Una cucina barbara.

" Come mangiano gli Abissini d’Eritrea. ,,

Nota del sorio cap- A. M. TANCRED] (1}
{con loui-ioni)

VIIL

T.e S5aALSE od INTINGOLL (f2efel’) sono con carne e senza, ¢
queste di grasso o di magro a seconda che candite con burro
od olio.

5i descrivono prima quelle senza carni.

Selsi. Intingolo fatto con beréeri dellfg, burro od olio a se-
conda della stagione di magro, o di grasso.

Allungato 11 delfég con acqua vi si aggiunge il condimento
e sl porta a cottura. Salsa comune e base di molte altre.

Afeser, di cecd, di piselli, di fave, di lenticchie {afer, a/nater,
baldongun, bersén). Polentine sewmiliquide fatte con farina dei le-
‘gumi, berberi, anazé, olio o burro.

(1) Continuazione e fine. Vedi Boilcilino precedente, pagy. gbo e seguenti.
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I legumi vengono macinati allo stato naturale. Alla polen-
tina si aggiungono i condimenti, quasi a cottura ultimata. Salse
di uso quasi giornaliero. '

Aesér ghidfzi. Intingolo come il precedente, ma di farina di
lenticchie, cotta direttamente in acqua con burro od olio e pasta
di berberi amazé. E piatto caratteristico della quaresima, se con-
dito con olto.

Teebed scivd, B la salsa od intingolo di uso pilt comune e co-
stituisce l'accompagnamento ordinario del « pane quotidiano »,
Si confeziona con farina seize delle varie specie di legumi (vedi
in farine speciali), perd il preferito fzebei & fatto con farina scird
di cecl.

In una pignatta (k) si pone acqua quanto basti ed a
ballore si unisce 'olio di néfdgh’, pol, adagio, si fa cadere la fa-
rina scird rimestando con un bastoncello (s0¢ds) fino 4 consi-
stenza di polentina molto molle: si lascia cuocere e si serve caldo
o treddo nella stessa pignatta ove fu cotto, od in altro tegame
mai messo al fuoco (fakll berchi).

»e lintingolo & condito con burro (fesmi) € il cibo- di grasso
di ogni giorno.

Dabi scird, B piatto da signori, Polenta dura di farina scird
cotta in olio di siggh’ o burro senz’aggiunta d’acqua. Raffred-
data si toglie dalla pentola e si serve fredda sul pane.

(’-¢k, nome non pronunziabile da ben costrutte bocche, qual-
che cosa fra il singhiozzo ed il rantolo di chi afloga. E cibo di
magro per viaggio, fatto con farina scird intrisa e stemperata in
acqgua pura.

Mai scirt o dejo. Cibo economico che si prepara per le riu-
nioni di molta gente, specialmente per funerali. « Il pianto non
lascia tempo ad altro lavoro » disse colui che spiegava questa
manipolazione gastronomica.

In acqua salata bollente si versa farina scérd senz'altro con-
dimento fino a consistenza di pelenta molto liquida.

Derég scird. E una salsa pil spessa della precedente, condita
con olic di ntdgh’ o senza condimento. La si adopera in quare-

. sima mescolandola volentieri coi luridi intingoli di linseme, saf

o sedhit (vedi pitt innanzi).
Abise’. Salsa di farina di lenticchie, berberi, burro, od olio se
in templ quaresimali. '
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Dalla farina normale di lentiechie si fa pnlentina semiliquida
in acqua e burro {od olio) col solite metodo; cotta la farina si
aggiunge il berberi dellég e si rimescola sul fuoco.

Debalua. Salsa di farina di ceci, piselli o fave, condita con
sale, berbert auazé, burro od olio, od anche senza. Non richiede
droghe e si adopera la farina naturale. F cibo di gente povera
o frettolosa.

Tenlémd (i cecd, piselli, fave, lenticchie o di fagioli}. Intin-
gola o paurez dei detti legumi fatta con metodo spicciativo.

I legumi lessatli in acqua fino a cottura completa sono o
macinati o impastati a mano. la pasta ¢ stemperata in acqua
nella quale furono cotti olio o burro e berberi auazé. Si rime-
scola energicamente il tutto. Piatto d’uso comune.

Seilpry (di grano, ceci, piselli, fave, dura © granturco). Intin-
golo favorito del tempo di quarcsima; piatto infernale, puzzo-
lente e rovente. )

Si sfarina uno dei cereali o legumi assieme con semi di fien-
greco (abags) in proporzione di '/, ad /.. A parte si preparala
polvere delle droghe (gemém): si mescolano le due farine e si
cuociono a consistenza di polenta dura. l.a si fa raffreddare, indi-
la si rammorbidisce con acqua, battendola bene per farla mon.
tare; allora vi si aggiungono semi di senape in farina e pasta
di berberi auazé, mescolando bene I'intruglio.

Il miscuglio formidabile vien chiuso ermeticamente in un vaso
di terra lutandene il collo. Dopo due o tre giorni di fermenta-
zione si adopera assieme con altra salsa di magro.

La bonta di questa solenne porcheria sta nell'odore acide e
forte che deve far lagrimare e starnutare!!

falbet, Salsa di farina di fave o di lenticchie.

I legumi si fanno gonfiare in acqua separatamente. Si sbuc-
ciano e si macinano. A parte si prepara polvere delle droghe e
semi di fien greco ('/, della farina di legumi adoperata), le farine
vengono ben unite ¢ mescolate. Di esse si fa polenta dura che
raffreddata ed ammorbidita con acqua € fatta montare batten-
dola con la mano. Ne risulta una manteca color marrone, spu-
mosa, alla quale si aggiunge sale ed olio di nidgh'

E piatto di quaresima molto apprezzato,

Scinbri-asé. Intingolo prelibato.

Da una focaccia di farina di ceci, spessa, ed incompletamente-
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cotta al megelo si tagliano pezzi stretti e lunghi, quasi a forma
di pesci (asa). A, parte si prepara un sugo di olie o burro, pasta
di berberi auazé (o meglio delléq) ed acqua, ed in esso si ul-
tima la cottura delle fette di focaccia, muovendole delicatamente.

Gli feebel entatié, suf e, selkif, intingoli di semi di lino, semi
di zafferanone o di selhif (¥), sono cibi quaresimali e rappresen-
tane uno dei limiti pit lontani cui possa giunéere la degenera-
zione del gusti,

Son confezionati coi semi olcosi gia detti, dreghe, pasta di
berberi e molto aglio. I semi oleosi abbrustoliti sul megeld sono
macinati insieme cogli aromi e con moltissimo aglio. La pasta
cosi ottenuta si ammorbidisce per 1'uso con acqua nella quale
fu disciolta pasta di berberi auazé.

