
Una cucina barbara. 

"Come mangi.1no gli Abissini d'Eritrea.,. 

Nota del socio cap. A. 1\1. TANCREDI (11 

(con im :,,ioni) 

VII. 

I ,e SALSE od lNTI:\'"(iOL[ (tzrf.,r:/') sono con carne e senza, e 
queste di grasso o <li magro a seconda che C,ìiiciite con burro 
od olio. 

Si descrivono prima quelle senza carni. 
/-)elsì. Intingolo fatto con berh,·rì dellèrj, burro od olio a se· 

conda della stagione di magro, o di grasso. 
Allungato 11 d,;l/èq con acqu.1. vi si aggiunge il condimento 

e si port,i a cottura. Salsa comune e base di rnolte ~Jtre. 
;1/csèr, di ceci, di piselli, di fl ve, di lenticchie (afcr, ainater, 

ba!dong·u!,. benhi). Polentine semiliquide fatte con farina dei le­
gumi, berberì, auazè, olio o burro. 

(1) Continuazione e fine. Ve<ll .Rof/f,flino precedente, pagg. 960 e seguenti. 
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I lcgu1ni vengono 111acinatl allo stato naturale. ..A,..lla polen­
tina si aggiungono i condin1cnti, quasi a cottura ultimata. Salse 
di uso quasi giornaliero . 

.Jfesèr gltibtzì. Intingolo come il precedente, tna di farina di 
lenticchie, cotta direttan1epte in acqua con burro od olio e pasta 
di berberi auazè. È piatto caratteristico della quaresi111a, se con• 
dito con olio. 

T:1'ht:ì scirò. È la salsa od intingolo di uso più con1une e co­

stituisce l'accon1pagnamento ordinario del ..-.: pane quotidiano ». 

Si confeziona con farina scirò delle varie specie di legumi (vedi 
1n farine speciali), però il preferito tzebeì è fatto con farina scirò 
di Ct'Ci. 

In una pignatt" (ica/zlì) si pone acqua quanto basti cd a 
bollore si unisce l'olio dì niùgh', poi, adagio, si fa cadere la fa· 
rina scirò rimestando con un ba~toncello (1noqòs) fino a consi­
stenza di polentina molto molle; si lascia cuocere e si serve caldo 
o freddo nella stessa pignatta ove fu cotto, od in altro tegame 
mai messo al fuoco (tzaftll berchì). 

Se l'intingolo è condito con burro {ft·smì) è il cibo· di grasso 
di ogni giorno. 

IJabò scirù. Il piatto da signori. Polenta dura di farina sci'1ò 
cotta in olio di niùglt' o burro senz'aggiunta d'acqua. I{affred­
data ~i toglie dalla pentola e si serve fredda sul pane. 

ç)'-èh, nome non pronunziabile da ben costrutte bocche, qual­
che cosa fra il singhiozzo ed il rantolo di chi affoga. È cibo di 
mag·ro per viaggio, fatto con farina scirò intrisa e stemperata in 
acqua pura. 

/tf(li sci~ò o de_jò. Cibo economico che si prepara per le riu­
ni<Jni di molta gente, spccialmen~e per funerali. « Il pianto non 
lascia tempo ad altro lavoro» disse colui che spiegava questa 
manipolazione gastronomica. 

In acqua salata bollente si versa farina scirò senz'altro con­
din1ento fino a consistenza cli polenta molto liquida. 

Derèq scirò. È una salsa più spessa della precedente, condita 
con olio di niùgh' o senza condimento. J~a si adopera in qnare­
si1nn. incscolandòla volentieri coi luridi intingoli di linscn1e, sùf 
o se/hìt (vedi pii, innanzi). 

~,lht'sc'. Salsa dì farina di lenticchie, berberi, burro, od olio se 
in tempi quaresimali. 
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Dalla farina normale di lenticchie si fa polentina semiliquida 
in acqua e burro (od olio) col solito n1etoùo; cotta la. farina si 
aggiunge il berberi dellèq e si rimescola sul fuoco. 

Debaluà. Salsa di farina di ceci, piselli o fave, condita con 
sale, berberì auazè, burro od olio, od anche senza. Non richieQ.e 
droghe e si adopera la farina. naturale. È cibo di gente povera 
o frettolosa. 

T,.·11tè1nò (di ceci, piselli, fave, Ientlcchie o di fagioli). Intin­
golo o purfia dei detti lcgu1ni fatta con IJll•todo spicciativo. 

I legumi lessati in acqua fino a cottura completa sono o 
macinati o irnpastati a n1ano. I ~a pasta è stcn1pcrata in acqua 
nella quale furono cotti olio o burro e bcrberì auazè. Si rime­
scola energica1nentc il tutto. Piatto d'uso comune. 

/i'cilgirì (di grano, ccci, piselli, fave, dura o granturco). Intin­
golo favorito del tempo di quaresima; piatto infernale, puzzo­
lente e rovente. 

Si sfarina uno dei cereali o legumi as:-.ieme con semi di fien­
greco (abaqè) in proporzione di ',\ ad '/:· 1\ parte si prepara la 
polvere delle droghe (qen1èn1): si n1escolano le due farine e si 
cuociÒno a consistenza di polenta dura. l. .. a si fa raffreddare, indi· 
la si rammorbirlisce con acqua, battendola bene per farla mon· 
tare; allora vi s.i aggiungono sen1i di sr:nape in farina e pasta 
di berberì auazè, mescolanùo bene l'intruglio. 

Il miscuglio formidabile vien chiuso ermeticamente in un vaso 
di terra lutandone il collo. Dopo due o tre giorni di fermenta­
zione si adopera assien1c con altra salsa di magro. 

La bontà di questa solenne porcheria. sta nel11odore acido e 
forte che deve far lagritnare e starnutare \ ! 

I-lélbèt. Salsa di farina di f'\ve o di lenticchie. 
I legumi si fanno gonfiare in acqua separatamente. Si sbuc, 

ciano e si macinano. 1:\. parte si prepara polvere delle droghe e 
semi di fien greco ('/4 della farina di legumi adoperata), le farine 
vengono ben unite e mescolate. Di esse si fa polenta dura che 
raffreddata ed ammorbidita con acqua è fatta montare batten· 
dola con la mano. Ne risulta una n1anteca color marrone, spu· 
mosa, alla quale si aggiunge sale ed olio di niùgh'. 

È piatto di quaresima molto apprezzato. 
Scinbrà-asà. Intingolo prelibato. 
Da una focaccia di farina di ceci, spessa, ed incompletamente 
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cotta al moqolò si tagliano pezzi stretti e lunghi. quasi a forma 
di pesci (asà). A. parte si prepara un sugo di olio o burro, pasta 
di berberi auazè (o meglio dellèq) ed acqua, ed in esso si ul­
tima la cottura delle fette di focaccia, 1nuovendole delicata1nente. 

LTli tzebei entatiè, si~/ e, seflzìt, intingoli di semi di lino, semi 
di zafferanone o di selhìt (?), sono cibi quaresi_mali e rappresen­
tano uno dei limiti più lontani cui possa giungere la degenera· 
zionP. ò.ci gusti. 

t,;on confezionati coi semi oleosi già detti, dr©ghc, pasta di 
berbt'fÌ e molto aglio. I semi oleosi abbrustoliti Sl).l 1noqoiò sono 
macinati insieme cogli aromi e· con moltissimo aglio. La pasta 
così ottenuta si ammorbidisce per l'uso con <Lcqua nella quale 
fu dis·ciolta pasta di berberì auazè. 

