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        جدول المحتويات
    

    في وصايا يلزم الطبّاخ معرفتها

في الأخباز وكيفية صفة عجنها وخبزها

في تدبير الماء المشروب المرمّل بالثلج المضروب

في خاصيّة الماء المبرد في الهواء وما قالت فيه الحكماء

في أنواع الأطعمة

في عمل المرّي وخزن ماء الحصرم والليمون

فيما يُعمل من البيض من العجج وغيرها

فيما يتغذّى به العليل من مزوّرات البقول

فيما يُعمل من أنواع السمك من سائر ألوانه

في الحلوات وأنواعها

في الجوارشنات والمعاجن والأشربة

في عمل الفًقّاع

في نقوع المشمش

في صنعة عمل أدوية القرف

في عمل الخردل اللطيف والحارّ والحرّيف

في الصلوصات

فيما يعمل من الألبان من الكوامخ والجاجق

في سائر أصناف المخلّلات من اللفت والبصل

في عمل البوارد

في الطيب وطبع الخلال من الصفصاف ومن عيدان الخلاف

في البخورات الطيّبة المقّوية للنفس والقلب

في الذرائر الملوكية

في خزن الفواكه واذّخارها إلى غير أوانها



    
    المقدمة
   
    
كتاب في الطبخ وأنواع الأطعمة والمشروبات، وكيفية تخليل المخللات، وكيفية ادخار الفواكه، والطيب، بدأه المؤلف - وهو مجهول - بذكر وصايا وآداب يجب أن يتحلى بها الطباخ.
  


    
    في وصايا يلزم الطبّاخ معرفتها
   
    ينبغي أن يكون الطبَّاخ لَبِقاً عارفاً بقوانين الطبيخِ ، بصيراً بصنعته ، وليتعاهد قصّ أظفاره بحيث لا يحيف عليها فتقرح ، ولا يتركها تطول فتجمع الأوساخ فيها . وليختار من القُدور البرام ثم الفخّار ، وعند الضرورة الدسوت النحاس المبيّضة . وأردأ ما طبخ في قدر نحاس قد تصل بياضها . ويختار من الحطب ما كان جافاًّ وليس له دخان لنداوته كحطب الزيتون والسنديان اليابس والدفلى والأشجار التيوعيى وكلّما فيه نداوة ، ثم يعرف مقدار الوقيد . ويكون الملح أندرانباً ، فإن عشُر فالملح النقيّ الأبيض الخالص من التراب والحجارة ، وأجوده ما حُلَّ وعقد . ومن الأبازير ما كان حديثاً ، ومن المسفرة والكراويا والكَمّون ما كان جافاًّ . ومن الدارصيني ما كان خشبه ثخينا ملتفًّا ذكي الرائحة ، ومن المصطكاء ما كان كباراً أبياً براقا غير دقّ نقياً . ومن الفلفل ما كان حديثاً ، ومن الزنجبيل ما كان غير مسوّس . ويبالغ في تنقية الأبازير ولا يطرح منها إلاّ ما يستعمله ، لئلاّ ينحل قوّته . وليغسل الأواني والقدور بالطين ويمسح القدور بعد غسلها بورق النارنج أو ورق الأترجّ مفروكين . ويختار لدقّ اللحم هاوناً من حجر ، وللأبازير هاوناً من نحاس . ويوقر الأبازير في الساذج والقلايا والنواسف حلوها وحامضها ، ويقتصد منه في الحامض ذوات الأمراق .والأصل في الطبيخ أخذ رغوة اللحم وزبده ووسخه وما غشاه يطفو عليه عند الغَلَيان ، والغَسل قبل ذلك باماء الحارّ والملح وتنقيته من الغُدد والعُروق والأغشية ، وتعريق اللحم في السواذج والقلايا بالدهن ويسير من شيرج ، فإنّه أصل لذهاب الزّفرة قبل سلقه . وأن يترك ينزل على نارٍ هادئة بعد إنضاجه بساعة واحدة . وليصلح المالح والعَفْص بالسلق في الماء العذب ، وإصلاح الحامض بالملح وإصلاح النقية بالأبازير .والصلق المهزول قبل صبخه ، وادهنه قبل شَيه . وضع تحته إناء فيه ماء عذب ، واخرج المشوي وفيه بقية من رطوبته ، وتبالغ في تنقية اللحم من فضلاته . وخذ الساطور لقطع العظام حتى لا يتشظّى ، والسكاكين لقطع اللحم وتشريحه لئلاّ يزفّر . ويتعاهد الخوان بالخّرْدَل ، وافرد لكلّ قِدْرٍ مغرفةً ، وللبصل سكّين لا تقطع بها شيء غيره . ونظّف جوانب القدور ، وإن اضطررت إلى ماء يزاد في القدر فليكن حارًّا . ولا تدقّ الأبازير والقلوب في هاوناً به أثر زفر ، ولا العصارات . ولا تغرف من القدور إلاّ بعد سكون غليانها وحدّة نارها . وإذا ملحت القدرة فألقي فيها من البردي قطعة يسيرة ، فإنه يلقط ملحها ولا يبقى له أثراً البتة . ويلقط دخان القدر . وإذا دخن القدر فارم فيها بندقاً فارغاً فإنّه يلقط دخانها . وكذلك إذا كان اللحم منتناً . ولا يسمط الكرش إلاّ بالجير تدرّه عليها ويجّرد وسخها ، فإنّه يخرج كالكافور . واغسل يدك قبل الغرف وبخّرها من رائحة البصل . وفي طل الطبيخ نبّشت اللحم الغليظة لينضج واسلقه بالماء والملح . واجتنب نار الحطب الرطب . وأوفق النار ما كان حطبه ندي . وإذا أردت أن يتهرأ اللحم سريعاً فألق عليه بورقاً في القدر أو سمعاً أو قضباناً أو من ورق البطيخ أو قشوره . وإذا طبخت الأشربة ، فإذا جلست نار الدست فليكن قدامك وعاء فيه ماء وخرقة بيضاء نظيفة وكّلما رأيت حافة الدست أو أجنابه تتغّير امسحها بالخرقة المبلولة بالماء فإنّك تأمن تغّيره وخرقه . وكلّ فاكهة تلقى على الجلاب المعقود لعمل الشراب ينبغي أن يغلي فيه حتى ينضج ويعلو ريمها ، فتنزع ويؤخذ له قوام الأشربة ما خلا شراب الليمون والحًمّاض فإنك إن تركته فسد وتغّير . فينبغي أن يؤخذ له قوام الشيش ويلقى عليه فاكهته . واتركه حتى ينعقد وينحل ويمتزج ، وارفعه سريعاً واتركه في جفان أو مواجير مبلولة مهّيأة كذلك حتى يبرد ، وأودعه في البراني ، وامسح ظاهر البراني بالشيراج ، ونظف المواضع التي تجعلها فيه من كل شيء حلو يقع على الأرض فإنّها تحرس من النمل إنّ لحم البقر لا يطيب إلاّ في السكباج ، ولحم العجول الغلاظ تصلح للهريسة ، واللحم السمين من الثني من الضان يصلح للهريسة والأرّزية والفريكية والإطرية وما شاكلهم ، وكل لحمً سمين من سائر اللحوم فاطبخه من الهزيل . والسكباج لا يصلح له إلاّ لحم غليظ سمين . وممّا يطيب أكلهمعها الجرجير ، ومع الكشكية الفجل ، ومع الحصرمية النعنع . والباذنجان لا يقع إلاّ في المحمّضات ، إلاّ ما كان من القلايا اليابسة والرطبة دون ألوان الكبار . الثوم يفتق روائح سائر الألوان الكبار ذوات المرق وذوات الحبوب والبقول ، ويزيد في طيبها . والفلفل يدخل في سائر الألوان الكبار وله فيها موقع وخاصّية في الاسبيدباجات والصباهجات وسائر الأشياء المبزّرة وكذلك قطع الدراصيني والخولنجان في الألوان الكبار فالوجه فيهما أن تشدخا شدخاً قوياًّ ليخرج بذلك الرائحة والطعم ، ويغني فيه القليل عن الكثير . والاسفاناخ والجرجير يطيب في السمّاقية إذا طرح فيها ، والنرجسية أيضا وقلوب السلق وأضلاعه في الكشكية ، وكذلك قلوب الخص والعُصفُر الرطب ، فإن عدم فرّك عليها يابس عند العرف . والقرع يوافق في طبيخ السكباج وغيره إلاّ أنّه بها أخصّ ، وكذلك الكرفس والسذاب في السكباج والتفّاح الحامض وعصار الكرم والطرخون في الرمانية . والصمغ العربي المسحوق ودقيق الأرزّ ودقيق الحمّص مما يخثر الطعام . وإذا أردت السكباج أن يكون قريص سحق شيء من قشر البطيخ ويدر عليه بعد أن تغرف لزيّن أو تعمد إلى أصل الكزبرة الخضراء تعرك بها القصعة التي تغرف فيها فإنّه تقرص . ويختار من القدور الملسة العلية السمك الواسعة الجرف فإنّها أحمد لعاقبتها ، وكذلك قدور الصباهجات والقلايا لتتمكن من تحريكها ، وقلي ما يقلى فيها ، وإذابة ما يذوب فيها . وينبغي أن لا تصبّ الويت في القدر إلاّ بعد نزع الرغوة ولا تنزع الرغوة إلاّ بمغرفة مثقّبة ليزل الدسم وتبقى الرغوة في المغرفة . وإذا طبخ شيء من الحبوب لا تحرّك حتى تنزل به عن النار لئلاّ يشيط . وإن كان في شيء من اللحوم المطبوخة غليظاً اطرح فيه بورق أو قشر بطّيخ يابس مسحوق . وإذا كان في اللحم تغّير وزفرة فدقّ له الجوز دقاًّ ناعماً ، ودلّك به دلكاً بليغاً ، ويطرح معه في القدر فإنّه يذهب الزفرة والتغّير ويطّيب بدهنه طعم اللون . ولا يجب أن تغطّى القدر لتدور روائح الأبازير فيها ويجتمع دسمها في أعلاها إلاّ بعد أن ينحى اللهيب من تحتها حتى تبقى جمر ليّن وإلاّ تدخّنت . ولا يطرح فيها الملح إلاّ بعد الفراغ حتى يكون آخر ما يعمل فيها ، لأنه مما لا يحتاج إلى نضج ولا عمل للنار فيه ، ومتى طرح في أوّل الأمر ومرق المرق ربّما يكون زائداً أو ناقصاً وإذا طرح أخيراً على مقدار قد اشتقّ كان بحسب ما يوجبه لا سّيما والحبوب لا يجب طرح الملح فيها إلاّ بعد انتهاء نضجها ، وإلاّ لم تنضج أو يبطئ نضجها . وكذلك صبّ الخلّ على كلّ ما يصبّ عليه حتى الباقلاّء المطبوخ ، فإنه إن عمل منه بارد وصبّ عليها الخلّ قبل أكله بأدنى وقت صلب حتى يرجع لحاله بتاًّ وإنّما صبّه عليه في ساعة يؤكل ، وليس يطيّب القدر إلاّ بعد أن تهتدئ أو يسكن فورها . وأمّا الأصبخة فما كثر مرقه واحتيج إلى نشافة فبالنار أو نشفَ فاحتيج إلى زيادة الماء . وزيادة حاجة إن لم يكن الماء مقنعا حتى يعود القدر إلى الحال الذي تزيده إلاّ ما كان من هريسة أو أرزّية أو لوبية أو أصناف الحبوب ، وما يقع معها من البقول فإنّه متى زيد فيه بعد انتهائه فسد في جميع أحواله وذهب طعمه ، ولو كان قبل ذلك في غاية الطيبة والجودة . وهذا مما ينبغي للطبّاخ أن يقدر حاجته من الماء في أوّله حتى لا يعجز عجزاً يحتاج إلى تجديد ما عليه . والمقصود من الطبيخ حسن تأليف حوائج الشيء المطبوخ حتى يعتدل ولا يكون بعضه غالب على بعض . والواجب والصواب في البصل المقطّع لسائر ألوان الطبيخ أن يغسل بعد تقطيعه بالماء غسلاً جيّداً ثم تلقى في القدر وأن تكون له سكّين مفردة ممسوحة بالزيت المطّيب قبل استعمالها لذلك ويقطّع بها الثوم والبصل لا غير . وينبغي أن يكون سكاكين التفصيل قويّة وسكاكين التشريح رقيقة حادة قاطعة ليعينه . وكلما كان من باذنجان وقرع فالواجب أن يطرح بعد تقطيعه في ماء وملح ساعة جيّدة قبل طرحه في القدر . وما كان يلقى من الباذنجان في لون أبيض مثل مضيرة أو حصرمية فالواجب أن تقشر تجاه الأعلى ولباس أقماعه قبل طرحه في الماء والملح . والواجب على الطبّاخ أن يجعل لكلّ لونٍ مغرفةً ، ولا يستعمل مغرفة لون في لون آخر ، إلاّ أن يكون شكله لئلاّ تختلّ عليه طعومها وألوانها . فأمّا الثريد فأطيبه ما كان من رقاق أو جردق أو كعك أو خبز نقي بائت في مرق حامض ودهن محلّي . وأطيب الثريد ما ثرِد من مرق السكباج . وينبغي أن تكون تسقية الثريد شبعانة من المرق والدسم بما لا تفصل عنه ولا يقصر عن مقدار حاجته ، وتنزل بمقدار يتشرّب ماؤه وينحلّ ويجلس في وسطه بمغرفة ويصب فيها من الدسم ما يقوم بها . وإذا احترقت الأرزيّة فألق فيها سذاباً فإنه يذهب بريحتها . وإذا وجدت الزُهُومَة في سائر القدر فألق فيها جوزةً أو جوزتين صحاحاً واتركها ساعة فإنّها تنشف الزهومة . وعلامة ذلك أنّك تخرج الجوزة فلا يقدر أن تشمها من زفرة رائحتها وزهومتها . والجزاء ما إذا عمل في خرقةٍ وألقِيَ في القدْر التقط الملح وكذلك النخالة إذا أردت أن ينضج الحمّص سريعاً فاجعل في القدر شيئاً من خردل ، فإنّه ينضج سريعاً . وإذا أردت أن يبقى اللحم طرياً إلى أيّ وقت أردت ، فتأخذ لحم الأفخاذ وتخرج منه الشحم والعظم وتشرح وتملح جيّداً ويترك ليلة ، فإذا أصبحت فاغسله من الماء غسلاً جيّداً نظيفاً ، وتبسطه حتى ينشف ثم يُطلَى بالسمن ويجعل في النشوفة ، ودعه ما شئت ثم اخرجه أيّ وقت أردت فإنّك تجده طرياً . وإذا أردت أن يبقَى اللحم طرياً في شدّة الحرّ بلا ملح فخذ اللحم واجعله في شوكة ودلّيه في بئر ليكون قريباً من الماء يكاد يمسّه ثم اخرجه إذا أردت فإنّك تجده طرياً . وإن فتر اللحم أو تغيّرت رائحته وأردت طبخه فألق معه في القدرات جوزات صحاح تكون قد نقيت أسافلهنّ حتى يصل إلى أجوافهنّ فإنّهنّ يلقطنّ جميع الرائحة وتصير أجوافهن أنتن من الجيفة . وإذا فرغت بيضة بما فيها في القدر التقطت نتن اللحم . وإذا صُلِقَ مع اللحم الُنتن يسير حُلْبَة ، ثم قلب ذلك الماء وجُدِّد له ماء آخر ، ذهب عنه النتن وطاب كعمه حتى لا يعرف طري هو أو منتن . وإذا كان اللحم متغيّر الرائحة يقطّع ويجعل في قدر ويجعل معه بندق مكسّر فإنّه يزول رائحته . وإذا أردت سرعة نضج الطعام فتأخذ قشور البطّيخ الأخضر تجفّفه وتطحنه وتخلّيه عندك فإذا أردت سرعة نضج الطعام تطرح عليه يسيراً منه يكون سريع النضج . وإذا أردت أن لا يريح اللحم في الحرّ اجعل في سفّود ودلّيه في بئر حتى يكون قريباً من الماء فإنّه يقعد مهما أردت لا يفشّ ولا يتلف . وإذا أردت السمك اللبيس أنّه لا يبقى فيه شوك يؤخذ الفوفل ، يدقّ يشقّ اللبيس فلخْين في كلّ جنب ويدرّ فيهم ويشوى فيتهرّأ الشوك جميعه . وإذا أردت تطييب اللحم المروح تدقّ الحُلْبَة أو تطحن أو تبلّ بها اللحم في مئزر صوف ، وتؤخذ قديرة تملأ ماء وتغلي عليه غلياناً جيّداً ، ثم تجعل المئزر فيه وتغلي عليه قليلاً فإذا كان اللحم كثيراً غيّر له الماء فإنّها تروح الرائحة منه ويُطبخ بعد هذا في أيّ لون . وإذا أردت أن تصلق لفتاً أو لوبية أو لبساناً أو كرنباً أو سلقاً أخضر فألق في القدر يسيراً من نطرون مع الماء واغلي ذلك الماء إلى أن يشقّ ثم الق فيه الصلق الذي يريده ، وإذا ألقيت الصليق في الماء المغلي فلا تغطي القدر بغطاء لأنّك متى غطّيتها اصفرّ جميع ما فيها . ولا تترك المصلوق يتهرّأ بل انزل به وفيه قوّة فإنّه يكون أطيب . وإذا صلقت الاسفاناخ فاغسله بالماء وألقيه في القدر ولا تجعل عليه شيء من الماء فإنّه يرخي ماء كثيراً إذا أصاب حرّ النار . وكذلك الملوخية إذا أرميتها في القدر لا تغطّي القدر ولا تجعل تحتها ناراً مشعلة إلاّ اتركها على النار تتهرّأ . وإذا أردت طبخ ما تريد من الحبوب مثل العدس والبسلاّ والجلبان والفول والماس والحمّص ، فلا تأخذهم مدشوشن من السوق بل تأخذ ما أردت منهم صحيح تدشّه عندك وتغربله من قشره ثم تلقي على كلّ قدح مصري نصف رطل زيت طيّب وتعركه به وتلقي عليه من الزعفران ما يحتاج ، وجفّفه ، فإذا أردت أن تطبخ منه شيئاً اغلي الماء بقليل ملح ، فإذا غلي على ذلك الماء ارفع منه قليلاً وألق ما تريد من الحبوب المذكورة ويكون عياره لكلّ قدح غمرة ونصف غمرة ، فإذا نضج فيه حوائجه وأنت تحركه ، وكثر التحريك تمنع من التشييط . الباب الثاني