E mangiare puzzolentissimo, anche all’odorato dei mangiatori
di aglio. Non & possibile avvicinarsi agli Abissini che hanno
mangiato quella fetentissima preparazione ed in marcia mal si
resiste in mezzo ad essi, poi che il sudore tramanda il caratte-
ristico odor cinese di aglio,

Telba nefér. Intingolo del primo giorno dopo una gudresima.

Nella opinione degli indigeni prepara lo stomaco stanco dal
lunge uso di cibi di magro {la quaresima grande o fzom arbaa
dura 55 giorni). Lo si appresta nell’ ultima sera di digiuno e lo
si consuma nel primo pasto (mesdk) del giorno successivo.

I semi di lino abbrustoliti con droghe sono macinati in pasta.
Questa si ammorbidisce al fuoco in un sugo fatto con melto burro,
poca acqua e pasta di berberi (delléq) gid cotto in precedenza.
Difficilmente palato europeo potrebbe adattarsi a questa pie-
tanza. ‘

Azd. E 1'intingolo capolavoro della s barbara cucina». Nomi-
narlo e vedere le lingue correre alle labbra @ una cosa sola; ¢
un fatto istintivo suscitato dal ricordo del godimento del palato
e dallaltro delta... carne del giorno delle non uniche nozze,
E piatto che si presenta anche nei grandi banchetti di comme-
moruazione funebre ed alla tavola di persone facoltose. E a base
di latte e farina d’orzo abbrustolito (farina f¢'-é#i). Si fa cagliare
il latte aggiungendovi del latticello (cid che avanza dal latte dopo
tolto il burro, exsd). Lo st batte e fa montare, indi si unisce a
pasta di derderl (auazé), droghe, farina d’orzo abbrustolito (f¢'-en2)
ed a foglie di scepii (Pircunia abyssinica) bollite e ridotte in pasta.
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La mescolanza ben unita e battuta vien tenuta in un vaso di terra
chiuso alla bocca con pasta di farina per due o, tre giorni.

. Tsebed senafice’. Salsa preparata .con latticello (@usd) e semi
di senape polverizzati insieme con le droghe d'uso (gemcm). Il
tutto & lasciato in fermentazione entro vaso chiuso per due o tre
giorni.

.~ 51 usa come medicinale, prima che s'inizi la stagione delle
piogge, come salsa a s5&, o unito con altro intingolo qualsiasi.

Trebei dennisc” o patabis. Intingolo con patate dolei (dgnane)
o patate comuni.

Le patate dopo lessate sono affettate e ricotte in sugo selsi.

Tzebel hamil pudo. Fatto con i germaogli teneri del megé (Ba-
lanites acthiopica) e del libisc'-nai (Cadada farinoesa) pesti in’ mor-
taio con laggiunta di droghe. La pasta va conservata in vaso
chiuso per pili giorni, indi mangiata con Zzz/d (pane). I cibo di
quaresima. -

Tzebei. dubd. Intingolo 'di zucca tagliata a piccoli pezzi e cotta
in salsa selsi (la ddchamel degli Abissini).

Tzebei o merrag fzebei-abun. Preparazione fatta con pomidoro
spontanei, spezzettati in salsa seisi.

Similmente i funghi cotti in salsa seist danno lo fzebel gan-
tiscrd, ttingolo molto gradito.

Ie ‘uova strapazzate in salsa selsi prendono nome di febed
"'meudalif, poco pregiato.

Principe deghi fzeded di carne & lo zeg’-wi che ridotto a pit
mite sapore merita persino I'onore delle tavole dei colcni europei.:
T-a descrizione datane in Affrica ltaliena del Martini & troppo
pe551mlsta gh entusiasmi studiati di qudlche europeo  abissiniz-
rante 'sono eccessivi: sta il 'fatto che lo zeg'-ri ridotto a lezione
civile ‘& piatto gustoso. -

" Ecco la descrizione del piatto nella sua forma originale.

La pasta di berberi (deliéq) stemperata con .acqua vien .cotta
con ‘burro. Vi sl unisce carne senz'osso, di qualunque sorta, ta-.
gliata a dadi ed un pezzo di carne attaccata all'osso ed incisa’
perché cuocia completamente. Asciugandosiiil sugo prima che
la‘carne sia cotia, si aggiunge nuwowva.acqua non fredda, ‘31 serve!
freddo. . : S
Lo -zég-mt sarvito caldo porta il nome specmle di fucus zeo’ ni.;
I'amidd'di carne cruda & detto ‘nf/d ed & intingolo da siv
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gnore come vuole il proverbio: « ‘wflld fzebei 'megmos'zenﬁ » (1o
‘nfilld & la salsa dei grandi),

Inun sugo molto denso preparato con pasta di derderi delliy,
burro e poc’acqua si getta carne cruda e scelta tagliata a piccoli
pezzi al momento preciso di mangiarla.

Merrag dorkd. E quasi brodo di pollo. Viene confezionato con
_poili spezzettati e cotti in poca acqua. Il tutto & aromatizzato con.
pasta di derberi dellig e droghe,

Se il pollo od il volatile, poi che questo fzebel pud prepararsi
con francolini. galline di Faraone e quaglie, ncn di grasso saf-
ficlente, si aggiunge burro.

Nella stessa categoria e con la stessa preparazione si otten-
gono i brodi di carne di bovine ed ovine, meccia, merrig, mal
ETrAY O WAL 5P, -

Dalla carne si ottiene la guanfd, come parlando delle carm
sara detto. F. carne disseccata al sole. La guante ridotta in pol-
vere ed unita a salsa selsi da lo fzebei conosciuto col nome di
merriag guanti. Lo fanno cuocere adagino allungandolo con acqua
se resta di soverchio asciutto. :

Qualunque zag'-ni, merrdg-dorkd o merriag-guants, richiede, in
cucina accurata, l'aggiunta di unova sode tagliate a quarti.

Dal pesce finalmente o fresco, o disseccato al sole o polve-
rizzato si prepara lo fzebei asy ed il merrag asa, col solito me-
todo della salsa selsi e della lenta cottura. Talora gl intingoli
di pesce svno conditi con olio di #zidgh’, ma ¢id non rende il
pesce -cibo di magrd; il negus Johannes stabill diversamente.

VIIL

e VIVANDE (Beleki’).

Nel descrivere le. vivande- Sard seguito lo stesso ordine tenuto
per gli fzebei, ciod.facendo precedere quelle senza carne e chiu-
dendo con quelle ché hanno per fondamento altri alimenti che
non siano farine, semi o carne.

Ghat. T la nostra polenta. Se ne confeziona con tutte le fa-
rine, .meno quelle di Jegumi. Posta sopra un'asse e piu soventi
scodellata sopra un -sasso, viene incavata nel :bel mezzo e nello
scavo riempita di burro fuso, pasta di berderi o ricotta, se si vuole.
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Il g/t di farina di grano & piatto rituale per la festa di Maria
{mezz'agosto) e per le feste della purificazione dopo il parto (harais).

