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RECETAS MARROQUIES PARA LA FIESTA
DEL CORDERO: LA MRUZIYYA

JORDI AGUADE / LAILA BENYAHIA

1. Entre las muchas facetas que caracterizan a nuestro querido amigo Peter
Behnstedt destaca la de ser un buen cocinero. El hecho de haber residido en dife-
rentes paises le ha permitido acumular una buena cantidad de recetas de muy va-
riada proveniencia que sabe combinar con habilidad, lo que siempre da un toque
original a los platos que prepara.

Desde que €l y su esposa Angelika residen en Chipiona hemos tenido innumera-
bles ocasiones de intercambiar recetas y probarlas en su acogedora casa. Por esta
razon pensamos que sabra apreciar el que en este homenaje le dediquemos la receta
de un guiso que - estamos seguros de ello - todavia no conoce.

2. En Marruecos, al igual que en otras culturas, las diferentes fiestas religiosas re-
quieren la preparacion de platos especiales. Asi por ejemplo, durante todo el mes
de ramadan es tradicional - es casi indispensable - la sopa llamada /Arira'. En la fiesta
del milid, o nacimiento del Profeta, en Casablanca es habitual la preparacion de
tortitas con mantequilla y miel como los rgdyafy bagrir*. En la fiesta del cordero, o
fid Io-kbir, son tradicionales en todo el pais los pinchitos para el desayuno y el
cuscus por la noche. En cualquier festividad, o simplemente cuando hay invitados de
una cierta categoria, es costumbre ofrecer tres o cuatro platos ademas del postre3.

Los platos en los que se presentan las distintas comidas suelen ser grandes y
profusamente decorados, con colores llamativos. Las comidas se suelen presentar
formando un decorado y alternando los diferentes colores de cada ingrediente para
que asi llamen la atencidn y resulten mas apetecibles.

Una de las especialidades tipicas en la fiesta del cordero es la mriziyyay de ella
vamos a ocuparnos aqui.

La receta que presentamos fue grabada en Casablanca hace algunos afios. Nues-
tra informante fue una mujer mayor que ha pasado toda su vida en esta ciudad. Su

! Acerca de esta sopa cf. Abu-Shams, “Textos relativos a la cocina”, pp. 180y ss.; Abu-Shams,
Estudio lingiiistico y textual, pp. 337y ss.

2 Sobre el bogrir cf. Abu-Shams, “Textos relativos a la cocina”, pp. 203-204; Abu-Shams,
Estudio lingiiistico y textual, p. 389. Acerca de los rgayafcf. Abu-Shams, op. cit., p. 388.

3 Es conveniente no olvidar este detalle cuando a uno lo invitan a comer en una casa marro-
qui, sobre todo porque comer poco se considera de mala educacion.
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dialecto refleja por lo tanto los rasgos tipicos del arabe de Casablanca, que no va-
mos a describir aqui porque ya han sido descritos en otro lugar®.

A continuacion damos el texto de la receta y su traduccion (que hemos procurado
que sea lo mas literal posible).

3. Texto arabe

l-mriziyya .

lo-mriiziyya mal I-maklat al-moshiira f-1-fid lo-kbir masi f-d-Dar ol-Bida b-wiithdha
walakin f-ktir mol lo-mdinat dyal I-Magrib.

ka-nsawbiiha f~on-nhar t-talot d-1-fid {la hoqqas ka-tkin mol lo-fdiima w-I-miliaz i
satu moal I-kabs. moalli ka-ngattfu I-gotban u-ta-naxdu® I-lhom dyal I-kaofta ta-yibgaw
lo-fdima hadik hima Ili ka-nastfomliu f-lo-mriaziyya. w-hiyya makla ka-yimkon liha
tobga f-ot-tollaza hotta shor, ma ka-toxsor-s hit hiyya tazin mfassal.

w-hadu huma I-maqadir dyalha:

kilu w-nass dyal I-mliz u-lo-fdiima (willa trifa dyal I-golmi

ila bgina)

21z baglat kbar, mohkikin

myatoyn gram dyal z-zobda

kas zit

mfalga sgira dyal ras ol-hanif

mfalga kbira dyal s-skonzbir

noass mfolqa sgira dyal I-gorfa

zoffran hurr u-fadf

zlata dyal z-zbib

zlata dyal Io-fsol

myatoyn gram dyal I-liiz bla gsir

molh

ka-ngoslu I-lhom mozyan ka-nxolltu t-tawabil killha b-kas dyal I-ma w-ka-ngosmu
had I-igama fla Ziz; noss ka-nxolltih mfa I-lhom u-ka-nxolliwha mrogqgda wahod

4t Aguadé, “Notes on the Arabic dialect of Casablanca”; Aguadé, “Textos marroquies ur-
banos: Casablanca (1)”; Aguadé, “El dialecto de Casablanca a comienzos del siglo XX”.