È rr1angiare puzzolentissimo, anche all'odorato dei mangiatori 
di aglio. Non è possibile avvicinarsi agli Abissini che hanno 
mangialo quella fetentis~ima preparazione ed in marcia mal si 
resiste in tnezzo ad essi, poi che il sudore tran1anda il caratte­
ristico odor cinese di aglio. 

Telbà n~fèr. Intingolo del primo giorno dopo una quàresima. 
Nella opinione degli indigeni prepara lo stomaco stanco dal 

lungo uso di cibi di magro (la quaresima grande o lzòm arbàa 
dura SS giorni). Lo si appresta nell'ultima sera di digiuno e lo 
si consuma nel primo pasto (111esàh) del giorno successivo. 

I semi di lino abbrustoliti con droghe sono macinati in pasta.· 
Questa si ammorbidisce al fuoco in un sugo fatto con molto burro, 
poca acqua e pasta di berberì (dellèq) già cotto in precedenza. 

Difficilmente palato europeo potrebbe adattarsi a questa pie­
tanza. 

/1zrì. F: l'intingolo capolavoro della • barbara cucina»-. Nomi­
narlo e vedere le lingue correre alle labbra è una cosa sola; è 
un fatto istintivo suscitato dal ricordo del godime~to del palato 
e dall'altro della ... carne del giorno delle non uniche nozze. 
È piatto cl1e si presenta anche nei grandi banchetti di comme­
mor,lzione funebre ed alla tavola di persone facoltose. È a base 
dì latte e farina d 1orzo abbrustolito. (farina te'-ènì). Si fa cagliare 
il latte aggiungendovi del latticello (ciò che avanza .dal latte dopo 
tolto il burro, ausò). Lo si batte e fa montare, indi si unisce a 
pasta di berberi (auazè), droghe, farina d'orzo abbrustolito (te'-ènì) 
ed a foglie di scepiì (Pircunia abyssi11ica) 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 . 

. Tzebel sena/ice'. Salsa preparata con latticello (ausd) e semi 
di senape polverizzati insieme con le droghe d'uso (qemèin). Il 
tutto è lasciato in fermentazione entro vaso chiuso per due Q tre 
giorni. 

Si usa come medicinale, prin1a che s'inizi la stagione delle 
piogge, come salsa a sè, o unito con altro intingolo qualsiasi. 

Tzebeì dennisc' o pata!t'.r. Intingolo con patate dolci (i'gna,ne) 
o patate comuni. 

Le patate dopo lessate sono affettate e ricotte in sugo seb:ì. 
Tzebeì !ta1nlì g·u.dò .. }'atto con i gern1()gli teneri del meqè (Ba· 

lanitr:s aetlziopic:a) e del t101~çc'-uai ( Cadaba _farinosa) pesti in· mor­
ta.io con l'aggiunta di droghe. La pasta va conservata in vaso 
chiuso- per più g·iorni, indi mangiata con taifà (pane). È cibo di 
quaresima. 

Tz.ebeì- dubà. Intingolo ·di zucca tagliata a piccoli pezzi e cotta 
in salsa sdsl (la béchamel degli Abissini). 

Tzebeì o ntcrraq tzebcì-abun. Prep~-lrazìone fatta con pomidoro 
spontanei, spezzettati in salsa sr!sì. 

Sirnilmente i funghì cotti in salsa stisì dànno lo tzebel qan­
ti:~-cià., i"ntinfiolo molto gradit<:), 

Le uova strapazzate in sr1lsc1. sclsì prenùono nome ùi fzr:br.ì 
'1tculalìh, poco pregiato. 

Principe degli tzebt.'Ì di carne è lo :e,1-nì che ridotto a più 
1nite sapore ·n1erita persino l'onore delle tavole dei colcni europei.· 
La ç!escrizione datane in Ajfrica Italùrna del .Martini è troppo 
pessimista, gli entusiasmi studiati di qualche europeo abissiniz· 
zarite ':.Sono é-ccessi vi: sta il 'fatto che lo zeg'-nì ridotto a lezione 
civìle-'è· piatto gustoso. 

' EccO -la ·descrizione del piatto nella sua for1na originale. 
La· pasta dì berberi (deltèq) stemperata con acqua vien cotta 

con burro. Vi sl ·unisce carne senz'osso, di qua\unque sorta, ta,. 
glia:ta -a dadi· ed un pezzo di carne attaccata all'osso· ed incisa 
perChè .cuocia: completamente. Asciugandosi; il sugo prima che 
la·_t:arne sia cotta, si aggiunge nuova.:icqua non fredda. Si serve: 
freddo. · 

· · i:o -zeg'-nl $€Jrvito caldo porta il no1ne speciale di tuclls zeg1-ttì.: 
L\imidd' di carne cruda è detto 'n/ll!à ed è intingolo da si-, 
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gnore come vuole il proverbìo: « 'n/illà tzebt:Ì 1nequonentì » (IO 
'n/illà è la salsa dei grandi). 

In un sugo molto denso preparato con past.a di berberi dellt':(j.., 
burro e poc'acqua si getta carne cruda e scelta tagliata a piccoli 
pezzi al momento preciso di mangiarla. 

Merràq tiorhò. È quasi brodo di pollo. \tiene confezionato con 
polli spezzettati e cotti in poca acqua. Il tutto è aromatizzato con 
pasta di berberì dellèq e droghe. 

Se il pollo od il volatile, poi che questo /;,ebeì può prepararsi 
con francolinì. galline di Faraone e quaglie, ncn dà grasso suf­
ficiente, si aggiunge burro. 

Nella stessa categ·oria e con la stessa preparazione si otten- • 
gono i brodi di carne di bovine ed ovine, 1teccià, 111erràq, mai 

_.nzrrrà(/ o t11ai segà. 
Dalla carne si ottiene la qttantà, con1e parlando delle carni 

sarà detto. J<'-: carne disseccata al sole. La quantà ridotta in pol, 
vere ed unita a salsa selsì dà lo tz1:ht:ì conosciuto col nome di 
merrà(/ quanlà. Lo fanno cuocere adagino allungandolo con acqua 
se resta di soverchio asciutto. 

Qualunque zeg'-nt', merrrìq-dorhò o 111.t:rràq-quantà, richiede, in 
cucina accurata, l'aggiunta di uo.va sode tagliate. a quarti. 

Dal pesce finalmente o fresco, o disseccato al sole o polve­
rizzato si prepara lo lzebeì asà ed il 11terràq asà., col solito me­
todo della salsa se/sì e della lenta cottura. Talora gl' intingoli 
dj pesce suno condi~i con olio di nz'zigh', ma ciò non rende il 
pesce -cibo di magro; il negus Johannes stabilì diversamente. 

VIII. 

V1v.,NDE (Belefti'). 

Nel descrivere le vivande· Sarà. seguito lo stesso ordine tenuto 
per gli tzebtì, cioè!.facendo precedere quelle senza carne e chiu­
dendo coa quelle che, hanno per fondamento altri alimenti che 
non siano farine,. Semi, o carne. 