La puerpera offre alle amiche parecchi desinari: appena dopo
il parto presenta il giaf afeni: nel terzo giorno dalla liberazione
ammannisce il ghdt srlesti; nel decimo giorno le convita al gkt
~asur ed aspetta il giorno della punﬁcazmne per regalare loro le
taity del gheleb.

E poi che si discorre di f27f2 si nota che esse, ricoperte, ap-
pena cotte, con salsa di pasta di derberi awasé, burro, ovvero olio
di #ziigh’ costituiscono la vivanda detta gafegnd che deve essere
mangiata molto calda.

La vivanda rituale per la festa della Croce (Mesgél) che ri
corre nel mese di settembre & il fefféf, cui gia si accennd par-
lando del latte.

Consta di ricotta (a@g/88) alla quale si aggiunge sale, derderi
in polvere (decées) ed una focaccia calda (geccia) spezzettata. Sulla
mescolanza pastosa € rossastra si versa burro liquefatto, unendo
bene il tutto.

E vivanda che pud essere gradita da Kuropei, se molto af-
famati.

Il gruppe seguente di vivande & a base di farina d’orzo ab-
brustolito {farina £¢-éwi). Essc hanno fama di cibi ghiotti e signo-
rili e percid, oltre che per le ordinarie contingenze, sono riservate
ai banchetti di nozze e commemorativi di morti.

Tahld. Farina #¢-éni intrisa con acqua pura e foggiata a pal-
lottole. Cibo di rito nei banchetti sopraccennati ed anche provianda
- di marcia, per la sua semplicissima preparazione,

Bossé. B la stessa farina z2-éni intrisa eon acqua calda e tal-
volta condita con sale, burro e Ferberi in polvere (deciis). Epre-
sentata in poltiglia dura che si foggia a pallottole per I'usoe le
pallottole sono dall’anfitrione imboccate all’ospite pitt degno.

Ausi. La farina f¢-é#ni intrisa con acqua calda e burro, Anche
questo cibo di lusso viene a mensa sotto forma di polenta dura
che si appallottola per consumarlo. Oltre che nelle solite occa-
sioni di banchetti nuziali ¢ funcbri 'qusi dev’essere donato sul
Vaia at mietitori (no/era),.

Lesén. Polentina liquida di farina &-é#i con molto burro, Eil
piatto mattinale della gente facoltosa che lo mangia col cucchiaio
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indigeno di ferro (smdnca), ovvero con un pezzo di scorza d’albero
foggiata 4 doccia. ‘

l.e due vivande che segucuo son fatte di cereali e semi in-
tieri ovvero appena soppesti.

Tofcd o muged. Piatto rituale del giovedi santo (haws seglit).

(rranturco, oppure cereali ¢ legumi di ogni sorta (orzo, grano,
granturco, fagioli, fave, ceci, piselli, dura e chi pil ne ha pii ne
mette) lessati in acqua e conditi con sale. Richiede la cottura di
almeno una giornata.

Mecdes, Piatto riservato al primo pasto della giornata (mesak).
E fatto di granturco, grano e dura rotti nel mortajo per ripulirli
dalle bucce; indi cotti a metd in acgua e portati a cottura com-
pleta nel burro. Il pastonc che ne risulta, tolto dal vaso e raf-
freddate, diventa duro e vien tagliato col cucchiaio. Apparten-
gono allo stesso tipo di vivande le pannocchie di granturco
lessate in acqua (g/lbd ¢fun) ed arrostite sulle braci o sul megold
{tebst rinnd.

Anche il grano ed i ceci, bagnati in precedenza e salati, indi
pelati col mortaio e finalmente arrostiti al mogold costituiscono
la pietanza detta guolé che richiede 'accompagnamento di molta
birra (si).

La pietanza rituale nella festa di Gaber (lo Spirito santo), in
marzo, ¢ chiamata duguelfo ¢ sono ceci posti in fusione fin che
germogliano, indi salati e conditi con pepe o pasta di berberi
auaze. Di questi legumi nel mattino della festa si distribuiscono
manciate a tuttl i fanciulli del parentado che i ricevono gndando
per tre volte Ejod, ejod, ¢fod/

Al riso (rus) & entrato da poco tempo nella consuetudine abis-
sina. UIn tempo vi giungeva in piccola quantita portato dalle ca-
rovane di ritorno dalla costa ed era usato dai soli commerciant
o carovanieri che lo conoscevano. Oggi lo si trova in tutti i mer-
cati un tantino importanti e lo si adopera cotto in acqua con sale
e condito con burro fuso od olio di ningh’, dopo cotto.

Sebgo ¢ una polentina molle ricavata dalle farine di semi spon-
tanel di mugphid (Pennisetum dicicum) e quotah ( Themede frian.
dra). Cibo di ripiego in anni di carestia e che non richiede con-
dimenti.
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VIVANDE RICAVATE DALLE CARNT.

Rrondd & la carne cruda consumata in tale stato ed & l'ori-
gine di tutte le invincibili tenie che vivono a spese degl’indigeni
coloniali. Delle noie continue prodotte dal parassita si consolaneg
pensando che ben per qualche cosiy Domineddio fa nascere il
cusse (Brayera anthelmintica) nei paesi ove si consuma il rond,
ma & consolazione molto magra.

Per érondd st adoperano le parti m1g110r1 del bove (filetti e
la coscia) e solo in caso di estremo bisogno si fa brondd di capra
o pecora. E reputato ottimo il drends delle antilopi maggiori.

Vien mangiato al naturale o condito con sale e derderi decas,
0 pepe.

La carne in lunghi e grossi pezzi & portata in giro tenen-
dola sospesa per uno dei capi; 1 commensali ne tagliano strisce
per lo lungo, che prendono fra denti, tagliando il boccone a fior
delle Iabbra, dal basso all’alto. [.e personc di riguardo e fine-
mente educate taglianc il boccone fra le dita, lo intingono nelle
droghe e lo pourtano alla bocca colla mano destra,

Le carni arrostite prendono i nomi di fedsi puari, se la cot-
tura avvenne sulla bragia e di #edsi suid o solamente di su/d se
la carne fu arrostita su sassi infocati. Qualunque sorta di carne
& buona di fare febsi.

Una preparazione pit accurata della carne arrostita porta il
nome di fe/-¢éf e corrisponde quasi alla mostra bistecca.

Una fetta di carne magra ¢ incisa sulle due facce con tagli
incrociati, come battuta sul taglicre, salata e pepata, indi cotta
su la bragia o su sasso arroventato.

I buongustai e le persone' facoltose aggiungono, come salsa,
un po’ di fiele (kamdé), forse perché dolenti che il piatto s’avvi-
cini ad una preparazione civile.

Altra forma di carne arrostita ¢ quella detta wogold ghemél
consistente in pezzetti minuti di carne salati e pepati e; cotti al
piatto di ferro o mogold. Generalmente la vivanda & consumata
al naturale, perd non manca chi vi unisce una salsa di pasta di
berberi auazé e burro non cotta.