    
    في الأخباز وكيفية صفة عجنها وخبزها
   
     وعمل الأخباز المطيبة المبزّرة والمملوحة وغير ذلك
أما الخبز فأطيبه ما كان دقيقه ناعماً أبيضاً حديثاً معروكاً عركاً قويًّا ، وتسقيه الماء قليلاً حتى يكون لا مرقاً ولا يابساً ، ويخبز وفيه يُبوسة على نار هادئة ، فإنّ النار إذا قويت شوطته وأخرجته عجيناً ، وإن ضعفت ممصوصاً لاظياً فإذا خرج الخبز روِّحه ساعةً في الهواء حتى يتشرّب ماؤه وينصرّف بخاره ويطيب أكله . صفة أقراص مملوحة
يؤخذ قدر الحاجة من الدقيق ، يُعجن كلّ رطل ربع رطل شيرج ، ويعمل فيه ملحاً ظاهراً ويُخبز بعد تخميره على هيئة خبز الأباريز وأرقّ منه يسير . فإذا تورّد يخرج وهذا يعمل إذا وقفت النفس من الأشياء الحلوة فيستعمل هذا في أثناء الحلوى . صفة الكعك
يُؤخذ دقيق ناعم يَُتّ بالمسن والمسك وماء الورد ، ويمدّ بالسَّويق رفيعاً ، ويُقلى بالشيرج ، ويوضع في الجلاّب ويسيراً من المسك وماء الورد ويرصّ في الصحن ، ويرشّ عليه الفستق المجروش راق براق . صفة كعك سكّري
يُؤخذ دقيق ناعم يلتّ بالسمن والمسك والماء ورد ، ويمدّ بالسَّويق رفيعاً ويُقلى بالشيرج ويوضع في الجُلاّب ويسيراً من المسك وماء الورد ، ويرصّ في الصحن ويرشّ عليه الفستق المجروش راق براق . صفة كعك سكّري
يؤخذ دقيق رطل وسكّر ثمانية أواق ، يسحق السكّر ناعماً ويُخلط بالدقيق ومعه أوقيتين شيرج ، ويضاف إليه أربعة أواق ماء ويُعجن قويّ ويعمل كعك وأقراص ويخبز في طبق نحاس ، يجيء غاية . صفة كعك بالعَجْوَة
لكلّ رطلٍ دقيقِ نصف رطل شيرج وثمان أواق عَجْوة وماء ورد وزعفران وأطراف طيب وفلفل وزنجبيل . صفة الكعك المَلْتُوت
يُؤخذ دقيق علامة وشيرج وعِرْق كافور ومُصطكاء ، يُعجَن الدقيق بالشيرج أوّلاً ، ثم بعد تلك يُعجن بالماء ويدقّ عرق الكافور والمصطكاء وقليل شيبة ، تبلّ ويدقّ أيضاً ويعمل في الدقيق ويعمل حضلَقاً . الباب الثالث



    
    في تدبير الماء المشروب المرمّل بالثلج المضروب
   
    قالت الحكماء : ينبغي لمن أراد الصحّة أن لا يشربَ الماء على الريق ولا على المائدة ولا عقب الأكل ، إلا إن يجفّ أعلَى البطْنِ وانحدر الطعام عنه واستوفى شربه منه رِيًّا واسعاً ، حتى إذا جفّ أعلى البطن وانحدر الطعام عنه فاشرب منه ومن الشراب . ولا ينبغي أن يشرب ماء الثلج على المائدة إلاّ بقدر ، ولا يكون إلاّ نادراً ، فإنّ قليله يجزئ . وليحذر شرب الماء بالثلج من به ضعف في العصب ، ومن معدته وكبده باردان . وبالجملة من يجد في هضمه تخلُّفاً وتضعُّف نفسه وتديّل فلا يستعمله . وأمّا من كان كثير اللحم والدم أحمر اللون قويّ الشهوة ، فلا ينبغي أن يخاف منه ، وليشرب من الماء والثلج في أي وقتٍ شاء وعلى المائدة ، فإنّ ذلك قليل الضرر له . الباب الرابع



    
    في خاصيّة الماء المبرد في الهواء وما قالت فيه الحكماء
   
    اعلم أنّ الماءَ يحفظ على البدَن رطوباته الأصلية ، ويُرقُّ الغذاء وينفذه ، ويقمّع الحرارة . وهو أوفق للمحرورين وأصحاب الأمزجة الحارّة من الشراب . واعلم أنّ أجود الماء وأنفعه وأخفّه وزناً وأسرعه قبولاً للسخونة والبرودة ، وأعذبه طعماً الذي يقرب في طعمه إلى الحلاوة . واعلم أنّ أشرَّ المياه الماءُ الذي له طعم أو ريح مكروه ، فإنها ردئة ، ولا تصلح للشرب ، وقد يستعمل في الأدوية والعلاجاة .وأمّا الباردة الشديدة البرد ، لا يبلغ من برده أن يستلذّ به . فإنّه ينفخ البطنَ ولا يبلغ من كسر العطش مبغاً ، ويسقط الشهوة ويُرخي الجسدَ ، وليس بصالحٍ . الباب الخامس