Ghàt. È la nostra polenta. Se ne confeziona ·con tutte le fa­
rine, .meno quelle.,.cli legumi. PoStà sopi-a un'asse e pili soventi 
~Odellata sopra un ·sasso.,, viene inéavata nel ,bel rnezzo e nello 
scavo riempita di burro fuso, pasta di berberì e ricotta, se si vuole. 
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Il ghàt ùi farina di grano è piatto rituale per la festa di Maria 
(mezz'agosto) e per le feste della purificazione dopo il parto (haràs). 

l .. a puerpera offre alle atniche parecchi desinari: appena dopo 
il parto presenta il gi,àt a_./tznì: nel terzo giorno dalla liberazione 
ammannisce il ghàt stlestì; nel decimo giorno le c;onvita al gltàt 
asùr ed aspetta il giorno della purificazione per regalare loro le 
taità del ghcleb. 

E poi che si discorre di taità si nota che esse, ricoperte, ap­
pena cotte, con salsa di pasta di berberì auazè, burro, ovvero olio 
di niUgh' costituiscono la vivanda detta qategnèt che deve essere 
1nangiata molto calda. 

La vivanda rituale per b festa della Croce (ilfesqè!) che ri­
corre nel 1nese di settembre è il /et-fét, cui già si accennò par­
lando del latte. 

Consta di ricotta (a.~ibò) alla quale si aggiunge sale, berbcrì 
in polvere (decùs) ed una focaccia calda (qeccià) spezzettata. Sulla 
n:yscolanza pastosa e rossastra si versa burro -liquefatto, unendo 
bene il tutto. 

È vivanda che può essere gradita da Europei, se molto af­
famati. 

Il gruppo seguente di vivande è a base di farina d'orzo ab­
brustolito (farina lt/-ènì). Esse hanno fama di cibi ghiotti e signo­
rili e perciò, oltre che per le ordinarie contingenze, sono riservate 
ai banchetti di nozze e comrnemorativi di morti. 

Toli/ò. } ... arina te'-ènì 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. 

Bossò. È la stessa farina te'-ènì intrisa con acqua calda e tal­
volta condita con sale, burro e berberi in polvere (decùs). È pre­
sentata in poltiglia dura che si foggia a pallottole per l'uso e le 
pallottole sono dall'anfitrione i1nboccate all'ospite più degno. 

Ausì. La farina te'~ènì 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 e.li banchetti nuziali e funebri l'a1tsÌ dev'essere donato sul, 
l'aia ai mietitori (uo.ferà). 

Lesèn. Polentin~ liquida di farina te'-ènì con molto burro. È il, 
piatto mattinale della g-ente facoltosa che lo mangia col cucchiaio 



I 

UNA CUCTNA BARl:IARA ro95 

indigeno di ferro (1ndnca), ovvero con un pezzo di scorza d'albèro 
foggiata a doccia. 

Le due vivande che seguono son fatte di cereali e semi in­
tieri o\·vcro appena soppesti. 

Tokò o muggò. Piatto rit1ule del giovedì santo (hainzìs seglèf). 
Granturco. oppure cereali e legumi di ogni sorta (orzo, grano, 

granturco, fagioli, fave, ceci, piselli, dura e chi più ne ha più ne 
mette) 1essati in acqua e conditi cnn sale. Richiede la cottura di 
almeno una giornata. 

Jt-ft,(ài:o. Piatto riservato al primo pasto ùella giornata (111esàh). 

È fatto di granturco, grano e dura rotti nel mortaio per ripulirli 
dalle huc:ce; indi cotti a metà in acqua e portati a cottura com­
pleta n0l burro. Il pastone che ne risulta, tolto dal vaso e raf­
freddato, diventa duro e vien tagliato col cucchiaio. Apparten­
gono allo stesso tipo di vivande le pannocchie di granturco 
lessate in acqua (gilbò ejiìn) eù arrostite sulle braci o sul tnoqolò 
{tebJì 1~//rn) . 

... .\nchc il grano ed i ceci, bagnati in precedenza e salati, indi 
pelati col mortaio e finalmente arrostiti al 111oqolò costituiscono 
la pietanza detta quolò che richiede l'accompagnamento di molta 
birra (slÌo.). 

La pietanza rituale nella festa di Gaber (lo Spirito santo), in 
marzo, è chiamata buquoltò e sono ceci posti in fusione fin che 
gennogli:ino, indi salati e conditi con pepe o pasta di berberi 
auazè. Di questi legun1i nel mattino della festa si distribuiscono 
manciate a tutti i fanciulli del parentado che 1i ricevono gridando 
per tre volte Ejoò, ejoò, ejoò I 

Il riso (rus) è entrato da poco tempo nella consuetudine abis· 
sina. 1Jn tempo vi giungeva in piccola quantità portato dalle ca­
rovane di ritorno dalla costa ed era usato dai soli commercianti 
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 nùìgh', dopo cotto. 

Sebqù è una polentina molle ricavata dalle farine di semi spon­
tanei di nmgghià (Pennisetum dioicum) e quoiàh ( Themeda trian· 
dra). Cibo di ripil'go in anni di carestia e che non richiede con­
dimenti. 
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VIVA~'DE RICA-VATE DALLE CA.RNT. 

Brondò è la carne cruda consun1ata in tale stato cd è l'ori­
gine di tutte le in vincibil,i tenie che vivono a spese degl' ipdigeni 
~oloniali. Delle noie continue prodotte dal paras.sita si consolano 
pensando che ben per qualche co::;a Domineddio fa nascere il 
cusso (Bra_rera antlteintt"ntica) nei paesi ove si consuma il brondò, 
ma è consolazione molto 111agra. 

Per brondò si adoperano le parti migliori del bove (filetti e 
la coscia) e solo in caso di estremo bisogno si fa brondò di capra 
o pecora.- È reputato ottimo il brondò delle antilopi maggiori. 

Vien 1nangiato al naturale o condito con sale e berberì decùs, 
o pepe. 

T~a carne in lunghi e grossi pezzi è portata in giro tenen­
dola sospesa per uno dei capi; i corr1mensali ne tagliano !ìtrisce 
per lo lungo, ch·e prendono fra denti, tagliando il boccone a fior 
delle labbra, dal basso all'alto. T .e persone di riguardo e :fine­
mente educate tagliano il boccone fra le dita, lo intingono n~lle 
droghe e lo portano alla bocca colla mano destra. 

Le carni arrostite prendono i norni di tcbsi f{ttarì, se la cot­
tura avvenne sulla bragia e di tehsì sulà o solamente di sulà se 
la carne fu arrostita su sassi infocati. Qualunque sorta di carne 
è buona di fare tebsì. 

Una preparazione più accurata della carne arrostita porta il 
nome di tej-tij e corrisponde quasi alla nostra bistecca. 

Una fetta di carne magra è incisa sulle due facce con tagli 
incrociati, come battuta sul tagliere, 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 (ftamòt), forse perchè dolenti che il piatto s'avvi­
cini, ad una preparazione civile . 

... .'\ltra forma di carne arrostita è quella detta nzoqolò ghe1nèl 
consistente in pezzetti minuti di carne salati e pepati e. cotti al 
piatto di ferro o 11toqolò. Generaln1ente la vivanda è consumata 
al naturale, però non manca chi Yi unisce ·una salsa di pasta di 
berberì au.azè e burro non cotta. 

Questa pietanza è gustosa anche a palati non indigeni, se la 
salsa è usata con moderazione. 
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Carni bovine, ovine, di pollarne e di cacciagione, lessate in 
poca acqua insaporita con bcrberì e droghe, dànno il qeqfl o 
qt'qèl segà, corrispondente al nostro lesso, del quale sono· oltre• 
modo ghiotti. I brodi (n1.ai, neccià, o 1nerràq segà) sono adoperati 
come tzcbcì e ciò fu già detto innanzi. 