Questa pietanza & gustosa anche a palati non indigeni, sela
salsa & usata con moderazione.
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Carni bbvine, ovine, di pollame e di cacciagione, lessate in
poca acqua insaporita con ferderi e droghe, danno il gegél o
gegél sega, corrispondente al nostro lesso, del quale sono oltre-
modo ghiotti. T brodi (mai, neecia, o merrag sega) sono adoperati
come Zzebel e cid fu gia detto inuanzi.

Mefalald/ & lu testa del bue o dello mgaziz privata del cer-
velln e lessata od arrostita.

1l piatto di carne pil in voga ¢ riservato ai grandi banchetti,
la supréme della cucina abissina, porta il nome di hamdt manid
o duwlof. « Mi rassegnal ad assaggiare il #u/6{», dice il Martini
in Africa ttaliana, né frase mai fu pit felice per adombrare lo
stato d'animo di chi per obblighi invineibili & costretto ad ingol-
lare questa grandissima delle porcherie umane.

Inorridite ! Si arrostiscono sulla bragia il fegato, spaccato in
guattro, ed il polmone di una capra o pecora, gazzella o anti-
lope, indi sl tagliano a piceoll pezzi. La trippa, hen bavatn (meme
male), vien iagliata & plccolissimi pezzi ma non cotfa.

In vaso di terra a parte si prepara la salsa con... fiele (hamdf)
e vol contenuto della prima parte dell'intestino tenue della bestia
(hamét manid), pasta di berberi auazé ed acqua, o meglio con
si@ (birra) gilovane. In questo orribile brodetto si pone la trippa
cruda e la < Timeseola Vivamente perche beva 1 sugo; indi
{egrato ed it polmone arrostiti e ben caldi. Si agita bene il tutto
e — per dirla col Martini stesso — si piglia a manciate e lo si
butta sull’ewgeréd!

11 piatte dev’cssere mangiato prima d’ogni altro sugo a pa-
rete dei Drillat-Savarin abissini, perché & « piuttosto amaro ».
O Lestrigoni!

Ghezém. Specie di salame fatto con carne di qualungue sorta,
ma domestica, tagliata a pezzetti, insaporita con sale e pepe ed
insaccata nelle. intestina della stessa Destia. Si adopera carne
mista di grasso e magro e, degl’intestini, il retto {enda 2co7), il
cieco (guolel famot) ed il crasso (¢nda fzabd).

Per I'uso si arrostisce il salame (febsi phezém) o lo si fa les-
sato {gegel ghezém) e quest'ultimo vien talora condito con- sugo
di zegni. Si preferisce il ghezém di due o tre giorni come pil
ascwutto e saporito. .

Una preparazione diffusissima delle carni prende, come  fu
detto, il nome di gquanta. Y carne di qualsiasi bovina, ovina o
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selvaggina, compreso il cinghiale, tagliata a strisce lunghe e sot-
tili e disseccata al sole od al fumo. Ha l'aspetto di corregge di
cuoio, si conserva a lungo ed & di facile trasporto. Durante la
stagione delle piogge, molto umida, per preparare la quané: la
si spolvera di farina di senape.

Ugut quants & la stessa quantfe ridotta in polvere per pre-
parare 1 sughi (vedi febel quantd) ¢ pel pil facile trasporto in
viaggio.

Da questo pemmican indigeno si ottengono le seguenti vi-
vande:

Tebst quanfa, o quanla arrostita. Non completamente seccate,
le corregge di guan/a sono abbrustclite su la bragia o su sassi
arroventati e mangiate con solo sale o colla solita salsa sefsi, o
con salsa non cotta di derberi e burro,

Qegél quante. Quanfe bollita in acqua. Il brodo che ne ri
sulta non ¢ bevuto, ma adoperato per dare sapore agli altri febed.

Porta anche il nome di gegél grearnta un piatto preparato colla
guanta lessata indi fatta ricuocere in un sughetto ottenuto dal
brodo della guanfa stessa e pasta di derberi auase.

Hemmés & quanti tagliata a pezzi e condita. Le corregge,
tagliate a pezzi, sono asciugate meglio al mogold, agginngendovi
poi sale, pepe, droghe ¢ poco Serberi in polvere. In vaso a patte
.8l prepara un composto ben battuto di pasta di berberi quazé e
burro ed in esso si getta la guanfa calda, si rimescola bene e si
lascia raffreddare, indi si conserva la preparazione per 1'uso in
otri di pelle caprina (legofd), Ne risulta una materia della forma
e consistenza dei fichi secchi che si mangia in viaggio o fredda
0 appena scaldata,

~ PEsci. Delle due varieta di barbi che son pescati nei fiumi
¢ pozzi dell’altipiano la minore & conosciuta col nome generico
di asd (pesce); la maggiore con quello di befecdi. Ambo le specie
sono ammanite per la mensa nella forma di fedsi asd, o arro-
stite. Delle altre preparazioni del pesce si parld discorrendo
degli fzebei od intingoli.

Uova. Gli Abissini non traggono partito deglle uova come vi
vanda.

I soli bambini mangianc talvolta nna specie di frittata senza
grassi di sorta detta geccid 'mewnlalif, risultante da uova rottege
cotte come focaccia sul wmogeld.
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Varia. T.e seguenti pietanze secondarie sono usate nelle ri-
spettive stagionl e senza proposito determinato, quando cioé ca-
pita l'oceasione di aver sotto mano la derrata necessaria alla
confezione della vivanda.

Zucca. Arrostita con solo sale, fedsi dudd o tebits dubd.
A grossi pezzi lessuta in acqua indi spolverata con sale e
polvere di berberi; busul dubi.
Funghi. Crudi: i soli agulle’ molto giovani che non hanno pur
aperto il cappelio sono mangiati crudi.
Tebsi gantiscia. Arrostiti senza condimento di sorta.

Si presenta qui un elenco degli ortaggi e tuberi e della pia

comune maniera di adoperarli come vivanda.

Hamil adrl (Cavoli neri, Senapa) Ortagpio |\ Lessati ¢ conditi

»  beba'a (Cynandropsis) » con solo sale. Les-
» quagnitd ( Tribulus) » satl, indi In salsa
»  além (7 » | sedst. Lessati, indi
»  bernail (Amaranthus) » " conditi con una salsa
»  megih (Dalaniles) » \fatta di pasta di bes-
»  Hbisc'nai (Cadaba) » | berd, burro e ricotta
»

¥

serehreh (?) /’ (agibo).
»  bairn () » Si toglie la costa,
‘ lessati si riducono in
pasta che si condisce
con salsa selsi.

»  maguer (Commelina) » Lessati, indi spol-
verati con sale e der-
beri.

mat Lzoge (7) » Crudi.

diwgh’ (Ferula) » Il fusto della pianta
o crudo o arrostito e
pelato.

s scélén (Finoechio) » A piccoli perzi les-

sati in due acque, la
prima si getta, la se~
conda si condisce con
sale e berberi. Que-
st’acqua & reputata
come diuretica.