    
    في أنواع الأطعمة
   
    اعلم أنّ الأطعمة الحَوامضَ منها ما يُحلَّى ومنها ما يبقى على حموضته فالذي يحَلُّو منها فقد غُلِيَ بالسكّر أو بعسل أو الدبس . وحكم ذلك أجمع أن يكون في بابٍ واحد . فمن ذلك السكباج .وصنعته أن يقطَّع اللحم السَمينُ أوساطاً ، ويجعل في القدر وغَمْرُه ماء ، ويسيرُ ملح وعودٍ ودارصيني . فإذا غُلي تخرج الزَّفرَة . ثم يجعل عليه كُسبرة يابسة . ثم يؤخذ البصل الأبيض أو الكّراث أو الثوم الشامي والجزر ، إن كان أوانه ، والباذنجان ، وتقشَّر الجميع ويشقّ الباذنجان صلباً ، ويُصلق في قدرٍ أخرى في ماء وملح . ثم يُنشّف من مائه ويُترك في القَدر فوق اللحم ، ويلقى عليه الأبازير ، ويُعدَّل ملحه . فإذا قارب النُّضجَ يؤخذ من الخَلِّ والدِّبس والعَسل قَدْرُ الحاجة إليه ، ويُعمل مزاجاً معتدلاً في الحموضة والحلاوة ويصب في القدر ويغلى ساعةً ويتحثّر بقليل نشاءٍ أو أرزّ . ثم يؤخذُ لَوز مقشور منصّف وعنّاب وتين يابس وزبيب ، ويجعل في رأس القدر ويغطَّى ساعة ، ويقطَّع الوقود ، ويمسح جوانب القدر بخرقة نظيفة ، ويُرَشُّ عليه الماء ورد . فإذا هدأت على حَمْو النار رُفعت . إبراهيميّة
تقطّع اللحمُ أوساطاً وتلقى في القدر ، ويُغمر بها ويلقى فيها خرقة كتّان خفيفة مشدودة ، فيها كزبرة وزنجبيل وفلفل وعود مدقوق ناعم . ثم عليه قطع دارصيني ومصطكاء ، ويقطَّع بصلة صليب ثلاثة صغار ، ويلقى فيها ، ويُدَقُّ مثل آخر ويعمل كبباً ويجعل فيها . فإذا غَلَى تُخرجُ تلك الخرقَةُ التي فيها الأبازير ، وتمريها بماء الحصرم العتيق ، فإن لم يوجد فالطري المعتصر باليد من غير سلق ، أو بالخلِّ المقطَّر . قم يصفَّى ويرَّبى باللوز الحلو المدقوق ناعماً ، ويصب عليه ماء الحصرم . ثم يحلَّى بالسُّكَّر الأبيض شيئاً يسيراً ، ولا يكون كثير الحموضة وتنزل على النار حتى يهدأ ويمسح جوانب القدر بخرقة نظيفة . ثم يَرُشُّ على رأسها يسيراً من ماء ورد وُرفع . جرجانية
يُقطَّع اللحمُ السمين أوساطاً ويُجعل عليه غَمرَة ماءٍ ويسيرُ ملحٍ ويقطّع بصل قطعاً لطافاً ، فإذا إلى عليه جُعل البصل فوقع وكزبرة يابسة وفلفل وزنجبيل ودارصيني مدقوق ناعماً . ومن أحب أن يجعل فيه جوزاً مقشراً قد أخرج خشبه من جوفه وقطَّع وسطاً ؛ ثم يحرّك ، فإذا نضجت الحوائج يؤخذ حب رمّان وزبيب أسود نصفين ، يدقّ ناعماً ويمرس بالماء جيّداً ويصفَّى على منخُل صفيق . ثم يُلقى في القدر . وليكن معه شيء يسير من خلّ ويربَّى باللوز الحلو المقشّر المدقوق ناعماً . ثم يُلقى في القدر فإذا إلى وقارب النضج يحلّى بقليل سكّر قدر الحاجة ، ويلقى في رأس القدر كفّ عنّاب ، ويُرشُّ عليها ماء ورد قليل . ثم يغطّى حتى تهدأ على النار . رُمَّانية مخثرة
يقطَّع اللحم ويلقَى في القِدر ، ويلقَى عليه ماء ويغْلى ، ويؤخذ زَفره فيُرمى فيه كبب مدقّقة صغار بقدر البندق . وليكن ماؤه قليل بحيث إذا نضج لا يبقى منه غير زبدة لطيفة . ثم يؤخذ ماء الرمّان الحامض ويعدَّل بالورد المربَّى بالسكّر ويرمَى عليه أوراق النعناع ، ويدقّ قلب الفستق ويُخثَّر به ، ويصبغ بقليل زعفران وجميع أطراف الطيب ، ويرشّ عليه ماء ورد وزعفران ويُرفع . حماضية
يقطّع اللحم السمين وينزل في القدر مع غمرة ماء ويسير ملح . ثم يُغلَى عليه ، ويطرح الأبازير مثل الكزبرة اليابسة والفلفل والزنجبيل والقرنفل مدقوقا ناعماً ، مشدودين في خرقة كتّان نظيفة ، ويقطَع فيها قطع دارصيني . ثم يدقّ اللحم بالأبازير ويكبب ويجعل في القِدْر بعد أن يغلى عليه . فإذا نضجت الخرقة يؤخذ حماض الأترجّ الكبار المنقَّى من حبّه فيُعصر باليد عصراً جيداً . ثم يُمزج معه ماء حصرم . ثم يُجعل في القدر على النار حتى يغلي ساعة . ثم يؤخذ من اللوز الحلو المربَّى المقشَّر بالماء بعد دقّه ناعماً بقدر ما يحتمله الطبيخ فيُضاف إلى القِدر . ثم يحلَّى بالسكّر ، ومن أراد بالجلاّب ، ويترك القدر على النار حتى يهدأ ساعة ، ويرشّ على رأسها ماء الورد ويمسح جوانبها بخرقة نظيفة وترفع . حمّاضية أخرى
تقطّع الدجاج المسمّن على مفاصلة ، ويؤخذ لحم أفخاذه بالساطور دقاً ناعماّ دون جلده ، ومعه صدور الدجاج ويغسل . ثم يُلقَى باقي الدجاج ودهنه وشحمه في القدر ويقطّع عليه رؤوس بصل ويرشّ برَشَّة ماء ، ويغرز بالأبازير ، وهي كزبره وزنجبيل وكمّون محمّص مدقوق وقطعة دارصيني ومقدار صالح من دهن اللوز الحلو ، ويعرّق بذلك تعريقاً جيّداً ، ويُلقى عليه مقدار درهم ملح ويحرّك متّصلاً ، ويُلقى عليه ورق أترجّ . ثم يؤخذ حمّاض الأترجّ المنقَّى من قشره وحبّه ويرشّ عليه ماء ورد ويخرج الذي في الصرّة من القدر ويلقى في القدّر اللحم مدقوق من الأفخاذ والصدور ويعرّق به . فإذا أخذ طعم الأبازير ألقي عليه غمرة ماء حصرم تدمن بماء ورد ، ويلقى عليه نعنع وزعتر رطب . فإذا أغلى ، أُلقي عليه شيء من ماء الليمون الأبيض العذب ورؤوس بصل مقطّع ، فإذا نضج تدقّ مقدار صالح من اللوز الحلو يربّى بماء الورد . ثم يخرج البقول ويلقى الحُمّاض المزعتر المنقَّى ، فإذا سكن الغليان فعدل حمضها بالجلاب والسكّر الطبرزد المدقوق جريشاً . ثم يلقى اللوز بعد ذلك ويعطّر بماء الورد والكافور الظاهر المؤثّر فيها ، ويهدأ وترفع وهي من أطعمة الخلفاء . كرنبية
يقطّع اللحم ويترك ويلقى عليه يسيرُ ملحٍ وكفّ حمّص مقشور وكزبرة يابسة ورطبة وبصل مقطّع وكرّاث ، ويُطرحُ عليه غَمرة ماءٍ ويثغلى ، وتأخذ رغوته ويلقى عليه شيرج وخلّ خمر وقليل فلفل مسحوق ناعم ويطبخ حتى يتبيّن طعمه . ومن الناس من يحلّيها بقليل سكّر ، فإذا نضجت طرح فيه أطراف الطيب مع فلفل وكزبرة يابسة ، ويترك حتى يهدأ ويرفع . زيرباج
تقطَّع اللحم صغاراً ويترك في القدر وعليه غَمرَة ماءٍ وقطعُ دارصيني وحمّص مقشور ويسيرُ ملحٍ ، فإذا غلَى تأخذ رغوته . ثم تطرح عليه شيرج وخلّ خمر لغايته ، وربع وزنِ الخلِّ سُكّر ولوز مقشّر مدقوق ناعماً يُذاب بماء الورد ، ويُطرح على اللحم ويلقى عليه قليل كزبرة يابسة وفلفل ومصطكاء مدقوقين ثم يُصبغ بالزعفران ، ويجعل في رأس القدر لوز مقشور مفروك نصفين ، ويُرَشّ عليه قليل ماء الورد ويمسح جوانبها وتترك على النار حتى يهدأ . ومن أحبّ أن يجعلَ فيها الدجاج ، فليأخذ دجاجةً مسموطة فليغسلها ويقطّعها على مفاصلها . ثم إذا غلت القِدر خفيفة ، ألقاها مع اللحم تنضج بنضاجه ، ومن أرادها ظاهرة الحَلاوة فليزدها سكّر . وقد يجعل بدال السكّر عسلاً . فستقية
تقطّع اللحم مع غمرة ماء ويؤخذ زَفُره ويُغلى ، فإذا نضج نصف نضاجه يلقَى فيه كَبب لِطاف مدقوقة بجميع أطراف الطيب مع دارصيني ومصطكاء وملح وشيرج ونعنع ، فإذا نُضجَ وصُفِّيَ من مرقه قليلاً يُزاد المرق ويُغلى اللحم بالدهن والأبازير . ثم يعُاد له مرقته ويدقّ الفستق ويُخَثَّر به ، ويطبخ ويصلح طعمه بماء الليمون ويرش عليه قليل ماء الورد ، ويمسح جوانب القدر ، ويهدأ ويُرفَع . ريباسية
هي لحم مصلوق مُعَرَّق بالأبازير تطرح عليه قليل بصل مقطّع صغاراً . ثم يلقَى عليه ماء الريباس ويُضاف إليه شيء من اللوز الحلو المدقوق المربَّى ، ويُفرَك في رأسها باقة نعنع يابس ، ويُترك على نار هادئة وترفع . أمير باريسية
هي كالسمّاقية ، إلاّ أن عِوضَ السمّاق أمير باريس ومن الناس من يحلّيها بقليل سكّر . حصرمية
يقطّع اللحم السمين أو الدجاج على مفاصله ويُلقَى في القِدْر ويعرّق بالأبازير ، وهي : كزبرة وكَمُّون ، والأجود أن يكون بماء الحصرم العتيق العذب ، وإن كان طرياً فيكون معصوراً باليد فهي أولَى من طبخه . ثم يلقى عليه يسير ملحٍ وطاقات نعنع وصعتر ليأخذ طعم ذلك ويصفو . ثم يطرح على الثخين ماء ويمرس ويُصفَّى ، ويلقَى الجميع المصفّى منه على اللحم بعد أن يطرح عليه شيرج بعد نزع وسخه ، فإذا عاد إلى دهنه قُطِّعَ عليه بصل لطاف وأمرق بماء الحصرم ويلقى فيه نعنع وسذاب وقصار البقلة الحمقاء ، فإذا نضجت ألق فيه الورد المربَّى ، فإن كانت ناقصة حموضة فقِّوها بماء الليمون . ثم تسقط عليه ماء ورد . ومن أحبّ أن يُلقي فيها كرّاث أو بصل وجوز فيصلقه في قدْرٍ آخر ثم يضفه إليها ، ومن أحبّ أن يعملها بلبن فارسي فيلقي منه فيها على ماء الحصرم ، فإذا إلى ألق عليه اللحم ، فإذا إلى ونضج نصف نضجة ألق عليه التوابل . صفة نارنجية