Jfcfalaù~l ~ \e~ testa del bue u dello nga2?1t privata del cer­
Yclin e lessata od arrostita. 

Il piatto (li carne più in voga e riser\·ato ai grandi banchetti, 
la suprl1ne dPlla cucina abissina, porta il nome di lza,nòt 1nantà 
o dulòt. « iJi r<lssegnai ad assaggiare il dulòt », dice il l\'Iartini 
in A.!frita ita!tà1uz, nè frase mai fu più felice per aùornbrare lo 
stato d'animo di chi per obblighi invincibili è costretto ad ingol­
lare questa gr,i ndissima delle porcherie umane. 

Inorridite ! Si arrostiscono sulla bragia il fegato, ~paccato in 
quattro, ed i.l polmone di una capra o pC'COra, gazzella o anti­
Jorc, in(\\ e;,\ t,1'...r\~an.o a piccol\. pç:1.1.\. L"" \\'.\.'?'?~, \i~~ \'.ò..~·~\:?\, (<,...,....,~:"i'I-~ 
male), vien t::igìiata a piccollssin1i pezzi ma non cotta. 

In vaso di terra a parte si prepara la salsa con ... fiele (ha,nòt) 
e col contenllto della prima parte dell'intestino tenue della bestia 
(ha,nòt 1na11!à), pasta di berberi auazl· ed. acqua, o meglio con 
sita (birra) giovane. In questo orribile brodetto si pone la trippa 

,:.:ud.a e. \a s.\ T\m.e:~cG\a. v\vct.me:nt~ yie.Tcbè beva 1\ sugo; '1nd.l 'i\ 
ff;!,!;ato cd il polmone é\trosti.ti e ben ca1dl. Si agita bene il tutto 
e - per dirla col J\.fartini stesso - si piglia a manciate e lo si 
butta sull' e11gfrà! 

11 piatto dev' es:-;ere mangiato prima d'ogni altro sugo a pa­

rere dei JJ.rillat-Savarin abissini, perchè è << piuttosto amaro ». 

O Lcstrigoni ! 
Ghezètn. Specie di salame fatto con ca~ne di qualunque sorta, 

ma domestica, tagliata a pezzetti, insaporita con sale e pepe ed 
insaccata nelle intestina della stessa bestia. Si adopera carne 
mista di grasso e magro e, degl' intestini, il retto (t'nda acòr), il 
cieco (quold lrnmòt) ed il crasso (enda tzabà). 

Per l'uso si arrostisce il salatne (tr.'bsì g·hez?,n) o lo si fa les­
sato (qeqè! ,,f"ht';;èH1) e quest'ultimo vien talora condito con sugo 
di zeg)·nÌ. Si preferisce il gheiè,n di due o tre giorni come pili 
asciutto e sap()r~to. 

Una preparazione diffusissima delle carni prende, come· fu 
ò.etto, l.l non1e di qtutntà. È carne di qualsiasi bovina, ovina o 
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selvaggina. compreso il cinghiale, tagliata a strisce lunghe e sot· 
tili e disseccata al so]e od al fumo. b:[a l'aspetto di corregge di 
cuoio, si conserva a lungo ed è di facile trasporto. Durante la 
stagione delle piogge, molto umida, per preparare la quantà la 
si spolvera di farina di senape. 

llqùt quantà è la stessa qztantà ridotta in polvere per pre­
parare i sughi (vedi tz~beì quantà) (~ pel più facile trasporto in 
viaggio. 

Da questo pe,-n1nican indigeno si ottengono le seguenti vi· 
van de: 

Tebsì quanfà, o qurintà arrostita . .:-Jon con1pletamente seccate, 
le corregge di qztanfà sono abbrustolite su la bragia o su sassi 
arroventati e mangiate con sr)lo sale o colla solita salsa se/sì, o 
con salsa non cotta di berberì t? burro. 

Qeqèl quantà. Quantà bollita in acqua. Il brodo che ne ri­
sulta non è bevuto, ma adoperato per da.re. sapore agli altri tzebel. 

Porta anche il .nome di qeqèl ljll'"lntfl un piatto preparato colla 
quantà lessata indi fatta ricuocere in un sughetto ottenuto dal 
brodo della quantà stessa e pasta di berberi auaz?. 

Hemmès è quantà tagliata a pezzi e condita. I~e corregge, 
tagliate a pezzi, sono asciugate meglio al moqotò, aggiungendovi 
poi sale, pepe, droghe e poco berberì in polvere. Jn vaso a parte 

.si prepara un composto ben battuto di pasta di berherì auazè e 
burro ed in esso si getta la quantà calda, si rime::.cola bene e si 
lascia raffreddare, indi si conserva la preparazione per l'uso in 
otri dì pell~ caprina (leqotà), Ne risulta. una materia deJla forma 
e consistenza dei fichi secchi che si rnaugia in viaggio o fredda. 
o appena scaldata. 

PESCI. Delle due varietà di barbi che son pescati nei fiumi 
e pozzi dell'altipiano la minore è conosciuta col nome generico 
di asà (pesce); la maggiore con quello di betecài. Ambo le specie 
sono ammanìte per la mensa nella forma di tebsì asà, o arro­
stite. Delle altre preparazioni del pesce si parlò discorrendo 
degli tzebeì od intingoli. 

UOVA. Gli Abissini non traggono partito delle uova come vi• 
van da. 

I soli .bambini mangiano talvolta nna specie di frittata sen1.a. 
grassi dì sorta detta qecci·à 'nculalìh, risultante da uova rotts,e 
cotte come focaccia sul 111oqolò. 
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\T An.IA. T ,e seguenti pietanze secondarie sono usate nelle ri­
spettive stagioni e s~nza proposi.to deterruinato, quando cioè ca­
pita l'occasione di aver sotto mano la derrata necessaria alla 
confezione della vivanda. 
Zucca. Arro~tita con solo sale, teb.~ì dubà o tebùr dubà. 

~~ grossi pezzi lessata in acqua indi spolverata con sale e 
polvere di berberi: buszìl dubà. 

Fungiti. Crudi: i soli a,g-ulle' molto ~riovani ,::he non hanno pur 
aperto il cappeJlD sono mangiati crudi. 

Icbsì qanliscià. Arrostiti sen:r.a condin1ento di sorta. 
Si presenta qui un elenco degli ortaggi e tuberi e della pìù 

comune 111anier~t di adoperarli come vivanda. 

Hamll adrl (Cavoli neri, Senapa) Ortaggio \ Lessati e conditi 
~> beb,z'1ì ( L)inandropsis) » I con solo sale. Les-
» quaquit() ( Tribulus) :» sati, indi in salsa 
» alètn (?) » selsì. I .. cssati, indi 

• 
• 
» 

• 
» 

» 

> 

berna iò (Antarrlntlz.us) 
, I nzeq1·,1 (!Jalanites) 

tibisc'nai ( Cadaba) 
zerehr}h (?) 
bairù (?) 

111aquor (Commelina) 

mai lzi;,;ò (?) 
dizìgh' (Ferula) 

» scilèn (Finocchio) 

• scianqùq (?) 

» 
,, 
» 
» 

• 

» 

• 
» 

: conditi con una salsa 
~ fatta di pasta di ber­
, berì, burro e ricotta 
I ( 'b' / ag, o) . 

Si toglie la costa, 
lessati si riducono in 
pasta che si condis.-::e 
con salsa sclsì. 