»  sciangug () » Fiori, foglie e frutti
crudi.
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Afascia (7)
Ambaguite (7)

Birgy (Cyanotis hirsufa)

Bisco o itta {7

Coenfi (Cyperus bulbosus)

Cotefe (?)

Curta (Dawncus?)
Enbascia (?)
Guly ()

Hanse (7

Mai atzghebi (7?)
Mai zello (%)

Tubcro

»

-3

¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥

Ty

Radici

Merogua {Cerepegia conmulvnloides; Tubero
Sudz Igname (Flioscorza) »

Sciamot ()
Scinto (?)

»

>

X,

Crudo.

Cotto in acqua, pe
stato in mortaio, sec
cato al sole, maci
nato e preparato co-
me engliierd.

l.essato con sale

Crudo.

Crudo o arrostito

Lessatdo con sale.

Crudo.

Crudo.

Ridotto in pasta al
wmethanr.

Cotto in acqua, pe-
stato in mortaio, sec-
cato al sole, macik-
nato e preparato co-
me enghterd.

Crudo.

Crude.

Crudo.

Lessato con sale.

Crudao.

Crudo o lessato con
sale.

PREPARAZIONE DELLE BEVANDE FERMENTATE. La prepara-
zione delle bevande fermentate & una delle operazioni piu im-
portantl della cucina abissina ¢ ad essa, nelle grandi case, & de-
stinato un personale apposito. Nelle famiglie Topera & di spet
tanza delle donne, perd idromele & esclusivamente fatto dagli
uomini in quelle famiglie che conservano la tradizionc e non {u-
-rano pur anche illuminate dalla civiltd. In paesi ¢ case pil civili
e nei mercati la fabbricazione dcll'idromele commerciale appar-
tiene a donne di una classe speciale, venditrici di bevande fer-
mentate ¢ di altri... esilaranti esclusivi al loro sesso.
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Le bevande fermentate sono due, una derivata dalla fermen.
tazione di materie vegetali, ¢ioé la su«, specie di birra di dagussa
ed orzo, Valtra ottenuta dalla fermentazione del miele, I'idromele,
miesy in Tigral e fegq in Amharico., Delle due bevande la prima
é plebea, comune e di poco valore, l'altra & bibita eletta e di
maggior prezzo. ’

LE MATERIE PRIME. Semi di dagussa (Eleusine coracana, ce-
reale di bassa taglia e di zona calda), minuti, rugosi, bianchi,
rossi o neri, ricchissimi di amido e poveri di albuminoidi (so-
stanze azotate 6 per cento, amido 7¢ per cento, materie grasse
0.70 per cento). Sono ridotti in farina per l'uso, sia di pane se-
condario, sia per la fabbricazione della birra.

Orzo (Hordewm sp.). T semi bagnati si fanno germogliare; se
ne arresta pol la vegetazione disseccandoli al sole. Secchi, sono
ridotti in farina. L’orzo germogliato prende il nome di bugli e la
farina di Aaric’ bugli. '

Il miele (#war) che si consuma in Colonia & prodotto spon-
taneo di api selvatiche (fgrcfé), che costruiscono i loro alveari
su alberi o nelle fenditure delle rocce, e delle api terraiole (ce-
dénai) grosse come mosche, che fanno le Joro cellette sotto terra
¢ nei termitai abbandonati, ed in piccola parte anche di api do-
mestiche (Aag/liéz).

1l miele & adoperato come cibo, oppure é destinato alla con-
fezrione dell’idromele. Nel primo caso o viene spremuto con le
mani, risciacquando i favi per approfittare della parte sfuggita
alla pressione, oppure & succhiato direttamente dalle cellette ; nel-
laltro caso vien raccolto promiscuamente con la cera e ridotto
in poltiglia in apposito vaso.

La cera si ottiene o immediatamente dopo la premitura
del miele, oppurc la si raccoglie dopo la preparazione del midess,
0 idromele, ponendo i favi smelati o gli avanzi della bevanda
' {sefféf) a bollire con acqua e filtrando la brodaglia, strizzandola
attraverso ad un rozzo panne di lana (#oceid) od umo straccio
qualsiasi. Raccolta in vasi pieni d'acqua fredda e solidificata &
foggiata a mano in panetti tondeggianti {goggd). La cera, sem'.

Si conoscono tre varietd di miele: FBarieuz, proveniente dai
Baria, Baza, dalloc Anseba e dal Sahel; Sadimg, di provenienza
assaortina ed Habesei od abissino dell’altopiano, e nelle tre va-
feta tre colori, miele bianco, rosso, che si crede ricavato dai
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fiori dell’ Eufarbia candelabro, e nero. 11 miele ha il valore medio
di L. r.50 e la cera di L. 2.50 a 3 per chilogramma.

1 zoddo & la scorza gialla ed amarognola delle radici del
Rhamnus stadde o Deflersiz ed 11 yhesso- e la toglia disseccata
del Rhamnus prinoides, amaropnela e somigliante a quella della
Coca boliviana. QJueste duc droghe sono adoperate dagl’ indigeni
per aromatizzare il miess’ (idromelet ed in loro mancanza sono
sostituite da foglie di olivo selvatico {awdiéh, Olea crysophilla)
Il z0ddé si adopera senz'alcuna preparazionc preventiva, le foglie
di ghesso debbono essere disseccate al mogold e quelle di olivo
ben abbrustolite.

PREPARAZIONE DELLA « SUA» (BIRRA). La farina di dagussa
intrisa di pasta molle & lasciata in fermentazione in vaso coperto
per parecchi giorni. Viene allora rinnovata impastandola forte
mente con mani e piedi e riposta nello stesso vaso preventiva-
mente esposto al fumo di legni aromaticl (clandiud’, Orynanthera),
olivo, zzbbé (ebano), awhi (Cordin), e pondh (Acacia sp.); curando
bene che il fumo non evada all’immissione della pasta. (Feneral
mente questa rinnovazione ¢ ripetuta per due volte.

Per l'uso, la pasta dilnita in polentina molle vien cotta al
mogogd in focacce {geccda) Al color rosso vinoso ¢ ben butterate.

La pasta prende il nome di wofzfafi e le tocacce di geccid
metzfart, Queste focacce asciugate al sole si conservano indefini-
tamentc e servono a preparare la stde ncl viaggi o per far doni

Per apprestare la bevanda si pongonao in fusione in acqua le
focacce mefefefi ridotte in pezzi o Ja farina dorzo germogliato
{(bugll) nclla proporzione di 3o focacce e 2 kg, di farina per
100 litri di wequa. Dopo tre giorni di fermentazione 11 liquido
prende il nome di £2sis

Al févi¢ si uniscono altre focacce sottili di farina di depussa
di fresco preparate e non fermentate (mefega) in proporzione di
30 per 100 litri, se si vuole ottenere birra forte; oppure faripa
di dagusse inumidita ed abbrustolita al moegeld (mesosd) se si deve
preparare swa piu leggera. Sirimescola bene il composto che st
lascia in riposo per mezza glornata.