تقطّع اللحم السمين أوساطاً وينزل في القدر حتى يغلي علوةً ، فإذا غَلى نزعت رغوته ، ويطرح عليه ملح قدر الحاجة ، ويقطّع قطعاً لطافاً ، ويطرح في الِدْر ويلقى عليه الملح والأبازير المذكورة وطاقات النعنع . ومن أراد الكبب فيدقّ اللحم الأحمر ويعمل منه ما يريد من الكبب ويضيفها إلى القدر . ثم يؤخذ النارنج فيقشَّر وينزع شحمه الأبيض ويقطَّع نصفين ويعصر على مصفاة أو منخل وليكن الذي يعصره غيره الذي يقشّره ويؤخذ حب القرطم المنقَّى المغسول الذي يقع في الماء الحارّ ساعة يدقّ في هاون حجر ناعماً ، فإن تعذّر فهاون نحاس نظيف من الصدأ ، ويستحلب ماؤه باليد ويصفَّى ، ويجعل في القدر . ثم يفرك في رأسها طاقات نعنع يابس ويمسح أجنابها بالخرقة النظيفة على جري العادة ، ويترك ساعة ويرفع . نارنجية أخرى عال
تصلق اللحم بماء قليل ويقطّع زَفره ويلقى فيه الشيرج والقرفة والمصطكاء فإذا قارب النضج يلقى فيه صدور دجاج مدقوقة مع لحم لكل صدر دجاجة أوقيتين لحم ، ويعمل فيه فستق . ثم يُلقى فيه ، فإذا نضجت يرفع ناحية . ثم يجلب اللوز ويؤخذ منه قَدر صالح ، ويلقى على اللحم المقلي والكبب وماء اللحم بحيث أن يكون قليلا جداًّ . ثم يلقى عليه جلاب ونعنع وخولنجان وزنجبيل قطع ، فإذا نضج يكون قد فصصت النارنج وقلعت نواه قطع قطع في صحن ناحية ، ويُرمى فيه لحم النارنج كما ذكرنا ، ويترك ساعة . ثم يهدأ ويرفع ويترك عليها نعناع وفستق وماء ورد ، فيكون مدقوقا تجعله عليه وتحركه . ثم تقطّع البصل صحاحاً وتجعل فيه . ثم ترمي الأبازير والكراوية والنعنع والقرْفَة . ثم تقد عليه حتى يطيب ويأخذ حدّه ، تعصر عليه أربع ليمونات وتخلّيه ساعة حتى يهدأ وينضج ويُتَرك . صفة قلية
تدقّ اللحم ناعماً ويُصْلق في ماء السمّاق ، ويجعل كبب من لحم آخر مدقوق وتصلق معه . ثم ينشف من الماء وتجعل فيه من الملح والكزبرة المدقوقة والدارصيني والفلفل والمصطكاء ما يعدله ، ويفرك عليه طاقات نعنع يابس . ثم يؤخذ الألية الطرية تقطّع وتسلأ ويرمى شحم لحمها . ثم يؤخذ ذلك اللحم ويلقَى في الدهن ، ويكون فيه رطوبة بحيث لا يكون جافاً . فإذا استحكم في المِقلى تجعل عليه عيون البيض ويمسح جوانب ، أعني جوانب المِقْلى بخرقة نظيفة ، ويرشّ عليه ماء ورد . صفة مخفتية
تقطع اللحم السمين صغاراً وتسلأ الألية وتطرح اللحم في الدهن ويلقَى عليه ملح وكزبرة يابسة وتبخّر الدهن ويغمر بالماء ويغلى وتكشط رغوته ، وترم عليه أوراق الكزبرة الخضراء ، وعيدان دارصيني منحوتة ، وكفّ حمّص مقشور مرضوض ، وبصلتين أو ثلاثة مقشورة مقطّعة . ثم تدقّ من اللحم الأحمر مقدار الحاجة دقاقاً ناعماً بالملح والأبازير ويؤخذ البيض المصلوق تستخرج منه الصفار وتجعل في وسط كلّ كبّة صفرة بيضاء ويطرح في القدر ، فإذا انصلق ردّ إليه الدهن المسلأ وترشّ عليه الدارصيني المسحوق ناعماً فإنّه غاية وترفع . صفة الياقوتية
تفرَق اللحم العادة وتلقى فيه ما يطيبه كالزيت والدارصيني والمصطكاء وغير ذلك . ثم تقطّع اليقطين فُصوصاً وتلقى عليه ، فإذا بدأ ينضج ألقِ عليه ماء التُوت الأحمر وحلّيه بعسل نحل أو سكّر أو جلاب ، واطحنه جيّداً وافرك عليه طاقات النعناع واغرفه بعد هدوئه على نار ليّنة . صفة مدققة حامضة
تشرّح اللحم الأحمر . ثم يدقّ ناعماً ويلقى عليه الملح والأبازير المعروفة ، ويسير من بصل مخرّط صغار . ثم يكّبب على قدر الحاجة ويصلق في الماء والملح المعتدل ، فإذا نضَج ونشِفَ الماء عنه يؤخذ الأليّة تسلأ وتُرمَى شحمتها . ثم يلقى تلك الكبب في ذلك الدهن مع قطع بصل . وأما حمضها فمن أراد أن يرشّ عليه ماء حمّاض أو خلّ أو ماء حصرم أو ماء ليمون أو كلاهما ممزوجين ومن أحبّ أن يصبغها بزعفران فيلقى على الخلّ أو ماء الليمون حسب الحاجة ويدّر عليها الأبازير المعروفة ، ومن أحبّ فرّك عليها طاقات نعناع ، وتترك وترفع . صفة حصرمية
هي لحم وألية وكبب ، تصلق حتى تنضج مع كفّ حمّص مقشور . ثم يُعدّل ملحه وأبازيره ، ويجعل عليه عيون بيض قدر الحاجة ، ويدّر على وجهه دارصيني ويهدأ ويرفع . صفة منبوشة
يدقّ اللحم الأحمر ناعماً وينزل العروق ، ويجعل في القِدر غَمْرة ماء ، فإذا غَلى تكشط رغوته ويلقَى عليه كفّ حمّص مرضوض مقشور . فإذا نضج يعدّل ملحه ويرفَع من ذلك الماء وتسلأ الألية الطرية وترمي شحمها . ثم تلقى ذلك اللحم المصلوق في الألية المسلئة وتعرق في الدهن بالأبازير المعروفة . ومن الناس من يجعل على وجهه عيون البيض ويدّر عليه الدارصيني المسحوق ناعماً ويمسح جوانب القدر بخرقة نظيفة وتترك على نار هادئة ساعةً وترفع . وهي في مِقْلى بدال القِدْر ، وكذلك سائر القَلايا والنواشف . صفة دينارية
تقطّع اللحم السمين صغاراً ويعرّق في الدهن ويغمر بالماء . فإذا غلَى يكشط رغوته ويلقى عليه درهم ملح وعود دارصيني وأوراق كزبرة خضراء ، تدقّ اللحم الأحمر قدر الطباخة ويقرّص كالدنانير ويصلق مع اللحم ، فإذا استحكم صلقه يلقَى في الدهن المسلأ بالأبازير ويرفَع . ثم يؤخذ الجزر فيحتّ قشره ويقطّع على هيئة الدنانير ويرمَى في القِدْر مع كفٍّ يسير من البصَل المقشّر صغاراً ، ويعدّل الملح بالأبازير . وإذا نضج الجزر وبقي فيه أدنى قوّة أعيدَ إلى القِدْر ، ويؤخذ البيض المصلوق يقطّع ويصفّ على وجه القِدْر ويدرّ عليه اتلدارصيني ناعماً . ومن أحبّ فليرش عليه يسيراً من مَرق قبل أن يرصّص البيض . ويمسح جوانب القِدْر وينزله حتى يتهدّأ . رُطَيبة
تقطّع اللحم الأحمر صغاراً ويرمى في القِدْر ويصلق حتى ينضج . ثم تُزاد المرقة وُقلى في الدهن الطري المسلأ ، ويعدّل ملحه وأبزاره . فإذا استحكَم نضجُه ، ضف عليه من الرُطَب الأصفر حسب الحاجة . ثم اتركه على النار ساعةً يهدأ ويرفَعُ . وقد تُعمل على وجه آخر وهو : أن يُخرجَ النوَى من الرُطّب بمسلّة وتجعل عوضه لوز مقشّرة . وتجعل فيه كبباً من اللحم الأحمر المدقوق ، ويهيّأ على هيئة الرُطَب مستطيل . ويجعل في وسطها اللوز ، ويرشّ على رأس القدر قليل ماء ورد ، ويصبغ بيسيرٍ من الزعفران ، ويهدأ على النار ويرفع .وأما التمريةفتعمل على هذا الوضع إذا عدم الرُطَب . مدقّقة ساذجة
تقطّع اللحم السمين صغاراً ويجعل في القدر ماء غمره . ثم يؤخذ اللحم الأحمر يدقّ ناعماً ، ويلقى فيه ما يحتمله من الملح والأبازير وكفّ حمّص مقشور مرضوض وكفّ أرزّ مغسول . ثم يُلقى في القدر ويعمل منه كبباً على ما تختار ، فإذا نضج واستحكم نضجه تلقي عليه ما يحتاج من الملح والأبازير ، وتنقص من الماء الذي عليه ، وتطرح من الدهن بقدر الحاجة ، وتدرّ على وجهه الدارصيني الناعم . وإذا هدأ على النار الليّنة ساعة يُرفَع . خشخاشية
تقطّع اللحم الأحمر مشرّحاً صغاراً وتسلأ الألية الطرية ، ويرمَى شحمها وتنحّي الدهن ، وتلقى اللحم في باقي الدهن . ويحرّك حتى يتورّد ، وتلقى عليه نصف درهمٍ ملح وتكشط رغوته . ثم يجعل فيه عود دارصيني منحوت رقيقاً ، وتلقي عليه رطل ونصف ماء حارّ بالرطل العراقي ، وهو مائة وثلاثون درهماً ، وتلقي عليه مائة وخمسون درهماً سكّر أو عسل نحل حتى ينحلّ . فإذا انحلّ السكّر انثر عليه كفّ سميذ ، ويحرّك جيّداً حتى ينضج وينعقد . ويلقى عليه ثلاثون درهماً خشخاش طري حتى يختلط . ثم يصبغ بالزعفران ويرشّ على رأس القِدْر ماء الورد ويهدأ ويرفع . صفة عنّابّية
تقطّع اللحم الأحمر صغاراً ، ويصلق في الماء وتضع عليه كبباً معمولاً من اللحم الأحمر المدقوق على قِدر العُنَّاب . فإذا انسلق في ماء اللحم يُخرج من القدر ويصبغ بالزعفران . ثم يعاد إلى القدر . ثم يعدّل بالملح والأبازير ، وينشف عنه الماء ، ويلقى في الدهن المذاب الطري ، ويؤخذ من العُنَّاب الطري قدر الكفاية . فيلقى فيه ويرشّ عليه قليل ماء الورد ، ويمسح جوانب القدر بخرقة ، ولا ينزل على النار بحيث يتهرّأ العنّاب . ثم يرفع وفيه مسكة لطيفة . صفة فالُوذَجِيّة
تقطّع اللحم مستطيلا صغاراً ويفرّق . ثم يغمر بالماء ويكشط رغوته فإذا نضج ونشف الماء منه يُلقى عليه سكّراً أو عسلاً حسب ما يحتاج ، وكفّ لوز مقشور مرضوض ويصبغ بالزعفران وماء الورد . ولا تزال تحرّك حتى ينعقد وينزل على النار حتى يهدأ . ثم يغرف ويصفّ على وجهه السنبوسك الحشي المقليّ واللوز والسكّر ، وفوقه يسير الكافور فيجيء غاية . صفة موزية
يؤخذ لحم أحمر من خاروف سمين وألية مثله فيجعلا في القدر ومعهم يسيراً من دارصيني ومصطكاء وكزبرة وماء ، بحيث يغمره ، ويطبخ ويؤخذ زفره . فإذا قارب للنضج قلّب الماء عنه ، ويُقلى اللحمُ بالدهن ، ويدقّ جزء من فستق وجزء من بندق محمّص وجزء من سكّر ويسير زعفران بماء الورد . ثم يؤخذ من هذا نصفه فيُرمَى على اللحم في القِدْر ، ويُرشّ عليه اللَّوز الطيّب العال الأخضر بعد أن تخرج نار القدر . ثم يُغطّى بما بقي من الفستق والبندق والسكّر ويرشّ عليه قليل ماء ورد ويقدّم . صفة قلية الشوي