I~essati, indi spol­
verati con sale e ber-
berì. 

Crurli. 
Il fusto della pianta 

o crudo o arrostito e 
pelato. 

A piccoli pe1.zi les­
sati in due acque, la 
prima si getta, la se­
conda si condisce con 
sale e berberì. Que­
st'acqua è reputata 
come diuretica. 

Fiori, foglie e frutti 
crudi. 
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Afascià (?) 
Ambaquità (?) 

Birqù ( Cyanotis ltirsuta) 
Biscò o Qittà (?) 
Cowtì ( Lyperus bulboi-us) 
Cote/è (?) 
Curtà (Daucus ?) 
Enbascià (?) 
Gulò (?) 

HansJ (') 

Mai atzgltebì (?) 
31ai zd!ò (?) 
Afcroquà ( l'eropegia COll'DUZ.7.!uloidcs) 
.. )adà Igname (f)ioscorea) 
Scia mùt (?) 
.Sèintò (') 

lX. 

Tubero 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

Cru·do. 
Cotto in acqua, pe 

stato in mortaio, sec 
cato al sole, maci 

nato e p~eparato CO· 

1nc engllierà. 
l ,essato con sale 
Crudo. 
Crudo o arrostito 
Lessato con sale. 
Crudo. 
Crudo. 
1-tidotto in pasta a] 

metlzàn. 
Cotto in acqua, pe­

stato in n1ortaio, sec­
cato al sole, maci­
nato e preparato co­
me engliierà. 

» Crudo. 
Radici Crude. 

Tubero C'.rudtJ . 

» Lessato con sale. 
» Crudo . 
» e rudo o lessato con 

sale. 

PREPA.RAZIO~E DET"LE BEVi<\NDE FER .. 1{ENTATE. La prepara­
zione delle bevande fermentate è una delle operazioni più im­
portanti della cucina abissina e ad essa, nelle grandi case, è de· 
stinato un personale apposito. J\elle famiglie l'opera è di spet­
tanza delle donne, però l'idromele è esclusivamente fatto dagli 
uomini in quelle fan1iglie che conservano la tradizione e non fu­
rono pur anche illuminate dalla civiltà. In paesi e case più civili 
e nei mercati la fabbricazione dell'idromele commerciale appar­
tiene. a donne di una classe speciale, venditrici di bevande fer­
mentate e di altri ... esilaranti esclusivi al loro sesso. 
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Le bevande fermentate sono due, una derivata dalia fermen~ 
tazione di materie vegetali, cioè la slta, specie di birra di dagussa 
ed orzo, l'altra ottenuta dalla fermentazione del miele, l'idromele, 
11ii"ess' in Tigrai e tcgtt in _o\mharico. Delle due bevande la prima 
è plebea, comune e 'di poco valore,, l'altra è bibita eletta e di 
maggior prezzo. 

LE 1\-IATERIE PRI1.{E. Semi di dagussa (Eleitsine 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, an1ido 79 per cento, materie grasse 
O.io per cento). Sono ridott~ in farina per l'uso, sia di pane se­
condario, sia per la fabbricazione della birra. 

Orzo (Hordmm sj.). I semi bagnati si fanno germogliare; se 
ne arresta poi la vegetazione disseccandoli al sole. Secchi 1 sono 
ridotti in farina. L'orzo germogliato prende i1 norne di buqli e la 
farina di /t.arir:.:c' buqlì. 

Il miele (1naar) che si consuma in (~olonia è prodotto spon­
taneo di api selvatiche (terchè), che costruiscono i loro alveari 
su alberi o nelle fenditure delle rocce, e delle api terraiole (ce­
dinai) grosse come mosche, che fanno le loro cellette sotto terra 
o nei termitai abbandonati, ed in piccola parte anche di api do­
mestiche (hagl1i :). 

Il miele è adoperato come cibo, oppure è destinato alla con­
fezione dell'idromele. Nel primo caso o viene spremuto con le 
mani, risciacquando i favi per approfittare della parte sfuggita 
alla pressione, oppure è succhiato direttamente dalle cellette; nel­
l'altro caso vien raccolto promiscuamente con la cera e ridotto 
in poltiglia in apposito •taso. 

La cera si ottiene o iinmediatamente dopo la prl:!!mitura 
del miele, oppure la si raccoglie dopo la preparazione del mt"ess', 
o idromele, ponendo i favi smelati o gli avanzi della bevanda 
[se(!èf) a bollire con acqua e filtrando la brodaglia, strizzandola 
attraverso ad un rozzo panno di lana (uocciò) od uno straccio 
qualsiasi. Raccolta in vasi pieni d'acqua fredda e solidificata è 
foggiata a mano in panetti tondeggianti (goggò). La cera, san'l. 

Si conoscono tre varietà di mi,ele: Bariaui, proveniente dai 
Baria, Baza, dallo Anseba e dal Sahel; Salz'.rnà, di provenienza 
waortina ed Habescì od abissino dell'altopiano, e nelle tre va­
rietà tre colori, n1iele bianco, rosso, che si crede rie a vato dai 

' 
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fiori dcll' Euforbia candelabro, e nero. Il n1iele ha il valore mediò 
di L. J .50 e la cera di L. 2.50 ~-t 3 per chilograrnma. 

Il zo,idù è la scorza gialla ed amarognola delle radici del 
Rha1nnus staddo o Dej!.ersii ed il .rhessò~ è la foglia disseccata 
del I(hatnnus prinoz'df's, amarognola e somiglianle a quella della 
Coca boliviana. Queste due droghe sono adoperate dagl' indigeni 
per aromatizzare il ntiess' (idron1ele'! cd in loro mancanza sono 
sostituite da foglie di olivo selvatico (aulièh, O/ca cr_vsophi'l{a). 
11 2oddò si adopera senz'alcuna prPparazionc preventiva, le foglie 

dl gltessò debbono essere disseccate al moqolò e quelle di olivo 
ben abbrustolite. 

PREPAH.AZfONE DELLA (( SÙA)) (DIR RA). La farina ùi da,tussa 
intrisa di pasta 1nolle è lasciata in fermentazione in vaso coperto 
per parecchi giorni. \Tiene allora rinnovata impastandola forte· 
niente con mani e piedi e riposta nello stesso vaso preventiva­
JllC'nte esposto al fumo di legni aromatici (cianditc', O.t)-'1tanthera)1 

olivo, zibbè (ebauo), auhì ( Lòrdia), e g·onò!t (Acacia sp.); curando 
bene che il fumo non evada all' in1missione della pasta. General-
1uentc questa rinno\'azione è ripetuta per due volte. 

Per l'uso, la pasta diluita in polentina molle- vien cotta al 
m.og·ogd in focacce (qt-'i'.'cià) di color ros.<;;o vinoso e ben butterate. 

La pasta prende il nr::in1e di 11,11·t:jatì e le focacce di qeccià 
1uctzjatì. Que_ste focacce asciug·atC' al sole si conservano indefini­

tamente e servono a preparare la sùa nei viaggi o per far doni. 
Per apprestare: la bevanda si pongono in fusione in acqua le 

focacce 11tef~((l/ì ridotte in pezzi e Ja farina d'orzo gern1ogliato 
(buqlì) no11a proporzinne cli 3i:J fo~acce e 2 kg. di f,1.rina per 
100 litri di acqua. Dopo tre giorni di fermentazione- il liquido 
prende- il norne ùi tèsìt. 

