacé, s-stikkar
glacé, zlafa, w xtiwwod dak $-8i kiillu, xiwwdu w Sorkha, Sorkha wiilla bgiti
tothionha. nZ1b r-rha dyal I-kefta dyal (...) lli ka-ndir fiha I-kofta, w ka-nathenha w
naglos ngorras, ka-dZini hakka, ma ka-nSarka.

27.2. Traduccién

la-griyyba (pequenos pasteles redondos, polvorones):

la-griyyba, pones, a lalla, tres cuencos de harina, tres y un cuenco de mantequilla
y aceite, mezclas la mantequilla®y el aceite, aceite de girasol, pon medio
cuenquecito de mantequilla y medio cuenquecito de aceite, y ya estd, y tres de
harina y un cuenco de azicar de lustre, aziicar de lustre, un cuenco y mezcla todo
eso, mézclalo y amésalo, amdsalo o si quieres tritiralo. (Yo) cojo el molinillo de la
carne picada de (...) en el que hago la carne picada y lo trituro y me pongo a
cortarlo, me sale asi, no lo amaso.

"En diminutivo.
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28.1. Texto

foqqas™:

ka-ddir farina, nafeS w zenZzlan, ka-ddir la-xmira dyalna, 1-baldiyya d-ol-xmira”
w ka-ddir §wiyya d-oz-zhor w §wiyya d-ol-moska, ma ka-ddir¥ le-xmira r-
rumiyya, ta iaza, w ka-ddir, a lalla, s-siikkar, ka-ddir tlata zlaysf dyal n-naSma w
z-zlafa d-ss-sikkar, w ka-txtiwwad b-sl-ma, mm™T1ha ka-tsoxxanha, ka-txiiwwad
mSa la-xmira w 1-moalha, bRal 1-xiibz, w ka-ddiru xbizat w ddiru (...), hakka ka-
tgarrdu w ddiru braSed, nazzlu ta yxammear (...) godda ka-ygoarrad ta godda Sad ka-
yXammar.

28.2, Traduccion

foqqas:

Pones harina, hinojo y sésamo, pones (también) nuestra levadura, la levadura
elaborada en casa y afiades un poco de azahar y un poco de almizcle, pero no
pongas la levadura de la calle, nada, y pones, a lalla, azicar, pones tres cuencos de
harina y un cuenco de aziicar y lo mezclas en el agua, un poco de agua la calientas,
(y) (la) mezclas con la levadura y la sal, como con el pan, y haces panecitos y haces
(...), asi lo cortas y haces rollos, déjalos hasta que fermenten (...) al dia siguiente se
cortan, hasta el dia siguiente cuando fermenten.

29.1. Texto

l-xiibz:

ka-ndir farina, bhal daba 1la kiinti ga ddir farina, ka-ndir ZuZ zlayof d-farina w
nogs zliyyfat d-as-smida r-rtab, smid rtab, nass zlafa w Ziz d-farina, ydirik Ziiz
xbizat, zliyyfat d-farina w noss zldfa d-os-smid, §wiyya d-en-nafoS w z-zonZlan,
ka-ddir Swiyya, fibiba lli ga yqeddik, nta Sarof, wiyya, w dir Swiyya d-az-zabda,
Sondak r-rimiyya wiilla I-baldiyya, lli bgiti, xiid §wiyya hakka, gent 1-mSalqa la-
kbira d-oz-zebda, mSalga kbira, dirha fa-mqila diiwwabha w rmiha fih n-neSma w
rmi n-nafa$ w z-zonZlan w rmi §wiyya d-al-malha, §ir §wiyya, bas ka-yzi (...). dir
la-xmira w le-mlifia w dorti z-zbida w dir, Tla bgTti, mSslqa d-os-siikkar sgira, w
xtiwwad, mnin tSorku w tqadi, garrsu w ziiwwqu b-2z-Zonwi.

29.2. Traduccién

El pan:

Pongo harina, asi si vas a poner harina, pongo dos cuencos de harina y medio
cuenquecito de sémola fina, sémola fina, medio cuenco y dos de harina, te saldrdn
dos panecitos, (pon) un cuenquecito de harina y medio cuenco de sémola, un poco
de hinojo, pon (s6lo) un poco, un granito te bastard, ti ya sabes, un poco, y pon un
poco de mantequilla, tienes de girasol y de oliva, el que quieras, coge un poco asi, la
punta de la cuchara grande de mantequilla, una cuchara grande, ponla en una sartén
pequefia para que se funda y échale en ella la harina, echa el hinojo y el sésamo y
echa (también) un poco de sal, sélo un poco, para que salga (...). Pon levadura y un

"Pequeiios pasteles secos, muy duros, que se sirven con el té (DAF 10/135; DCADM 6/1480;
DMA 37).

"Se refiere a la levadura que se elabora en casa, frente a lo-xmira r-nimiyya, que se compra
en las tiendas.
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pellizco de sal y (ya) pusiste un poco de mantequilla y pon, si quieres, una
cucharada pequeia de aziicar y mézcla(lo), (y) cuando lo amases y acabes, cértalo y
decdralo con el cuchillo™
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