يؤخذ من الشوي البارد البائت فيقطع صغاراً ويُغْلّى بالشيرج ، فإذا نضجَ وذابَ دُهْنُه ألقِ عليه من الأبازير ما يحتمله . ومن أراد محمّضه يرشّ عليها يسيرَ خَلٍّ وماء الليمون . ومن أراد أن يجعلَ على وجهها عيون البيض فعلَ . ويرشّ عليها يسيراً من الدارصيني وينزل على نار هادئة ويرفع . صفة مصلوقة
تعمل في قدر فخّار جديد أو نحاس مبيّض ، ويعمل الماء قدر اللحم أو الدجاج . ثم أرمي المصطكاء والقِرْفَة ، وتأخذ من الجزّار عرقوب فترميه في القِدْر ، وتغمّها حتى لا تسودّ بالدخان . وبعضهم يدقّ اللوز المصلوق ناعماً ويستحلب ويضيف إليها عندما تشال عن النار ، ويُرِشّ عليها قليل ماء الورد يعمل فيها عرقين كزبرة خضراء . صفة الشريك المقلي
تأخذ عجيناً عَجْناً مملوكاً ، وتعمل منه مثل المكفّن والسنبوسك الحلو والحامض والساذج . ثم يُقلَى . وإن كان في اللبن فتأخذ العجين تمدّه مثل الططماج ، وتأخذ له رأس كوز نظيف على الورقة يطلع مدّور القرص فتحشيه كما قلنا ، وتغلي له الماء . فإذا غلَى ترميه بحيث أن يكون مخلصاً من بعضه بعضاً . فإذا نضج فشيله بالجاولي وتعمله في اللبن أو حب الرمّان . صفة الدَجاج المَقْلوق
تُذبَح الدجاجة وتُسْمَط وتنظّف من أوساخها ، وتُغسَل بماء وملح وزيت مرّات . ثم يُغلَى الماءُ حتى يحمى ، وترمَى الدجاجة فيه مقطّعة على مفاصلها ، وتقطّف زفرها وتلقي عليها كفّ حمّص مجروش وبياض بصل وعود شبث ومصطكاء وقرفة وشيرج . وتأخذ مخّ الدجاجة فتذاب بشيء من مرقها وترمى في القِدْر ، وتقوّي نارها حتى ينضج . ثم تنزلها حتى يهدأ فترفع في غاية الحسن . دجاج بندقية
تأخذ عسل نحل رطل وسكّر أوقيتين ، يغلَى ويؤخذ له قوامه . ثم يضرب فيه البندق المحمّص وتكون قد هيّأت بنادق من سكر ولوز ومسك وماء ورد وكافور ، وترميهم في العسَل . ثم تصحن الدجاج وتحشوه بسكّر وبندق محمّص وماء ورد بعد أن يزعفر ، وتلقيه فيه حارّ وتحشوه وتطيبه وترفعه . دجاج زيرباج
إذا صلقت الدجاجة بالماء والملح والمصطكاء والدارصيني . ثم يقطّع على مفاصلها أو نصفين ، ويترك بحالها الأوّل أفضل ، ويعرّق بالشيرج الطري والكزبرة اليابسة والمصطكاء والدارصيني وعرّق بعد التعريق يسكّر وزعفران ، ويلقَى معها أطراف الطيب ومربَّى اللوز الحلو المقشّر ناعماً ، ويطرح في القِدْر وتلقى فيه عود نعناع أخضر . صفة دجاجة حامضة
يمرق بماء سمّاق أو حب رمّان أو ماء حصرم أو ماء ليمون مجموعين والأفاوه العادة . صفة دجاجة مصوص
يعرّق بالشيرج ويلقَى عليها شيء من الكرفس المخروط من عروقه . ثم تجعل بعد ذلك قَدْر الحاجة من الخلّ المصبوغ بالزعفران . وقد يعمل عليها عُيون البيض فهو لائق . صفة دجاجة ممقورة
يُزاد في تعريفها بالشيرج حتى يتورّد . ثم يلقى عليها جزء من المرّي والخلّ . صفة جواذب الدجاج
يقطّع الدجاج على مفاصلها ، ويصلق بغَمرة ماء ، ويلقَى عليه شيرج ومصطكاء ودارصيني . فإذا نضجت تغلي ويؤخذ دهنها . ثم يؤخذ أرزّ فيغسل بالماء ويلقَى ما بقي من سليقها بعد أن يخلط به لبناً حليباً ، ويردّ عليه دهن الدجاج التي قُليَت فيه . فإذا نضج وضعت عليه الدجاج ثم خَمِّره ساعة وارفعه . صفة دجاجة فستقية
رطل جلاب ونصف رطل فستق ، يجعل على النار حتى يأخذ قوام الخلّ . ثم يصلق الفُستق ويُدَقّ ناعماً ، ويُترك كالسميذ . ثم يجعله في الدست مع الخلّ ، يدبّره ويحلّ معه مقدار أوقيتين نشاء وبياض بيضة ويحركه فهذا الذي يعقده . وتكون قد سلقت دجاجتين وقليتهم بشيرج . ثم تضعهم في الدست مع الخل وترفعهم في زبدية وتقلب عليها الخلّ والجلاب وماء الورد ، وكذلك يفعل بالبندقية وتنزل بالغربال . دجاجة فالوذجية وخشخاشية
تعرّق الدجاجة في الشيرج . ثم يُعاد عليها من ماء سليقها حسب الحاجة . والسياق المذكور في الفالوذجية والخشخاشية . صفة دجاجة حلوية
يعرّق كما ذكرنا . ثم يُعاد عليها من ماء سليقها قَدْر الحاجة ، ويلقَى عليها حوائج الحلوية ، ويساق السياقة المتقدّمة . ولا تخلّى طبيخ الدجاج من الدارصيني والفلفل ويسير الكسبرة اليابسة ، ولا يكون فيها بصلاً ولا ثوماً البتّة . صفة فراريج ممرسة
تطجّن بالشيرج . وتتبَّل بالأبازير . ويخرج من المِقْلى بحرارتها فيجعل فيما ما أعدّ لها . وهو خلّ تَمْري . وأحسن ما يسوَّى على ما اخترته هو أن يكون حتى تتعب وتقف . وتكون سمينة وتذبح بعد أن تسقى خلاًّ وماء ورد ، وتسقى على العادة . ثم تعدّ له شيرجاً وملحاً ويسير زعفران ويشوّى على نارٍ هادئةٍ لينة ، ويدهن من ذلك فإنّه يخرج في غاية النعومة واللذة . صفة رمّانية بدجاج
تسلق الدجاج الفائق بماء وملح وعود خولنجان ودارصيني ، إلى أن يقارب النضج . فإذا نضج يؤخذ الرمّان الحلو والحامض ، فيداس بالحجر ، وينزل من غربال ، ويؤخذ نصف الماء يلقَى في القِدْر ، ويرشّ النصف الثاني باللوز ، وتخثر به القِدْر عند الهدوء ، ويطّيب بالأبازير الطيّبة وماء الورد والكافور وتهدأ ويرفع . صفة لون بقراصيا
يؤخذ دجاجاً فائقاً فيسلق يعود خولنجان ودارصيني إلى أن يقارب النضج . ثم يؤخذ قراصيا بالغة . تسلق وتنزل من غربال . فلمّا نزل خذ نصفه اجعله على القِدْر بسكّر وعسل نحل ، ويذيب الباقي بلوز ويسقى به القدر ، ويطيّب بماء الورد العرق والكافور ، ويهدأ ويغرف ويقدم . صفة سفرجلية
تسلق الدجاج الفائق بماء وملح وعود خولنجان ودارصيني ، فإذا قارب النضج يؤخذ السفرجل فينقَّى ويدقّ ناعماً ، ويؤخذ ماؤه . وبعد التصفية ، فيضاف على الدجاج . ويؤخذ سفرجل ثاني فيقشّر ويؤخذ لبّه ينقَّى من حبّه ويسلق سلقاً بالغاً ، ويؤخذ لحمه يسحق على الحجر مع لوز مقشور حتى يصير مثل المخّ ، ويكون ما على الدجاج قد جعلته مزاجاً . ثم يشرّح المدقوق على القدر مع سكّر وماء ورد ومسك وكافور ، ويحرّك حتى يختلط ، ويهدأ ويرفع . صفة زيرباج
يسلق الدجاج ناضجاً ، ويدقّ لكلّ دجاجة أزقيَّة سكّر ، ومثلها لوز مقشّر ، ويطَّيب بيسير كافور ، ويحشَى به بطن الدجاجة . ويؤخذ رطل جلاب لكلّ دجاجتين ، يشال على النار من الدست ، ويضاف إليه مقدار عشرين حبّة عنّاب ونصف أوقية لوز مفشّر بلا دقّ ، وأوقية زبيب ، ويسير من بشاشي ، تخثرها . ويصبغ الدجاج قبل أن يلقى عليه الخلّ بالزعفران . ثم يلقى على الخلّ في الدست حتى يأخذ المزاجة في قوام شراب السكنجبين ، ويطيّب بيسير كافور وأطراف طيب ، ويهدأ ويغرف . صفة الكشكية
يؤخذ خمسة أرطال لحم سمين ، تقطّع كباراً ويغسل ويوضع في قدر نظيفة على النار ، ويطرح فيها من البصل الأبيض نصف رطل وربع رطل شيرج طري ، وعشرة دراهم ملح اندراني مسحوق ، ودرهمين ثوم ويصبّ من الماء غمرها ويُغلى حتى يقارب النضج ويطرح الكشك في زبدية ويلقى عليه من اللبن الحامض غمرة بأربع أصابع مفتوحة ، فإذا انتهى يحرّك تحريكاً شديداً حتى يختلط ، ويصبّ في القدر ويغلى عليه . ويطرح فيها من البصل المصلوق الصحاح عشرة رؤوس ويطيّب بخمسة دراهم كزبرة ودرهمين فلفل مسحوقين وباقة سذاب ، ويغلَى حتى ينضج ويحرّك وينزل عن النار ويغرف . صفة كشك
يؤخذ لحم سمين ، يقطّع وسطاً ويصف ويقطّع عليه أبزار رطب وكزبرة وكراوية . صفة السمّاقية
يؤخذ أضلاع اللحم يغسل غسلاً نظيفا وينقع السماق بماء سخن بعد أن ينشف حتى يخرج منه الدهن . ويدقّ ويُصفَّى . ويعمل على اللحم ما يغمرُه ، ويدقُّ دقاًّ ، ويعمل معها بقدونس ونعنع وجميع الأبزار ، ويقطّع أضلاع السلق فإذا نضج اللحم نصف نضاجه ، يُرمى المدقوق فيها ، ويؤخذ الجوز ويدقّ ويقشّر الثوم ويعمل فيه نعنع . فإذا استوت تُخثَّر ويؤخذ الليمون المالح . تنحَّى منه الحبّ ، ويقطّع البقدونس والنعناع ، ويحشَى في الليمون . فإذا تهدأت القدرة وعمل فيها جميع التوابل ولا يبقى شيء ، تغرز الليمون فيها . وإذا غرفت تشال هي والمدققة . صفة سمّاقية بقلقاس
يعمل اللحم في القدر ويسلق نصف سلقه ويؤخذ القلقاس ، يحط معه وينضج حتى تستوي ، ويكون السمّاق مدقوق ناعماً . فإذا استوت يدرّ عليها السمّاق ويلبس ويعمل فيها السلق إذا اشتهى والجوز والثوم ، وجميع التوابل . فإذا اشتهِى عمل فيها ثوماً صحيحاً . غيطية
إذا نضج الدجاج خذ صدوره وتشل شعره ، ثم تسلق الفستق ويقشّر ويدقّ ويصفًّى من المنخل ، ويشال ويلقى عليه سكّر أبيض . ثم يُضاف إليه اللحم المغسول ويغلى إلى أن يشتدّ ، ويلقى دهن الفستق يسقى به ويبسط في الأواني .وإن أردت أن يكون الحنطية بيضاء ، فتعمل بماء اللوز ، ويسقى بدهن اللوز ويستعمل . صفة ستّ النوبة
يؤخذ الدجاج ، يسمط ثم يغلى ثلثي نضاجه . ثم يطجّن بالشيرج ، ويشال في إناء . ويؤخذ لوز مقشّر بماء حارّ ، يحمّص ثم يدقّ قم يصفى مثل اللبن الحليب ، ويشال على النار ويضاف إليه سكّر بياض . ثم يذوَّب الزعفران ويُغلى على ماء اللوز والسكّر ، ويغلَى إلى أن يأخذ قوامه . ثم يؤخذ الدجاج ويحطّ فوق الجميع عنّاب وزبيب أسود وينقع بماء ورد ممسّك ويرمى على الجميع . ثم يؤخذ فستق يقشّر بماء حارّ ويشقّق نصفين ويرمى على الجميع . ثم يعمل على دهن لوز محمّص ويستعمل . صفة الفستقية