Al fr'.·sìt si uniscono altre focacce sottili di farina ùi daJ,,iussa 

di fresco preparate e non fermentate (rnet1::qà) in proporzione di 
30 per I oo litri, se si vuole ottcnpre birra forte i oppure farina 
di da~g-ussa inurnidita ed abbrustolita al 1noqolò (1nr:sosò) se si deve 
preparare si'ta più leggera. Si rirnescola bene il composto che si 
lascia in riposo per tnC'zza giornat.1. 

L'ultima operazione consiste nel far passare per apposito 
staccio conico (NUJi_jbatì) il tesìl aiuta.ndolo con acqua. 

Ciò che resta sul filtro viene i1npastato nuovamente (ghe/JJfJ 
e ristacciato. La manovra è ripct11ta per tre volte. 
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Si ottengono così le seguenti varietà di liquidi: 
Duquà sita o duquà, birra spessa della prima filtrazione del 

lesit; 
.lfai ghellèt, prodotto dalla filtrazione del ghe!/èt; 
.. )~;{a o gu1-Z:'ìc1 sùa; la bevanda ordinaria derivante dalla me­

scolanza dei due liquidi precedenti. Essa vien conservata in vasi 
di terra chiusi alla bocca con un impasto di cenere o terra con 
sterco bovino (mathèrn hetrb); 

Atr'l<l o fondaccio, spesso e nero. 
~i fa uso della prin1a sita o <luquà, della stia comune o gtt'--isc 

e dei foridacci od atelà che sono di spettanza delle donne, dei 
fanciulli, dei muli e degli asini ... iriso1nma delle bestie di casa. 

I.a .stia, lasciata in vaso, deposita le molte impurità e diventa 
litnpida. Decantata prende il nome di tzerrai s"?Ja ,· questa conser­
vata per qualche tempo diventa qt:ttàj. lzerrdi o birra stagionata, 
che n1ista a 1nicle e fermentata per 3 o + giorni prende il norne 
di vu:s1Ì ed è il non plus ultra ùel genere. 

Sul tipo ùella sùa è l'altra bevanda fermentata ùetta dej-dì:j. 
Si ottiene dalla farina di orzo abbrustolito mescolata a parti eguali 
colla fr1rina buqll o di orzo germogliato, intrise con acqua. La 
pasta così preparata, stemperata in acqua e filtrata, dà una be­
vanda che può essere consumata poco tempo dopo fatta. 

Questo def-dèj, unito con miele (IO per 1) e foglie dighessò, 
imita d:i. vicìno l'idromele (1ni'r:ss') e porta il nome di tegg'-i. 

PREPARAZIONE DEL « ~fIESS
1 ,> (IDR011ELE). I vasi per la pre­

parazì'l110. dell'idrornele (gheuì, chencì, go111bò e sar1n((.) debbono 
essere in precedenza appareC:chiati per non dare cattivi gusti alla 
bevanrtt. Sono percjò intonacati internamente con cenere intrisa 
con acqua . .1\sciugati al sole e ben lavati vengono esposti al fumo 
ottenuto bruciando polvere di bt:rberì (uqz'tf berberì) e mentre sono 
pieni ùi furno vi si immette acqua che si lascia in essi per pa· 
recchio tempo. 

l .. a proporzione ùel miele mescolato all'acqua nella confezione 
della hevanda varia dall' I a 3, all' I a 1 o, in volume. General· 
mente i buoni 11tiess1 familiari co1nportano un volume di miele 
per 2> o 6 di acqua; i 1niess' commerciali hanno una parte di 
miele ~u ì o 10 di acqua. Le cortecce o foglie aron1atiche sono 
impiegate nella stessa proporzione volumetrica del n1ie1c. 

Po:-;to 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 nuovan1ente ed il vaso 1utato alla bocca con fango. o pç1.sta 
di cenere, si lascia in riposo per una settimana. 

Aperti allora i vasi si asportano la cera e le impurità gal­
leggianti (seffèf) e rimescolato accuratamente il liquido ~i ri­
chiudono. 

Dopo altri tre giorni, circa, l' idrornelc è fatto, ciò che si ri­
leva dal gusto. Si toglie allora dai vasi la materia arotnatica, che 
si fa asciugare al sole per adoperarliì nuovamente. La. virtù aro­
matica dura per tre volte consecutive, anzi si ritiene che la ma­
teria dia i migliori risultati quando è usata per la seconda volta; 
la. prin1a infusione dà sapore troppo amarognolo. 

Per l'uso, il m-iess1 viene addolcito con l'aggiunta di poco 
miele; questa operazione prende il non1e di melhàs, come a dire, 
il gusto, l'abboccato della be,randa. Passato un giorno lo si schiuma 
ancora dalla cera e lo si filtra col solito 1noqbatì, l'imbuto filtro 
della sùa. Messo nei recipienti di terra o di corno questi son 
chiusi alla bocca con velo di cotone (sciasc'). 

Gli avanzi della filtrazione, foggiati a pallottola, servono per 
·ungere i mogogò e 1noqolò perchè le focacce non si attacchino; 
son conosciuti col nome di 1nejattòz. 

L'idromele commerciale è prodotto con metodo più sommario 
e con fermentazione di tre o quattro giorni al massimo. lia il 
prezzo medio di L. 0.33 per litro. 

L'idromele è bevanda piacevole, ottimo dissetante, apprezzato 
anche da palati occidentali; è refrigerio indimenticabile dopo le 
lunghe maTce, quando il sole piove addosso liquefatto per le in­
-terminabili lande senz'ombra. e senz'acqua; per quanto chi scrive 
non abbia dubbio nell'affermare che, a suo gusto, ricorda molto 
bene l'aranciata 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 (bcrzì), per quanto ben volen­
tieri bevano miess· e sùa quando i1 Profeta, cioè il pubblico. 
non vede. 
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U TENSILI E STOVIGLIE INDIGENE DI TER R ACOTTA. 

Quoràlz, pentola grande. 
Mentabit, pentola di minori .dimensioni . 
Destì, tegami con quattro manichi od orecchie. 
Tza/tlì, tegame b asso senza orecchie. 

F1c. 9• - Coltdli ( e càrra • ). e llfedid • e e me/hall • 
le dtu pietre della maci!la da g,·a!li. 

IIOS 

Tzahlì bercltì, tegame basso come il preceqente che non va mai 
al fuoco e serve per presentare a mensa le salse e le vivande. 

Cod'ò, vaso di terracotta a fondo concavo per impastare la farina. 
Ueida, vaso di terracotta di dimensioni maggiori del precedente. 

Serve per fare l'impasto della farina di dag·ussa per la p repa­
razione della birra (sùa) oppure per l'impasto di g rande quan­
tità di farina da pane (vedi fra g li utensili d i legno, g!tebberò). 

N etzbà, vaso d i terra nel q uale si lascia la pasta a fermentare. 
Fiò, piccolo vaso per attingere acqua. 
Enzebò, vaso più piccolo del precedente e per lo s tesso uso. 
Tinà, altro vaso per a ttingere acqua, più piccolo dell'en::ebè. 
Goebì, vaso rotondo con coperchio, per burro o berberi. 
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Reguddò, vaso per lo stesso u~0. 

Sciaclà, Aggarò, Tazà, bicchieri di terracotta con gambo e piede 
o senza (tazà). I più pregiati son quelli fabbricati a Debra­
Da,no. 