> La voz proviene del arabe clasico marwaziyya (gentilicio de Marw/Merv, actualmente Mary
en Turkmenistan) y también se usaba en arabe andalusi cf. Corriente, Dictionary, p. 498
(donde se define como “a dish of beef or chicken”). Acerca de este plato cf. Abu-Shams,
Estudio lingiiistico y textual, p. 302 (donde se define como “plato elaborado con ocasion de la
fiesta de /-fid lo-kbir, con los huesos mas o menos descarnados de la victima [sic], almendras,
pasas, mucho azafran y otras especias”).

® Nuestra informante usa indistintamente los preverbios &4-y -, lo que es habitual entre los
casablanqueses.

7 ras al-haniit: “mezcla de diferentes especias” (Aguadé / Benyahia, Diccionario, p. 69). Cf.
asimismo Abu-Shams, Estudio lingiiistico, pp. 97-98: “mezcla de especias variadas que se
emplean como condimento; especias que vende el droguista (...). La composicion de ras /-
hanat puede ser diferente segin los especieros que modifican la mezcla en variedad y dosis
de los aromas, y hacen de ello un secreto celosamente guardado”. Normalmente consiste en
una mezcla de pimienta, clavo, canela, jengibre, nuez moscada, baya de belladona, pétalos de
rosas, cardamomo, circuma, galanga, lirio, malagueta, arafuela y lavanda.

8 El colorante sintético se llama zoffran fadi (literalmente: “azafran habitual”) ya que, al ser
mas barato, es el que se suele usar normalmente.
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saftoyn wiilla tlata w-n-noss I-axdr ka-nxolltu bih z-zbib u-ka-nxalliwah bas yisrob w-
mon bofd ta-ndiru f-t-tonzra I-basla w-z-zobda w-z-zit u-swiyya d-ol-molha, ka-
nxalliwha totgalla swiyya w-ta-nzidu fliha I-lhom u-I-ma I-kafi bas ttib’ u-ka-ngoflu
fliha. molli ta-ttib ol-lhom ka-nzidu {liha z-zbib u-Io-fsol u-ka-nxolliwha totgolla fiig
ol-fafya hotta ka-ytib oz-zbib.

mon bafd ka-noqliw I-liz f-z-zit hotta ka-yithommor u-ta-ndiriah fig ol-lhom.

safi, hadi hiyya t-tariqa bas ka-nsawbu lo-mriziyya f-I-f1d.

4. Traduccion

La mriziyya.

La mriziyya es uno de los platos mas conocidos en la fiesta del cordero, no sélo
en Casablanca sino también en muchas ciudades de Marruecos.

La preparamos al tercer dia del la fiesta porque se hace con los huesos y corvejo-
nes que han sobrado del carnero [que se ha sacrificado]. Cuando cortamos [la carne
para] los pinchos y sacamos la carne para [preparar] la carne picada, sobran los
huesos y son esos los que empleamos para la mriziyya. Se trata de una comida que
puede guardarse hasta un mes en la nevera, no se echa a perder porque es un guiso
confitado.

Estos son sus [ingredientes y] cantidades:

un kilo y medio de corvejones y huesos (o bien trozos de carne

de cordero si lo preferimos)

dos cebollas grandes, ralladas

doscientos gramos de mantequilla

un vaso de aceite

una cucharada pequefia de ras o/-haniit

una cucharada grande de jengibre

media cucharada pequena de canela

azafran natural y [colorante] sintético

un tazén de pasas

un tazon de miel

doscientos gramos de almendras peladas

sal.

[A continuacion] lavamos bien la carne, mezclamos todas las especias con un vaso
de agua y hacemos dos partes de este aderezo; una mitad la mezclamos con la carne
y la dejamos macerar unas dos o tres horas, y con la otra mitad mezclamos las pasas
y las dejamos [en maceracion] para que se empapen. Luego echamos en una olla la
cebolla, la mantequilla, el aceite y algo de sal. Dejamos que [todo] se dore un poco y
le afiadimos la carne, con agua suficiente para que se cueza, y tapamos la olla.
Cuando la carne estd hecha le afiadimos las pasas y la miel, y la dejamos para que se
reduzca [el caldo del guiso] sobre el fuego hasta que estén hechas las pasas.

Luego ponemos las almendras en la sartén, con aceite, hasta que se doren y [des-
pués] las colocamos encima de la carne.

Y ya estd, de esta manera hacemos la mriziyya en la fiesta del cordero.

O ttib > ttib.
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