وهو عيار : دجاجتين رطل خلّ جلاب ونصف رطل فستق ، يجعل الخلّ على النار وتخلّيه إلى أن يأخذ القوام . ثم يسمط الفستق وتنزعه من قشره وتدقّه في الهاون وتخرجه من غربال الدقيق ويجعله في الدست مع الخلّ وتديره ، يجعل معه مقدار أوقيَّة ونصف أو لوقيتين نشاء ، قلب طيّب وبياض بيضة وتحرّكه ، فهذا هو الذي يعقده . وتكون قد هيأت دجاجتين قبل ذلك ، تخرج أمعاءهم وتسلقهم . ثم تقليهم بعد ذلك بالشيرج ويجعلهم في الدست مع الخلّ وتشيلهم في زبدية أو ثنتين وتقلب عليهم ذلك الخلّ الجلاب والفستق على الدجاجتين فهو الغاية . البندقية
لكلّ رطل جلاب نصف رطل بندق ، فهو عيار دجاجتين . يجعل الخلّ على النار ويسخّن ، وإن شئت عملت السكّر وخلّيته حتى يأخذ القوام . ثم يحمّص البندق على النار في الطاجن . وينزعه من قشره وتدقّه في الهاون ، وتضعه من الغربال حتى يرجع مثل سميذ الدقيق ، وتجعله في الدست على الخلّ ، وتديره وتجعل معه مقدار أوقية ونصف قلب نشاء ، وأوقيتين بياض البيض ، وتديره فهذا هو الذي يعقده . ويكون قد هيأت الدجاجتين مثل عملك في الفستقية وتسلقهم ثم تغليهم من بعد السليق في الطاجن بالشيرج . فإذا أخذت القوام في الخلّ الذي في الدست ، أخذت الدجاجتين وجعلتهم في ذلك ، ثم شيلهم واجعلهم في الزبادي وتقلب عليهم الدست بما يجعل عليهم من المسك وماء الورد ما تريد . ثم تتركهم ساعة حتى يعقدوا . الجلابية
لكلّ دجاجتين رطل جلاب ، يجعل الخلّ على النار في الدست ويسخنه وإن شئت عملت السكّر رطلا على النار ، ويجلّه جلاب ويأخذ قوماه . ثم يجعل معه مقدار أوقية ونصف نشاء قلب وبياض بيضة ، وتديره فهو الذي يعقده . ثم تأخذ بعد ذلك الدجاجتين مسلوقتين في الشيرج . فإذا أخذت قوام الجلاب جعلت الدجاجتين في الست . ثم يجعلهم في الزبادي ، وتجعل ذلك الخلّ عليهم . ثم يضيف عليهم من المسك وماء الورد على قدر همّتك . ثم تتركهم ساعة حتى ينعقد واحد على الدجاج فهو غاية . صفة الزيرباج
لكلّ دجاجتين رطل جلاب ونصف رطل لوز يحلّ بسكّر على النار في دست ، وإن شئت اشتري خلاَّ من السوق فتجعله على النار وتسخنه تسخينا جيّدا ، وتسمط اللوز وتنزع قشره وتدقّه في الهاون وتنخله من الغربال حتى يرجع مثل السميذ . ثم يجعله في الدست مع الخلّ وتديره . ثم يجعل عليه أربع أواق خل خمر طيّب غاية ما يكون منه ويديره حتى يطيّب . ثم ترمي فيه قبل أن تجعله في الدست وزن درهمين زعفران جنوبي ، وتجعلهم في الدست وتديرهم بياض بيضة وعودين نعناع أخضر لا غير . ثم تأخذ الدجاجتين المهيّأة على الترتيب الأول . فإذا أطاب في الدست تخلطهم فيه . ثم تشيلهم في الزبادي ، وتجعل عليهم من المسك وماء الورد على قدر همتك . ثم تتركهم ساعة حتى ينعقدوا وهو غاية . الرخامية
لكلّ قدح أرز ثلاثة أرطال لبن حليب ، وعود وقرفة ، وربع درهم مصطكاء . ثم تأخذ نصف ذلك اللبن وتجعله في القدر ، وتجعل معه مثله ماء ، وتلقي عليه القرفة والزنجبيل والمصطكاء . فإذا إلى الماء واللبن ، غسلت عند ذلك الأرزّ وجعلته في البرمة . ثم تسقيه بذلك الرطل ونصف اللبن الذي بقي قليلا قليلا على نار ليّنة ، وتسقيه وتحركه وتكون ناره هادئة ، وأنت تحركه قليلاً قليلا . وإن كان ذلك على الفحم فهو أجود ، فإذا طاب هدأته ساعة ، ونزِّله لئلاّ يعلق الدخان . وإذا أدخن لك شيء من الطبيخ فخذ حزمة كبريت اقطع طرفها واربطها وارميها في البرمة فهي تعلق الدخان كلّه ، أو أرمي فيها بندقة فارغة مثقوبة ، فهي أيضا تعلق الدخان . فإذا غرقت في الأصحن فلتغرف بالشيرج . ورشّ على وجه الصحن السكّر فهذا غاية . صفة المروزية
رطل ونصف لحم ، وأربع أواق قراصيا ، ونصف رطل بصل رملي ، ووزن نصف وربع درهم زعفران ، وأوقيتين ونصف زبيب ، وأربع أواق خلّ خمر طّيب بقدر الحاجة . ثم تغلي اللحم بلا أبزار . فإن أطاب الرطل اجعله فيه مقدار رطل ونصف ماء . فإذا إلى الماء فاغسل البصل وقطّعه واغسله فما بالماء والملح وفما بالماء . ثم اجعله على ذلك اللحم واتركه يغلي . ويطيّب البصل نصف طيبة وتكون القراصيا مبلولة في الماء فتجعلها في القدرة ، والزبيب والعناب كذلك . ثم تتركهم حتى تطيّب القراصيا والزبيب . وإن شئت جعلت عليهم ثلاث أواق سكّر . وإذا إلى فألقيه عليه . وتذّوب الزعفران وتجعله عليهم . فإذا إلى كثيرا أرم فيه نعناع وأطراف الطيب وهدّئه . صفة ستّ النوبة
يصلق الدجاج ويشال ، ويؤخذ أوقية سكّر يدقّ مع مثلها لوز دقاً ناعما ويطيب يسير كافور وماء ورد ويعمل بعد ذلك في زبدية . ويؤخذ لكلّ دجاجة نصف رطل جلاب بالجروي . وتأخذ بزر الرجلة محمّصة وتدقّه دقا ناعما وتلقيه على الجلاب ويطيب الدست بيسير كافور وماء ورد ، وتغمر به الدجاج ويهدأ . صفة المأمونية
يصحن الأرزّ وتأخذ من الجلاب المحلول أو من القطر لكلّ قدح رطل بالجروي ، وترفع الجلاب على النار حتى يغلي ، فإذا غلى ترخي عليه الأرزّ ويحرّك . وكلما نشف يسقى بالماء الحار إلى حين ينضج ، ويصبغ بوزن نصف درهم زعفران لكلّ قدح ، ويطيب بالكافور والمسك وماء الورد والكافور ، ويهدّأ وتقدّم . صفة الفستقية
يؤخذ الفستق المكسر فيدق بعضه في الهاون مع السكر دقا ناعما ، ويعمل معه مسك وكافور . وتعجنه بيسير ماء ورد ، ويحشى به بطن الدجاجة ، ويكون لكلّ دجاجة أوقية سكرّ ومثلها لوز وفستق بعد أن تغلي الدجاجة بأوقيتين شيرج حتى ينضج ويحمر . وتأخذ الجلاب تشيله على النار ، وتأخذ باقي الفستق وتدقه دقا ناعما ، ويلقى عليه الجلاب ، وتأخذ ورق السلق فتدقه وتستخرج من مائه وتضيفه على الجلاب حتى يخضر ، فإذا تخضر في الدست وتغير لونه فتأخذ المشار إليه ويهدأ ويقدّم . واحذر أن تكثر من الكافور فتلحقه المرارة ، بل يكون العمل منه مقدار حبّة واحدة . الليمونية
يؤخذ اللحم فيعمل في القدر ، وينضج نصف نضاجه ، ويؤخذ القلقاس الأصابع فيعمل معه . فإذا استوى يعمل معه السكّر والليمون وينقص من مرقه اللحم في زبدية ويعمل السكّر وماء الليمون ، ويزاد على قدر ماء الليمون والسكّر . الوتخيير على قدر ما يكون الماء لوزا وقرطم ، والتخيير والقدر على رماد سخن . ولا يقطّع ويعمل المصطكاء والدارصيني فيه . الزيرباج
يعمل باللحم والقلقاس مثل الليمونية ، ويكون البصلة والمصطكاء ودارصيني . فإذا استوى يؤخذ الخلّ الأبيض والسكر ، ويعمل مثل الليمونية . ويؤخذ اللوز ويخثر به وجميع أطراف الطيب ، يدقّ ويجعل فيها ولا بدّ الجميع الطعامات الحلو والحامض من وزن درهم زبيب يعمل فيه . المأمونية
لكلّ رطل من اللبن الحليب ، أرزّ أوقيتين مدقوقة ، ويغلى لها جلاّب مقدار ما يحلّى ، ويكون قد سلى ألية . ويعمل فم جلاّب وفم ألية حتى يقذف الدهن . الرخامية
تحتاج إلى لبن رائب وسكّر وفستق وقلب لوز مسموط ، وتخرج اللبن من غربال الدقيق وتصحن السكر ، وتعلق به اللبن حتى يأخذ قوامه . وتسلق الدجاجة وتعمل اللبن في وعاء ، وتنزل الدجاجة فيه ، ويدقّ الفستق واللوز ، ويرشه عليه . وتعمل عليها قليل دهن الدجاج . مشمشية
تحتاج إلى نصف رطل لوز ونصف رطل سكّر ، تدقّ السكّر وتسمط اللوز وتدقه ناعما ، ويعجن بالقطر وقليل صمغ وزعفران . ويشخص المشمش ونعمل في قلب كلّ واحدة لوزة مسموطة وتعمل فيها . صفة اللبنية
يؤخذ اللحم ، يغسل ويشال في إناء ويحطّ اللبن في القدر ، ويكون الثلث ماء والثلثين لبن . ولا يزال يحركه بالمغرفة حتى يغلي ، فإذا إلى حطّ عليه ثلاث أو أربع بصلات . فإذا نضج اللحم واللبن يدق له شعرتين كمون مع ثوم ، ويخلط في القدر ويرمى عليه مصطكاء ودارصيني صحاحا ويهدأ إلى أن تنتهي . صفة الزيرباج
تحتاج إلى سكر وزعفران وخل خمر ولوز وأطراف طيب ونعنع وفلفل ، وتصلق الدجاج ويعمل عليه السكر حتى يأخذ قوامه ، يدق نصف اللوز وتعمل عليه الحوائج مع بقية اللوز صحيحا ، أو عوض السكر عسل ، وتعمل على الدجاجة . صفة ورد مربّى
يحتاج إلى نصف رطل جلاب ، ونصف رطل ورد مربّى ، ونصف رطل عسل نحل . وتسلق الدجاجة وتطجّن ، وتعمل الحوائج عليها في القدر أو في وعاء . صفة طبيخ بزر رجلة
تحتاج إلى نصف رطل بزر رجلة ، تنقى وتحمص خفيفا . ويؤخذ نصف رطل جلاب أو سكر ، ونصف رطل عسل نحل . وتسلق الدجاجة وتطجن . تعمل الجلاب في القدر والعسل وبزر الرجلة محمص حتى يغلي ، وتعمل الدجاجة المطجّنة فيه ولا يغلي كثير . ويعمل عليهم جزءا من فستق وسكر معجون بالمسك وماء الورد وعسل النحل اليابس في الزبدية . صفة اللبابية
تحتاج إلى لباب كماج بارد ، ويفت ويخرج من غربال مقدار رطل ، وتعمل في قدر ويحمص بالشيرج ويؤخذ نصف رطل جلاب ونصف رطل عسل نحل ، وتسلق الدجاج وتطجن وتنزل في وعاء ، وتعمل الحوائج عليهم . صفة لوزية