L'ultima operazione consiste nel far passare per apposito
staccio conico {(megbadl) 1] ferdl aiutandolo con acqua.

Cid che resta sul fltro vienc impastato nuovamente (gheld)
e ristacciato. La manovra & ripetuta per tre vaolte.
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Sioottengono cosi le seguenti varieta di liguidi:

Dugud sta o dugud, birra spessa della prima filtrazione del
tesit ;

Nai ghellét, prodotto dalla filtrazione del ghelidt;

Sna o gu'-dse’ stia; la bevanda ordinaria derivante dalla me-
scolanza dei due liguidi precedenti. Essa vien conservata in vasi
di terra chiusi alla bocca con un impasto di cenere o terra con
sterco hovino (mathém hetrd);

Ateld o fondaccie, spesso e nero.

Sifa uso della prima s#a o dugua, della sie comune o gu'-ise
e dei fondacci od afeld che sono di spettanza delle donne, dei
fanciulli, dei muli e degli asini... insomma delle bestic di casa.

La s, lasciata in vaso. deposita le molte impurita e diventa
limpida. Decantata prende il nome di fzer7af sea; questa conscr-
vata per qualche tempo diventa geffds Zzerrdi o birra stagionata,
che mista a micle e fermentata per 3 o 4 giorni prende il nome
di masd ed & il mon plus ullra del gencre.

Sul tipo della sz & 'altra bevanda fermentata detta Zz7-de/.
8i otticne dalla farina di orzo abbrustolito mescolata a parti eguali
colla farina bugfi o di orzo germogliato, intrise con acqua. La
pasta cosl preparata, stemperata in acqua e filtrata, da una be-
vanda che pud essere consumata poco tempo dopo fatta.

Questo de/~déf, unito con miele (1o per 1) e foglie di gZesso,
imita da vicino lidromele (aiz55) ¢ porta il nome di fegp's,

PREPARAZIONE DEL « MIESS' » (IDROMELE). 1 vasi per la pre-
parazione dell'idromele (ghent, chenci, gombo e sarma) debbono
essere in praccdenza apparecchiati per non dare cattivi gusti alla
bevanda. Sono percid intonacati internamente con cenere intrisa
con acqua. Asciugati al sole e ben lavati vengono esposti al fumo
ottenuto bruciando polvere di derderé (eegeet berbert) ¢ mentre sono
pieni di fumo vi si immette acqua che si lascla in essi per pa-
recchio tempo,

La proporzione del micle mescolato all’acqua nella confezione
della bevanda varia dall’t a 3, all't a 10, in volume. (General-
mente 1 buoni mzess’ familiari comportano un volume di miele
per 5 v 6 di acqua: i mzess’ commerciali hanno una parte di
miele «u 7 0 1o di acqua. Le cortecce o foglic aromatiche sono
impiegate nella stessa proporzione volumetrica del miele.

TPosto il miele nel vaso, vi si versa l'acqua rimescolando fino
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a perfetta unione; si aggiungono le materie aromatiche, si rime-
scola nuovamente ed il vaso lutato alla hocca con fango o pasta
di cemere, si lascia in riposo per una settimana.

Aperti allora i vasi si asportano la cera e le impuriti gal-
leggianti (seff2f) e rimescolato accuratamente il liguido $i ri-
chindono.

Dopo altrl tre giorni, eirca, 'idromele & fatto, cid che si ri-
leva dal gusto. Si toglie allora dai vasi la materia aromatica, che
si fa asciugare al sole per adoperarla nuovamente. La virtu aro-
matica dura per tre volte consecutive, anzi si ritiene che la ma-
teria dia i migliori risultati quando & usata per la seconda volta;
la prima infusione da sapore troppo amarognolo.

Per 'uso, il miess’ viene addolcito con l'aggiuata di poco
miele; questa operazione prende il nome di melids, come a dire,
il gusto, V'abboceato della hevanda. Passato un giorno lo si schiuma
ancora dalla cera e lo si filtra col solito wegbafi, Uimbuto filtro
della s#a. Messo nei recipienti di terra o di corno questi son
chiusi alla bocca con velo di cotone (sciasc).

Gl avanzi della filtrazione, foggiati a pallouola, servono per
ungere i mogogd e mogold perché le focacce non si attacchino;
son conosciuti col nome di mefaudz.

L'idromele commerciale ¢ prodotto con metoda piti sommario
e con fermentazione di tre o quattro giorni al massimo. Ha il
prezzo medio di L. 0.33 per litro.

L’idromele & bevanda piacevole, ottimo dissetante, apprezzato
anche da palati occidentali; € refrigerio indimenticabile dapo le
iunghe marce, quandc il sole piove addosso liquefatto per le in-
terminabili lande senz'ombra e senz'acqua; per quanto chi sérive
non abbia dubbic nell’affermare che, a suo gusto, ricorda molio
hene Paranciata andata a male,

Tutte due le bevande fermentate sono esclusivamente usate
dagl'indigeni di religione cattolica e cofta; gli Abissini musul-
mani, per religione, debbono accontentarsi di semplice acqua
nella quale fu stemperato il miele (berzil, per quanto ben volen-
tieri bevano mess’ e sua quando 11 Profeta, cioé il pubblico,
non vede.
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UTENSILI E STOVIGLIE INDIGENE DI TERRACOTTA.

Quoral, pentola grande.

Mentabif, pentola di minori dimensioni.

Desty, tegami con quattro manichi od orecchie.
Tsakli, tegame basso senza orecchie.

F16. o* — Coltelli (« carras). « Medid» ¢ «methin»
le due pietre della macina da grani.

Tzahli berchi, tegame basso come il precedente che non va mai
al fuoco e serve per presentare a mensa le salse e le vivande.
Cod'd, vaso di terracotta a fondo concavo per impastare la farina.
Uetda, vaso di terracotta di dimensioni maggiori del precedente.
Serve per fare l'impasto della farina di dagussa per la prepa-
razione della birra (s#a) oppure per l'impasto di grande quan-
tita di farina da pane (vedi fra gli utensili di legno, ghebberd).
Neizba, vaso di terra nel quale si lascia la pasta a fermentare.
R, piccolo vaso per attingere acqua.
Enzebo, vaso piu piccolo del precedente e per lo stesso uso.
Tina, altro vaso per attingere acqua, piu piccolo dell’enzebe.
Goebi, vaso rotondo con coperchio, per burro o berberi.
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Reguddd, vaso per lo stesso uso.

Sciacla, Aggard, Tazd, bicchieri di terracotta con gambo ¢ piede
o senza (faza), I pill pregiati son quelli fabbricati a Debra-
Damo.