Ghenì, Zengherìr, Cheneì, l)r1cc,'ò, Gornbò, Zarmà., recipienti a 
corpo sferico e con largo collo usati per la confezione e con­
servazione delle bevande ferrnentate e talora anche dell'acqua. 
Hanno dimensioni varie e qui sono disposti in ordine decre­
scente. Di solito un go,nbò contiene due zar"uì; un cheneì, 
due o tre g·ov,bò; un gften7, cinque o sei g-o,nbò . 

. J1og·ogò, disco piano di terracotta per il focolare. 
1.lfoqolà ffUrtdò, disco leggern1ente concavo di terracotta per fo­

colare, usato prima dell'introduzione del rnoqolà atzi'n o mo­
qolò di ferro. 

UTENSILI F.: STOVIGLIE D'L\fPASTO DI FAXfl"O O DI ROVINA; 

NON COTTI AL FUOCO. 

llfo,g-util, coperchio conico con 1nanico terminale. È fatto di bo· 
vina mista a poca terra f'd asciugato al sole. 

Cojò, Cudò, grandi vasi granarii che sono costruiti sul posto 
stesso ove resteranno imn1obili. Servono a contenere le gra­
naglie e son fatti di bovina ben impastata. 

Serfà, g1·ande vaso granario ùi uso simile ai precedenti. È fatto 
di paglie ed intonacato di bovina soltanto all'esterno. 

Du.càn, cesta larga a sponde alte pel trasporto e movimento di 
cereali. 

l;TEXSILI E STOVIGLTE LND1CTE~E DI LEG~O O 1-IATERTE SI~iILf. 

1.lfogiì.1 tnortaio, scavato in un tronco d'albero. Il pestello lungo 
pil1 di un metro è di legno duro ed ha il nome di u.oddì-1nogù. 

Glzebberà, truogolo rettangolare o n1adia scavata in un tronco 
d'albero, generalmente di legno tenero (vedi fra le stoviglie 
di terracotta tteidà). 

Eilàb, Hessì, 1.l,,fessè, scodelle scavate nel legno, usate per acqua. 
per impasti, per abbeverata di bestie e per n1isurc da cereali. 
Sono proporzionali l'una all'altra; per esempio, un hessì con. 
tiene quattro lllCssè. 
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Enda-leo ii. vaso a forma ovale con orecchie e coperchio per con­
tenere il burro non aromatizzato. 

Hamlzà111-dcctÌs, piccola zucca legnosa vuotata e adoperata pel 
trasporto di berberl in polvere. 

Cltc111cù11uì, zucca legnosa a forma di bottig lia vuotata e compie-

FtG. 101 - Jl!ogoco. 11/ogudl (coperc/,io). lemàt (desco). Qeririal (desco). 

• ilfoqolo • di ferro. 

tata con finimenti di cuoio non conciato. P e r liquidi, idromele 
od acqua. 

Dumbull,ì , zucca rotonda vuotata e adibita al trasporto della birra, 
miess', od acqua. 

Scicloquà, bicchiere ricavato da zucca legnosa. 
Ha111!tà111, in generale sono le scodelle ottenute da zucche ham­

/1à111 taglia te a metà. 

UTENS1Ll E STOVIGLIE INDIGEKE DI COR NO. 

Qcrnì 111icss1
, vasi portati a tracolla per idromele. Sono ricavati 

da grossi corni di bue. I preferiti sono quelli dei buoi galla 
(sa11g1ì) di colorito chiaro. Li rivestono generalmente di cuoio 
non conciato. Contengono in media 5 lit ri. 
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Enda.decÙJ\ custodia per polveri di berbe-rì· È di corno di antilope 
defassa o di vacca. Ricoperta di solito di cuoio conciato in rosso 
(jeva.rarò !Jl ). 

Uancià, bicchiere di corno di bue. 
Qalbà-uanc-ià, bicchiere di corno cli bufalo. 

UTENSILI INDIGENI DA Cl.TCINA IN FERRO . 

.Afancà, cucchiaio in ferro battuto. Di dlle din1ensioni. 
Càrra, coltelJi di nrie forme e grandezze, con e senza manico di 

legno o d'osso. 
Moq'-lòb, gancio di ferro per togliere la carne dalla pentola. 
Guliscià, trepiedi in ferro per piccoli vasi da cucina. 

UTEKSILI ED OGGETTI IKDIGENI DA CUCINA 

IN IKTRECC!O DI PAGLIF., FIBRE E STM!l,T, 

Mosòb, cesto rotondo d'intreccio di rrx-Jièè (Eleusine fto(c~folia), di 
heccà (sanstviera sp.) con piede e coperchio conico. Serve per 
desco o per trasporto delle focar.ce del pane. Ve ne sono di 
artistici per l'intreccio di paglie vario-colorate a disegni; i più 
belli hanno i fila1nenti intessuti, ricoperti di seta (tnarghèj 
mosòb). Un mosùb bello vale talora fino a 10 talleri. 

Lemàt, è di reghèè o di l1eccà o di lccà (fibre delle foglie di palma 
dùm). Larga corba per pani o per desco. Quando è adoperata 
come desco posa sopra un piede dello .stesso intreccio ('me­
cltenz-tnèt lemàt) che la solleva da terra. l-Ia al centro un cercine 
fisso (mechemmèt tzahll) per posarvi il tegame della salsa o 
,rivanda. 

Qeri'ciàt, larga corba d'intreccio 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. 

Chejèr, è· di rcgl,èè, di heccà o di !Pcà. I~arga cesta pel trasporto 
e per la ventìlazìone delle granaglie. È usata anche con1e mì 
sura di volun1e. 

Barnà, cesta conica come la precedente, che contiene metà della 
precedente. 
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Macdèn, cesto quasi conico usato p er misura di volume. Se ne 
costruiscono perciò della capacità di un caabò, di un mok'-rò, 
di un ' ncaà, ecc. 

Segitr/oò, cesto largo e molto svasato sempre di !teccà o di lecà 
con sponde molto basse per movimento, trasporto ed esposi­
zione al sole di g ranaglie o d~rrate. 

FtG. 11 • - Va-1i vari da rneina t stuviglie. 

Sej'ì, cesto rotondo a sponde b asse di !teccà, lecà o reglièè per 
vari u1,i, per focacce, g ranaglie, desco in viaggio, ecc. 

Uincù'-tl, st')'-ì più piccolo, sempre òi ,steli di ?'eg!tèè. Serve come 
piatto per vivande asciutte. 

Setetà, piano rotondo di filam.enti di !teccà o di tecà. Serve per 
togliere le focacce (qecct"à o taità) dal mogogò. 

Mehè, crivello o staccio grande. La tela è fatta con ordi tura di 
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steli di reg!tèè e tessitura di fila1nenti di heccà, più sottili e 
piì1 morbidi. 

.Jlfenfìt, crivello o staccio più piccolo e più fitto del precedente, 
con la tela di soli steli di rt:>glièr.':. 

Moc'-batì, cestello-imbuto e filtro per bevande fermentate. È di 
/1eccà o lt.'cà con la tela di crine di coda di bue (ci·arà): Per 
ornan1ento porta una frangia fatta con la. pelle della coda stessa 
col suo pelo all'altezza della tela filtrante. 

Quenzì, cestello, in1buto, filtro pel burro, n1olto più piccolo del 
precedente1 fatto sempre di reglit'è con la tela di crine di coda 
di bue. 