تحتاج إلى نصف رطل لوز مسموط ، ونصف رطل جلاب ، ونصف رطل عسل نحل وزعفران . وتسلق الدجاجة وتطجنها وتعمل عليهم الحوائج . صفة ليمونية
نصف رطل شراب ليمون وتسلق الدجاجة وتطجن ، وتعمل فيه . صفة بندقية
تحتاج إلى نصف رطل جلاب ، ونصف رطل بندق محمّص ، تدقه خشنا وتعمل في القدر ، ونصف رطل عسل نحل مع الجلاب ، يعمل عليه . وتسلق الدجاجة وتطجّن ، وتقلب في القدر مع الحوائج وتنزل . صفة محشي بماء ليمون
تحتاج إلى حوائج بقل وشيرج وليمون وفلفل وطحينة وبندق وكزبرة يابسة ، يخرّط حوائج البقل ناعما ويعمل في القدر وتعمل عليه الشيرج ، ويقلى به حتى يذبل ، ويضاف إليه الفلفل المدقوق وماء الليمون وقليل بندق محمّص مدقوق ومرق يسير . وتسلق الدجاجة أو الفراخ ، ويطجن ويعمل ذلك ، وإن كان لحما يصلق ويغلى . صفة طباهجة
تحتاج إلى لحم ونعناع ، يسلق اللحم ويحمص ، ويعمل عليه المرق ، ويحرّك العسل وفستق وأطراف طيب ونشاء وزعفران وفلفل ، وتعمل عليه الخل وأطراف الطيب وتضعه على اللحم حتى يأخذ قوامه . صفة الملوخية
تحتاج إلى لحم ودهن وملوخية ، وإن أحتاج تعمل دجاج أو فراخ حمام وثوم وبصل وفلفل ، يصلق اللحم ويصفى ويدق الثوم والفلفل والكزبرة أو الكراويا ، يعمل على اللحم ويدقّ لحم مدققة . وتضع من الأبازير المذكورة والبصل المشوي وتعمل في المدققة مع الحوائج وتعمل المرق على اللحم في القدر ، وتخرّط الملوخية . فإذا إلى الماء على اللحم ترمي الملوخية عليه ، وتغلى عليها إلى أن ينضج . الأرزّية
تحتاج إلى لحم وأرزّ وفلفل وكزبرة يابسة وشبث ، فتسلق اللحم وتحمصّه ، ودقّ الدهن الذي فيه ، وترمي ما عليه وتدقّ الفلفل والكزبرة اليابسة مع قليل من الملح . وتضيف إليه قليل أرزّ ، ويعمل مدقّقة وتحمّص بقية اللحم ، وتضيف إليه المرق والمدققة حتى يستوي فتغسل الأرزّ ويعمل على اللحم مع قليل شبث وتهدأ وتقدّم . صفة الإطرية
تحتاج إلى لحم وإطرية وفلفل وقليل كزبرة يابسة للمدققة ، وتعمل من اللحم قليل مدققة تدقّه مع قليل فلفل وكزبرة يابسة وبصلة مشوية ويسلق اللحم ويصفّى ، ويحمّص ويدقّ الفلفل ، وترمى عليه الكزبرة الخضراء . ويضاف إليه الماء ، فإذا إلى ترمي المدققة حتى يستوي يضيف إليه الإطرية وحلقة شبث ، وقليل حمّص مبلول ويهدأ ويرفع . اللبنية
تحتاج إلى لحم ولبن وكرّاُ أو بصل ومصطكاء وقرفة وقليل نعناع . تعلق اللبن على النار ، وتضيف إليه هذه الحوائج . وترمي اللحم في القدر مع اللبن ولا ترمي البصل معه إلاّ بعد ساعة جيدة . فإذا نضج اللحم ولم ينعقد اللين ترمي فيها قطعة من كوز طلع ، أو قليل من أرزّ مطحون ، أو قليل نشاء إلى أن يعقد ، ويهدّأ ويرفع . صفة ستّ شناع
تحتاج إلى لحم وقلقاس وبندق وطحينة وكزبرة خضراء وفلفل ، فتصلق اللحم ويقلى بالكزبرة والفلفل ، ويحمّص البندق ويدقّ ويعمل عليه الطحينة . فإذا نضج تعمل القلقاس المقلي ، وتعمل الحوائج عليه . صفة المتوكلية
تحتاج إلى لحم وقلقاس وثوم وفلفل وكزبرة خضراء وبصل يسير ، فيصلق اللحم ويقلى بالثوم والكزبرة الخضراء والفلفل . فإذا نضج ترمي الماء عليه ، فإذا إلى إن اخترت أن تقلي القلقاص وتنزل عليه ، وإن اخترت تغسله وترميه عليه بلا قلي ، ثم ينزل ويهدأ ويغرف . صفة السكباج
تحتاج إلى لحم وقلقاس واسفرجل وحده ، أو يقطين وبصل ، أو سلق ، أو باذنجان وبصل ، والخل والعسل ، وأطراف الطيب والفلفل والنعناع والنشاء . فيسلق اللحم ويقلى ، وتضيف إليه المرق ، وترمي عليه القلقاس والبصل أو غيره . فإذا نضج ترمي عليه اللبن والخلّ والزعفران وأطراف الطيب ، وتذّوب النشاء بالخلّ بعد الجميع ، ونضيفه إلى القدر مع النعناع ، فإذا استوى ينزل ويهدّأ ويقدّم . صفة الفقاعية
تحتاج إلى لحم وبيض وسلق ، أو خص وفلفل وبصل ونعناع وحمص وأرز وحوائج بقل وليمون . ويسلق اللحم ويحمّص ويعيد الملح عليه ، وتغسل السلق ويضاف على اللحم ، ويعمل عليه البصل . فإذا نضج تعمل عليه الفلفل والحوائج . فإذا إلى تعصر عليه الليمون وتفقش عليه البيض وينزل ويهدأ . الاسبيدباج
تحتاج إلى لحم وسلق أو خس وفلفل وكزبرة خضراء وبيض وحمص وأرزّ ، فتسلق اللحم وتحمّصه بالكزبرة والفلفل ، وتعيد المرق عليه ، وتغسل السلق ويعمل عليه مع البصل . فإذا نضج تضيف إليه الأرزّ وتعمل عليه البيض آخر الحوائج كلها ، وترمي عليه جبن شامي وكمّون ومصطكاء وقرفة ، وينزل ويغرف . صفة البورانية المقلية
تحتاج إلى لحم وباذنجان مقلي وفلفل وكزبرة يابسة ونعناع وبصل ، فتصلق اللحم والبصل وتحمّصهما مع الفلفل والكزبرة والنعناع ، وتضيف إليه المرق وتقلي الباذنجان ، ويعمل في وعاء ويلقى عليه اللحم والحوائج . صفة الكمّونية
تحتاج إلى لحم ولفت وحمّص وثوم وفلفل وكزبرة خضراء ، فتسلق وتقليه بالأبازير ، وتعيد عليه المرق اللحم وتقطع اللفت وتضيفه عليه . صفة النرجسية
تحتاج إلى لحم وأرزّ وقليل فلفل وجبن شامي وكمّون وكزبرة خضراء وحمّص وبصل ، فيصلق اللحم وتقليه بالكزبرة والفلفل ، وتعمل عليه المرق ، وتغسل الجزر وتقطّعه وتلقيه عليه . فإذا نضج ترمي الأرزّ والمّون . ومن اختار لا يعمل جبنا ولا كمونا فعل . صفة اللوبيا
تحتاج إلى لحم ولوبيا وثوم وفلفل وكزبرة خضراء ويقطين ، ويصلق اللحم ويغلى بالأبازير حتى يستوي ، فتسكب عليه المرق ، وترمي اللوبية عليه . صفة البصلية
تحتاج إلى لحم وبصل وخلّ وعسل وزعفران وفلفل وأطراف طيب ونعناع ، ويسلق اللحم ويقلى . ويخرط البصل رقيقا ويصلق وحده ويصفى من غربال ، ويضاف على اللحم والمرق ، ويحط العسل على الخلّ ويضاف إلى القدر مع الزعفران والحوائج وتنزل . صفة الطحينية
تحتاج إلى جزر وكرات أبيض وطحينة وخل خمر وأطراف طيب ، قتخرط الجزر فلوسا فلوسا وتسلقه ، ويخرط رؤوس الكراث وتسلقه وحده ، ويصفى ويقلى بالشيرج ، وتعمل الطحينة في وعاء ويرش عليها ماء حار قليلا ، وتضرب باليد حتى يخرج منها الشيرج فتعمل في وعاء وتذوب الطحينة بقليل الخل والعسل وأطراف الطيب ، وتعمل الجزر في القدر ناشفا والكراث ، وتلقى عليه الطحينة والحوائج ، ولا تعمل الجزر والكراث إلاّ على قدر الحوائج . صفة الفريكية
تحتاج إلى لحم وفلفل وفريك وجبن وكمون ، فتسلق اللحم ، وتضع عليه الفريك مدشوشا . فإذا نضج تعمل عليه اللبن والكمون وقليل شبث ومصكاء وقرفة . صفة القمحية
تحتاج إلى لحم وقمح مقشور ومصطكاء وقرفة وشبث وكمون ، فيسلق اللحم والقمح جميعا ، إن كان اللحم بقريا وإن كان ضأنا ، فتسلق القمح قبله إلى أن يتشقق ، فترمي اللحم الضأني عليه حتى ينضج ، فتلقي عليها الأبازير . وإن شئت أن تعمل عليها اللين الحليب فقوي النار عليها حتى تطيب ونزلها . صفة تقلية يقطين
تحتاج إلى لحم ويقطين وثوم وفلفل وحمص وكزبرة خضراء وقليل أرزّ مبيض . ويصلق اللحم ويقلى بالثوم والفلفل والكزبرة الخضراء . وتضيف إليه المرق ، وتقد عليه إلى أن يغلي . وترمي عليه اليقطين ، وترمي الأرزّ عليه . ومن اختار يعمل عليه مدققة فليعمل ويترك . صفة الكشك
تحتاج إلى لحم أو فراخ حمام أو دجاج أو بطون وكشك وليمون أو حصرم أو كباد وفلفل وثوم وحمص وبصل وباذنجان وسلق وبياض لفت ونعناع ، وتسلق اللحم والحمض . ويحمص وتسكب المرق ، وترمي عليه الباذنجان أو غيره حتى يستوي ، وتذوب الكشك ، ويكون منقوعا بقليل مرق من مرق اللحم . ويضاف إليه ويغلي ويرمي عليه الفلفل والثوم والنعناع والليمون . وإن كان حصرما فيصلق ويخرج من غربال وتضيفه له . صفة الحصرمية
تحتاج إلى لحم وقرطم ومستكا وقرفة ونعناع وحصرم وباذنجان ، وتدقّ القرطم ناعما ، ويؤخذ الحصرم فيعمل في قدر ناشف حتى يستوي ، وتعمله على القرطم ، ويخبص هو والقرطم ، وتسكب عليه ماء من القدر . ويصفى من غربال طريقان أو ثلاثة ، ويسكب على اللحم وتعمل عليه الأبازير المذكورة وإذا لم تستو الحصرم على هذه الصفة يصلق . صفة الحنطية
تحتاج إلى لبن حليب وعسل نحل وأرزّ مطحون وصدور الدجاج مسموطة ، وينشر الصدور أو غيره ، وتضع الأرز في لبن الحليب ، ويعمل على النار حتى يغلي ، فترمي عليه صدور الدجاج ، وتضرب حتى يخيط وينزل عليها علسل النحل في الصحون لا في القدر . صفة البهطة البيضاء
يحتاج إلى لبن وأرزّ مطحون وسكّر بياض . تعمل الأرز واللبن في القدر حتى ينضج ، وتعمل عليه السكر المدقوق ويحرّك دائما . لا تفتر عنه إلى أن يستوي . صفة البهطة الصفراء
تحتاج إلى لبن وأرزّ مطحون وسكّر وزعفران ، فتعمل اللبن والأرزّ في القدر ، وتوقد عليها إلى أن ينضج الأرز ، فتلقى عليه الزعفران والسكّر المدقوق ولا يفتر عنه ساعة . صفة الهيطلية