Ghent, Zengherir, Chenet, Doceid, Gombd, Zarma, reciplenti a
corpo sferico & con largo collo usati per la confezione e con-
servazione delle bevande fermentate e talora anche dell’acqua.
Hanno dimensioni varie e qui sono dispostt in ordine decre-
scente. Di solito un gombdé contiene due zarmd,; un chenei,
due o tre gombd,; un gheni, cinque o sei gombd.

Mogogd, disco piano di terracotta per il focolare.

Mogold gundd, disco leggermente concavo di terracotta per fo-
colare, usato prima dell'introduzione del meogeld afein o mo-
geld di ferro.

UTENSILI E STOVIGLIE D'IMPASTO DI FANGO O DI BOVINA;
NON COTTI AL FUOCO.

-

Nogaed?, coperchio conico con rmanico terminale. E fatto di bo-
vina mista a poca terra ed aséiugato al sole.

Cofd, Cudd, grandi vasi granarii che sono costruiti sul posto
stesso ove resteranno lmmebili. Servono a contenere le gra-
naglie e son fatti di bovina ben impastata.

Serfz, grande vaso granario di uso simile ai precedenti. E fatto
di paglie ed intonacato di bovina soltanto all'esterno,

Ducdrn, cesta larga a sponde alte pel trasporto e movimento di
cereall,

UTENSILI E STOVIGLIE [NDIGENE DI LEG‘)&O 0 MATLERTE SIMILL

Mogsr, mortaio, scavato in un tronco d'albero. Il pestello lungo
pit di un metro ¢ di legno dure ed ha il nome di woddi-mogi.

Ghebbera, truogolo rettangolare o madia seavata in un tronco
d’albero, generalmente di legno tenero {vedi fra le stovigiie
di terracotta #ucida).

Eilab, Hessi, Messé, scodelle scavate nel legno, vsate per acqua,
per impasti, per abbeveralta di bestie e per misure da cereali
Sono proporzionali Vuna all’altra; per _esempié, un kessi con-
tiene quattro wmessé,
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Enda-lecai, vaso a forma ovale con orecchie e coperchio per con-
tenere il burro non aromatizzato.

Hambham-drcus, piccola zucca legnosa vuotata e adoperata pel
trasporto di derber: in polvere.

Chemeiana, zucca legnosa a forma di bottiglia vuotata e comple-

r

Fi6. 10" — Mogogs, Mogudi (coperchio). Lemat (desco). Qericidt (deseo).
« Mogols » di ferro.

tata con finimenti di cuoio non conciato. Per liquidi, idromele
od acqua.

Dumbulin, zucca rotonda vuotata e adibita al trasporto della birra,
miess’, od acqua.
Seielogua, bicchiere ricavato da zucca legnosa.

Hambham, in generale sono le scodelle ottenute da zucche Zam-
ham tagliate a meta.

UTENSILI E STOVIGLIE INDIGENE DI CORNO.

Qerni micss’, vasi portati a tracolla per idromele. Sono ricavati
da grossi corni di bue. I preferiti sono quelli dei buoi galla
(sanga) di colorito chiaro. Li rivestono generalmente di cuoio
non conciato. Contengono in media 5 litri.
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Enda-decsis, custodia per polveri di berberi- E di corno di antilope
defassa o di vacca. Ricoperta di solito di cunio conciato in rosso
(fevararom),

Uancid, bicchiere di corno di bue.

Qalba-izancid, bicchiere di corno di bufalo.

UTENSILI INDIGENI DA CUCINA IN FERRO.

Manca, cucchiaio in ferro battuto. Di due dimensioni.

Carra, coltelli di varie forme e grandezze, ¢on e senza manico di
legno o d'osso.

Moag'-lo6, gancio di ferro per togliere la carne dalla pentola.

Guliscia, trepiedi in ferro per piccoli vasi da cucina.

UTENSILI ED OGGETT! INDIGENI DA CUCINA
IN INTRECCIC DI PAGLIE, FIBRE E-S5TMILI,

Mosob, cesto rotondo d'intreccio di rephéé (Eleusine ﬂo.f':a_'folz'a), di
heccd (sanseviera sp.) con piede ¢ coperchio conmico. Serve per
desco o per trasporto delle focacce del pane. Ve ne sono di
artistici per lintreccio di paglie vario-colorate a disegni; i pit
belli hanno i filamenti intessuti, ricoperti di seta (margiéf
mosol). Un mosdd bello vale talora fino a 10 talleri.

Lemat, & di reghéé o di Aecca o di leca (fibre delle foglie di palma
drem). Larga corba per pani o per desco. Quando ¢ adoperata
come desco posa sopra un plede dello stesso intreccio {me-
chemmet lemat) che la solleva da terra. Ha al centro un cercine
fisso (mechemméit fzahil) per posarvi il tegame della salsa o
vivanda.

Qericial, larga corba d'intreccie di canne con piede che serve come

- desco. Ha al centro un sostegno fatto con tre unghielli di bestia
bovina legati alla corba col proprio cuoio che serve a reggere
il tegame della pietanza.

Chefér, & Qi regheé, di heecd o di leca. Larga cesta pel trasporto
e per la ventilazione delle granaglie. E usata anche come mi
sura di volume.

Barnd, cesta conica come la precedente, che contiene meta della
precedente.
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Macdén, cesto quasi conico usato per misura di volume. Se ne
costruiscono percio della capacita di un caaebo, di un mok'-790,
di un "ncaa, ecc.

Segurfod, cesto largo e molto svasato sempre di Aecca o di leca
con sponde molto basse per movimento, trasporto ed esposi-
zione al sole di granaglie o detrate.

‘ l
i G g

— Vasi wari da cucina ¢ stoviglic,

Sef'i, cesto rotondo a sponde basse di /Aececa, leca o reghéé per
vari usi, per focacce, granaglie, desco in viaggio, ecc.

Uincie'-ti, se/'-i piu piccolo, sempre di steli di zeg/kéé. Serve come
piatto per vivande asciutte.

Seleta, piano rotondo di filamenti di Zeccé o di leca. Serve per
togliere le focacce (geccia o faita) dal mogogo.

Mehé, crivello o staccio grande. I.a tela & fatta con orditura di
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steli di reghéd e tessitura di filamenti di Zeccd, pill sottili e
pilt morbidi. 4

Menfit, crivello o staccio piu piccolo e piu fitto del precedente,
con la tela di soli steli di rephkés.

Moc"-bati, cestello-imbuto e filtro per bevande fermentate. E di
hecca o Jeca con la tela di crine di coda di bue (ciard): Per
ornamento porta una frangia fatta con la pelle della coda stessa
col suo pelo all’altezza della tela filtrante.

Quremi, cestello, imbuto, filtro pel burre, molto pin plecolo del
precedente, fatto sempre di regkés con la tela di crine di coda
di bue.