,Mechenzbi,ì, coperchio conico sorn1011tato da un manico c.ilindrico 
d'intreccio di rcglzèè. Serve per coprire i tegan1i delle portate, 
rovesciato, per offrire o porgerP roba da mangiare. Il 11ze­

c!te111bià della spo'>a è portato alla nuova sua dimora, ma prima 
passa sulle teste delle arniche che, così coperte, ballano can­
tando auguri per la novella donna. '.'J" el manico del 1necltt'1tibùì 

trovano sempre posto alcune piP,truzze sonanti. 
Quercè't-11zec!tetnbià che ha il manico terrninante con un piano 

per far da base quand'esso è rove.':>ciato. Serve per gli stessi 
usi del precedente. 

Àgh"e(r!tèl, cestello rotondo con coperchio conico, ù'intreccio di 
rcghèè. Serve pel trasporto di focacce ed anche di oggetti, 
poichè gl' indigeni non conoscono casse e cassette. Ve ne 
sono ùi policro1ni e di intrecciati cnn fil di seta (1narghè/). 
I più belli sono costruiti nello .Agamè e nell' Endertà, fuori 
Colonia; nello Scimezana e nello Zebaonti, entro i confini. 

Mudà, ag'h;lglzd più piccolo del preceùente destinato alla poi· 
vere di berberì od ai gioielli delle donne où anche al danaro. 

Enda decÙ.'i', cia1nbella d'intreccio cli llcccà, vuota all'interno, con 
colletto come di bottiglia, ricoperta di pelle rossa. Serve pel 
trasporto della polvere di berberì i..n viaggio. 

Qòb, vaso d'intreccio di reglzèè o di lecà a forma di zucchetta 
rotonda con strozzatura. Per lo stesso uso del precedente, o 
tneglio per la farina scirò. 

Sartà, vaso ovoìdale con quattro orecchiette, d'intreccio di heccà 
o di lecà, per la fabbricazione ùel burro. 
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OGGETTI or cso IXDIGENO l)f CUOIO CO)<CIATO. 

Otri per solt"di" (granaglt"e) . 

.1/csqèntì, grande otre di pelle di caprone castrato o di vitello, 
pel trasporto di g ranaglie. Piena contiene il carico di un asino 
(60-70 kg.) 

F1G. 12• - litmili da mmsa e rncina in i11lret&i<> di .fi/Jra. 

'Ebì:.11/ò, otre di cuoio di manzo di due anni, aperta dalla parte 
del collo della pelle, per g ranaglie. 

Ltqotà, otre di capra o caprone mezzana, per lo stesso uso. I le· 
qolà più piccoli che possono essere caricati in due sull'asino, 
prendono il nome di udìn. T alora servono anche pel miele. 

Uaib, piccola otre di capretto di antilope sessàà o medoclt' p el 
trasporto di farina, miele o berberi. Tutte le otri per grani e 
ri,·ancle sono conciate in bianco con latte e semi di lino. 

Otri per liqui"di. 

'ono conciate in rosso col clterèz ( Osyris abyssùu·ca). 
Arbi', otre cli caprone o capra p er .acqua, corrispondente al leqotà' 
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Delmì, otre come la precedente o più piccola, ma aperta dalla 
parte del collo. Tutte le otri, meno lo 'ebentò e il deln1ì, sono 
aperte dalla parte posteriore della pelle. 

SACCHI E BISACCE PER GRANAGLIE. 

A/bèt bisaccia o ~acca rettangolare di cuoio di bestie bovine, con· 
ciato in bianco, cucito agli orli con lacciuoli dello stesso cuoio. 
A metà di una delle facce maggiori ha un foro rotondo con 
alto colletto per l'introduzione del genere da trasportare e la 
legatura. Agli angoli ed a metà dei lati lunghi porta cappi 
dello stesso ,cuoio per adattarlo a mo" 1ii bisacci~. Costituisce 
il carico ordinario di un bue .da soma. Utt t'f.ibèt di grandi 
dimensioni -serve a conservare le granaglie ~n.tro ca:sa1 donde 
non può essere rimosso se pieno. 

STOVIGLIE ED tTENSJLI DA ClTCTNA IMPORTATI DALL'EUROPA 

O DALL1l?\DlA. 

Di ferro: 
Moqolò, disco di lamiera di ferro, leggermente .concavo che serve, 

su apposito fornello, p.er abbrustolire le granaglie e cuocere 
alcune vivande. Produzione belga o tedesca. 

Berèt destì, pentole grandi <li ferro a fondo concavo~ provenienti 
dalla costa o da Cassala. 

Di ferro smaltato e stélgnato: 
Menelù·h', bicchiere conico alto circa 1 5 centimetri portante l'ef. 

figie del negus 3'1enelich'. La creazione di questo bicchiere 
nel 1896 fu la fortuna di chi n'ebbe l'idea. 

Scz"ahanì, catinelle che servono come recipienti per impastare o 
per i cibi. 

Berràd, Berràd abiì, Berràd nz:rc'.to, caffettiere con beccuccio e 
n1anico arcuato. snodato o fisso. 

Destì e Destì abiì, casseruole e pentole cilindriche con manichi 
ad orecchio e coperchio. 

Selta11ia e Seltanìa abiì, scodelle fonde. Questi oggetti proven­
gono tutti dall'Austria direttatnentc o con l'intermedio di case 
d'Egitto. 

Manca o ..Afalag&, mescolo dP.1 diametro di centimetri 10. Viene 
dall'Austria e in poca parte dall'Italia. 

1 
' 
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Di terraglia o porcellana: 
}ì'nghiàn stan1b1tli e Fing}li'àn seenì, tazzine di porcellana senza 

manico, ùi due dimensioni (la più grande è alta mm. 50, la 
minore è alta mm. 38) usate pel caffè. Sono di fabbrica tedesca. 

Di vetro: 
Berei/è e 11/!'brrgùì, bottigliette dal lungo collo senz'orlo termi­

nale usate cotne bicchieri per bere il miess'; di due dimensioni. 
Berciqò, Fa,,•,:(s, Cubdia, bicchieri di vetro dì varie forme. I bic­

chieri e le vetrerie erano d'importazione tedesca, ora pare che 
anche la 1nerce italiana incontri favore. 

C01-1B'(JSTIBILI. 

Oltre alla legna secca, l'Abissino adopera in cucina: il cubd, sterco 
vaccino dis.5eccato senz'alcuna preparazione e il duggulò, sterco 
vaccino itnpastato e ridotto a forma di grossi fusi. 

MODO IlI ACCENDERE IL FUOCO: 

Prima che i fiamn1iferi di cera e di legno si diffondessero in 
: Colonia, ed ancora oggi nei paesi più lontani dai centri mag­

pClri di commerci e civiltà, il fuoco era acceso: o con la confri­
c:aùone dì due legni, uno spaccato e duro, l'altro appuntito e te­
nero (di matarè (iVuxia dentata), di aulti ( Cordia), di scitenè (Plu­
,bea Dù1scoridis), o di zenghì-adghì (Leo11otis rugosa)); o con la 
pietra focaia 1:belàd) che, percossa col fucile (aréb) o con la costa 
del rasoio, dà fuoco ad un cencio di cotone; o percotendo pol­
Tere da sparo racchiusa in un cencio, .fra due sassi. 

Però tutti questi metodi sono fastidiosi o richiedono tempo e 
lavoro, perciò gli attizrissz"tni _.L,'\_bissini preferiscono conservare il 
fQoeo sotto le ceneri, oppure trasportarlo da casa a casa e fin 
da villaggio in villaggio a mezzo di un dugguld (sterco bovino) 
'-.,o, che brucia con molta lentezza. 