Mechembia, coperchio conico sormontatn da un manico cilindrico
d'intreccio di rgghééd. Serve per coprire 1 tegami deile portate,
rovesciato, per offrire o porgere roba da mangiare. 11 me-
chembia della sposa & portato alla nuova sua dimora, ma prima
passa sulle teste delle amiche che, cosi coperte, ballano can-
tando augurl per la novella donna. Nel manico det meciembia
trovano sempre posto alcune pietruzze sonanti.

Quercé'tanechembia che ha il manico terminante con un piano
per far da base quand’esso & rovesciato. Serve per gli stessi
usi del precedente.

Aghelghél, cestello totondo con coperchio conico, d'intreccio di
reghéd. Serve pel trasporto di focacce ed anche di oggett,
poiché gl'indigeni non conoscono casse e cassette, Ve ne
sono di policromi e di intrecciati con fil di seta (marghif).
I pit belli sono costruiti nello Agamé e nell’ Enderta, fuori
Colonia; nello Scimezana e nello Zebaonti, entro i confini.

Muds, aghelghtl pit piccolo del precedente destinata alla pol
vere di berberi od al gioielli delle donne od anche al danaro.

Enda decus, ciambella d’intreceio di Aeced, vuota all'interno, con
colletto come di bottiglia, ricoperta di pelle rossa. Serve pel
trasporto della polvere di barberi in viaggio.

08b, vaso d'intreccio di reghée o di /2e¢ a forma di zucchetta
rotonda con strozzatura. Per lo stesso uso del precedente, o
meglio per la farina scird. '

Sarfd, vaso ovoidale con quatiro orecchiette, d'intreecio di Aecca
o di flecd, per la fabbricazione del burro.
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OGGETTI DI USO INDIGENO IN CUOIQ CONCIATO.
Otri per solidi (granaglic).
Mesgenti, grande otre di pelle di caprone castrato o di vitello,

pel trasporto di granaglie. Piena contiene il carico di un asino
{bo-70 kg.)

FiG. 128 — Ulensili da mensa ¢ cucina in intreccio di fibra.

| “Ebinfd, otre di cuoio di manzo di due anni, aperta dalla parte

i del collo della pelle, per granaglie.

| Legota, otre di capra o caprone mezzana, per lo stesso uso. I /e-
gofa pin piccoli che possono essere caricati in due sull’asino,
prendono il nome di udin. Talora servono anche pel miele.

Uaio, piccola otre di capretto di antilope sessad o medock' pel
trasporto di farina, miele o berberi. Tutte le otri per grani e
vivande sono conciate in bianco con latte e semi di lino.

| Otri per liguidi.

' Sono conciate in rosso col ckeréz (Osyris abyssinica).
» drbi, otre di caprone o capra per.acqua, corrispondente al legofa’
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Delmi, otre come la precedente o piu piccola, ma aperta dalla
parte del collo. Tutte le otri, meno lo ‘ebentd e il deloi, sono
aperte dalla parte posteriore della pelle.

SACCHI E RISACCE PER GRANAGLIE.

Aibét bisaccia o sacco rettangolare di cuoio di bestie bovine, con-
ciato in biance, cucite agli orli con lacciuoli dello stesso cuoo,
A meta di una delle facce maggiori ha un foro rotondo con
alto colletto per l'introduzione del genere da trasportareela
legatura. Agli angoli ed a meta dei lati lunghi porta cappi
dello stesso cuoio per adattatle a mu’di bisaccia. Costituisce
il carico ordinario di un bue da soma. Un webé? di grandi
dimensioni serve a conservare le granaglie entro casa, donde
non pud essere rimosso se pieno.

STOVIGLIE ED UTENSILI DA CUCINA IMPORTATT DALL'EUROPA
O DALL'INDIA.
Di ferro:

Mogold, disco di lamiera di ferro, leggermente concavo che serve,
su apposito fornello, per abbrustolire le granaglie e cuocers
alcune vivande. Produzione belga o tedesca.

Berét dest?, pentole grandi di ferro a fondo concavo, provenient
dalla costa o da Cassala.

Di ferro smaltato e stagnato:

Menelick', bicchiere conico alto circa 13 ventimetri portante l'ef
figie del negus Menelich". La creazione di questo bicchiere
nel 1896 fu la fortuna di chi n'ebbe l'idea.

Sczahani, catinelle che servono come recipienti per impastare o
per i cibi. ‘

Berrad, Bervdd abil, Berrad nisc'-fo, caffettiere con beccuccio e
manico arcuato, snodato o fisso.

Desti e Destd abii, casseruole e pentole cilindriche con manichi
ad orecchio e coperchio.

Sellaria e Sellania abil, scodelle fonde. Questi oggetti proven
gono tutti dall’ Austria direttamnente o con 'intermedio di case
d’'Egitto.

Manca o Afalege, mescolo del diametro di centimetri 10, Viene
dall’Austria e in poca parte dall'ltalia.
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Di terraglia o porcellana:

Finghitn stambill e Finghidn seeni, tazzine di porcellana senza
manico, di due dimensioni (la pilt grande & alta mm. 30, la
minore € alta mm. 38} usate pel caffé. Sono di fabbrica tedesca.

Di vetro: .

Berelle e Mcéregty, bottigliette dal lungo collo senz’orlo termi-
nale usate come bicchieri per bere il mzess’; di due dimensioni.

Bercigo, Fuarins, Cubdia, bicchieri di vetro di varle forme. I bic-
chieri e le vetrervie erano d'importazione tedesca, ora pare che
anche la merce italiana incontri favore,

COMBUSTIBILI.

QOltre alla legna secca, I'Abissina adopera in cucina: il c2éd, sterco
vaceino disseccato senz'alcuna preparazione e 11 duggunfd, sterco
vaccing impastato e ridotto a forma di grossi fusi.

MoDpO PI ACCENDERE IL FUQCO:

Prima che i flammiferi di cera ¢ di legno si diffondessero in
. Clonia, ed ancora oggi pel paesi pill lontani dai centrl mag-
giori di commerci e civilta, il fuoco era acceso: o con la confri-
gaione di due legni, uno spaccato e duro, l'altro appuntito e te-
wro (di madere (Nuxie dentata), Al awld (Cordia), di scefené { Phi-
ibea Dioscoridis), o di zenghi-adphi (Leonotis ruposa)), o con la
pietra focala (belid) che, percossa col fucile (2r68) o con la costa
del rasoio, da fuoco ad un cencie di cotone; o percotendo pol-
wre da spare racchiusa in un cencie, {ra due sassi.

Perd tutti questi metodi sono fastidiosi o richiedono tempo e
lworo, percio gli affivissimi Abissini preferiscono conservare il
fiaco sotto le ceneri, oppure trasportarlo da casa a casa e fin
& villaggio in villaggio a mezzo di un duggn/d (sterco bovino)
L 4cees0, che brucia con molta lentezza,