يحتاج إلى قمح مقشور مدشوش رفيع ولبن حليب . تعمل القمح في ماجور فخّار ويهرس بماء ويصفى من الغربال في وعاء ، ويفعل ذلك مرتين أو ثلاثة . وتصفيه ويغطّى إلى باكر النهار ، وتصبح تصفي من عليه ماء أصفر يبقى النشاء يعمل في اللبن الحليب في القدر ويعمل عليه المصطكاء والشيبة وعرق الكافور ، ويعقد على نار إلى أن ينضج بالهدوء وينزل ويغرف في الصحون ويجعل عليها عسل النحل . صفة الأرزّ باللبن
يحتاج إلى أرزّ ولبن حليب وصطكاء وكافور وقرفة وقليل شيبة ، ويغلى اللبن على النار ، وتعمل فيه الحوائج ، فإذا إلى اللبن فاعمل فيه الحوائج بعد غسل الأرز . صفة التطماح
يحتاج إلى لحم ولبن حامض وثوم وفلفل وكزبرة يابسة وقليل من الكزبرة الخضراء وتعمل من اللحم مدققة تعمل فيها قليل فلفل وكزبرة يابسة وبصلة مشوية وتصلق اللحم بعد أن تعمل منه شرائح أحمر . تصلق الجميع وتقلى مع المرقة مع الأبازير إلا الشرائح ، فإنها تقلى وحدها وتعمل في ماء حارّ . وتعمل العجين في ما سخن ، ويحرّك بعود إلى أن يستوي ، فيوضع في اللبن ويعمل عليه اللحم والشرائح والمدقّقة . صفة الأرزّ المحلّي
يحتاج إلى أرزّ ولحم وسمن أو دجاج ودهن وعسل نحل وفستق وأطراف طيب ومصطكاء وقرفة وزعفران . ومن اشتهى فلا يعمل فيه لحما ولا دجاجا وإن كان فيه لحم أو دجاج يعمل فيه دهن أو شيرج تصلق اللحم ويحمص يسيرا ، ويعمل عليه العسل حتى يغلي فيعمل فيه ماء قوام العسل ، فإذا إلى تدهن الأرز بزعفران بعد غسله ، ويجعل في القدر ، ويرمى عليه الأبازير وأطراف الطيب ، تسقيه بالدهن . صفة أمّ نارَيْن
يحتاج إلى خبز بارد علامة ولبن حليب ومصطكاء وقرفة وزبد وعرق كافور وشيبة ، تعمل اللبن في القدر بالحوائج ، ويغلى ويقطع اللباب من القشر ، ويفرك رفيعا ، ويعمل في القدر حتى ينضج ، يعمل عليه قليل الزبد وهو على النار وإذا فرغ كذلك . صفة العراقية
تحتاج إلى لحم وبصل وفلفل ومصطكاء وقرفة فتصلق اللحم ويصفى ويحمّص ويخّرط عليه رؤوس البصل ، ويحمص معه ويدذٌ الفلفل ، ويرش عليه . فإذا سلق اللحم تعمل عليه المصطكاء والقرفة ، وإذا قلي مع البصل تعمل عليه المرق على قدر الحاجة . صفة السفرجلية
تحتاج إلى لحم وزعفران وأطراف طيب ونعناع وصطكاء وقرفة وسكّر أو عسل نحل وخلّ خمر ، فتصلق اللحم وتحمصه ، وتعمل عليه المرق ، ويقطع السفرجل وتقلع لبابه منه وتقطّع مثل قطع لفت الكمّونية ، يعمل في القدر مع اللحم والمرق ، ويوقد عليه حتى يستوي فتذوب أطراف طيب ويعمل عليه مع النعنع والفلفل ، يدق ويعمل عليه قليل نشاء مذوب بقليل مرق ويعمل فيه . صفة الماء وردية
تحتاج إلى لحم وزرّ ورد وليمون وبصل وفلفل ومصطكاء وقرفة ، ويصلق اللحم ويقلّى ، ويقطع عليه قليل من رؤوس البصل حتى يستوي ، ويدق الفلفل ويعمل عليه ، ويعصر عليه الليمون وتفرك الزرّ ورد عليه بلا دقّ ، وتعمل عليه المرق قوام ما يحتاج إليه . صفة السنبوسك الحلو
تحتاج إلى سكر وقطر أو عسل نحل وماء ورد وبندق وشيرج ورقاق الكنافة ، فندق السكّر وتحمص البندق وتدقه خشنا ، وتعجن بالقطر مع السكر المدقوق وماء الورد ، ويعمل فيه أو يعجن بالعسل النحل ، وتقطع ورق الكنافة عرض أربع أصابع ، ويعمل عليه قليل من الحشو بقدر ما تريد ، وتلفّ إلى آخرها على الحشو ويلبّس بقليل عجين ويقلى بالشيرج ، ويعمل في الصحون وترش عليه السكر والبندق المحمّص ويقدّم . صفة السنبوسك الحامض
يؤخذ من اللحم المدقوق ما يختار ، فيلقى في القدر ، ويوضع منه مرقة وقليل المصطكاء وحوائج بقل وشيرج وخل وفلفل وبندق أو لوز ورقاق بتاع الكنافة ، فتدق جميع اللحم ناعما ، ويقرَّص قرصة واحدة بقدر الرغيف أو دونه على قدر اللحم ، ويسلق ثم يقلّب في الطاجن ويقطف ريمه إلى حيث يستوي ، فيشال ويدق طريقا أخرى ناعما وتخرج عروق اللحم ، وتعلق الطاجن على النار وتعمل فيه الشيرج . وتقلي اللحم المدقوق فيه حتى يحمر ثاني مرة ويسكب الخل في الطاجن ، وتخرط عليه حوائج البقل ويقلب حتى يذبل ويسمط اللوز ويدق خشنا ، والبندق يحمص ويدقّ كذلك ويلقى عليه ، ويدق الفلفل ويعمل عليه . ولا تزال تغلي عليه حتى ينشف جميع الخلّ الذي عليه ، فتقطع الرقاق عرض أربع أصابع وينزل على النار بالحوائج ويبرّد ، ويؤخذ منه على قدر ما يحتاج فتعمل منه في كل ورقة وتلفّ إلى آخرها وتلبس بقليل عجين ويقلى بالشيرج ويقطع عليه حوائج البقل الأخضر ويعمل في الأوعية ويعمل السنبوسك وترشّ عليه ياسمين . صفة الشعيرية
تحتاج إلى دقيق ولحم وألية ومصطكاء وقرفة فتصلق اللحم والألية بالمصطكاء وتحمص ، وتسكب عليه المرق وتدق الألية وتسلّى ومعها بصلة ، وتعجن العجين اليابس ويفتل مثل الشعيرة . فإذا فرغ تعمل عليه اللحم والمرق حتى يغلي ويستوي ، وتسقيها بالدهن وعلامة نضجهم أن يعوموا . صفة دجاج محشي حلو
تأخذ سكّر وفستق أو لوز ومسك وماء ورد ويعمل منه حشوا ، ويحشى به بعد تطجينه وزعفرته ، وتنزل في الجلاب أو العسل النحل أو ورد مربَّى أو لوز وماء ورد ، قد طبخ حتى أخذ قوامه . وقد يحشى بورد مربَّى ، وكيف ما عملته كان حسنا . صفة تفاحية بزعفران
يسلق اللحم وتغلى بدهن متوفر ، ويلقى فيه قطع التفاح الحلو ويغلى معه ، ثم ترد عليه يسيرا من سليق اللحم ، ويلقى عليه مزاج من خل وسكر مضاف إليهما نشاء ، ويطبخ ويرمى فيه أطراف الطيب والفلفل والزنجبيل والنعناع والزعفران ، ويفرك فيه اللوز المفرد نصفين ويهدأ ويقدّم . صفة طبيخ المشمش الأخضر
تقطّع اللحم السمين صغارا ويجعل في القدر مع يسير ملح وغمرة ماء ويؤخذ رغوته . تغسل البصل وتقطّعه وتلقيه على اللحم وتطرح عليه الأبازير المعروفة الناعمة . وتأخذ المشمش الأخضر الطري فيرص ويسلق سلقا جيدا ، ثم يمرس باليد ويصفى ويطرح ماؤه على اللحم . ومن الناس من يُحثر هذا بماء حب القرطم المدقوق المستحلب بالماء ، وهو جيد . ثم ينزل على النار حتى يغلي ، ثم يهدأ ويرفع . صفة طبيخ المشمش اليابس
تسلق اللحم السمين بقليل الماء وتقطف زفره ، وتأخذ المشمش اليابس فتنزع نواه ، ويبدّل بلوز مسموط . فإذا نضج اللحم وقلي تلقي عليه المشمش والزبيب وأطراف الطيب والخشخاش وعود دارصيني ونعنع ومصطكاء وقرفة وزعفران وعناب ويحلّى بالسكر وينزل ويهدأ . صفة فراخ الحمام
يذبح وينظف ويغسل ويسلق نصف سلقة ، ويضبغ بالزعفران ويقلى بالشيرج ويشال . ثم ينصب القدر على النار ، ويعمل فيها خل حادق بعد صبغه بالزعفران ، ويجعل فيه النعناع وقلب بندق محمّص وفلفل وزرّ ورد مصحون وأطراف الطيب ، وينزل فيه الحمام ويغلى قليلا قليلاً إن يستوي العجين وينزل ويهدأ . الكشك
يحتاج إلى لحم وألية ودقيق وقليل زيت طيب ومصطكاء وقرفة وفلفل وكزبرة يابسة ودجاج فتسلق الدجاج واللحم والألية بالمصطكاء والزيت الطيب ، وتفتل العجين مثل متاع المفتلة ، وتعمل في قدر مثقّبة القاع ، وتعمل فيها العجين . وتعمل على فم قِدْرة أخرى التي فيها اللحم يمنع الفوار يصعد . وتقد حتى يستوي اللحم ويدقّ الألية وتسلّى البصلة وتعمل العجين فيها وفي الألية وتقلبه . ويحمص اللحم ببصلة مع الفلفل والكزيرة اليابسة ، وترصص على العجين ويعمل على وجهه السنبوسك الحامض مع اللحم ويقدّم . صفة لحم تقلية
يؤخذ من اللحم المقطع والبصل وفلفل ومصطكاء وقرفة وكزبرة يابسة وقليل زيت طيب ، أو شيرج أو ليمون . يدق من اللحم مدققة ، ويعمل فيها قليل فلفل ، وتسلق اللحم بالمصطكاء والقرفة والزيت الطيّب حتى ستوي ، فيحمص بالفلف والكزيرة ويعمل عليه المرق . ويخرّط البصل عليه ويغلى عليه حتى يستوي ، ويعصر عليه الليمون . صفة المدققة المقلية
تحتاج إلى لحم وفلفل وكزبرة خضراء أو يابسة وقليل زيت طيّب أو شيرج ، وقليل بصل . فتدق اللحم ويعمل عليه بصلة مشوية . يدق معه ويعمل اللحم والحوائج قرص على قدر ما يحتاج ، وتعلق الطاجن على النار وتعمل فيه قليل ماء حتى يغلي ، ويشق فتعمل فيه المدققة فتصلق نصف سلقه وتشال . ثم تعمل الشيرج في طاجن على النار وتقلي فيه المدققة بعد سليقها وقليها ، وتدقّ الكزبرة اليابسة وترمي عليها في الأوعية . صفة الخروف الممزوج
تحتاج إلى خروف وخلّ خمر وليمون وشيرج وفلفل وأطراف طيب وزعفران ، فيبسط الخروف وتشق بطنه وتخرج جميع ما فيها وتعصر الليمون في الخلّ والحوائج فتدقهم وتضعهم فيه . وتعمل معه قليل فلفل وشيرج وتشرّح الخروف وهو صحيح ويستوي هو والبصل المشقق . فإذا تعرق تقلى بالشيرج بحيث تزول زفرته . ثم تلقي عليه من ماء السماق ما يحمصه ويصير عليه حتى ينشف الماء ، ثم يقطع عليه الليمون المملح والنعنع ، وتنزل فيه الأفاوه العطرة ويجعل آخرا لكل شيء من الرقاق المبلول والجردق على العادة المستمرة ، ويلطخ بالزعفران المُذاب بماء الورد ، ويقلَى بالشيرج الطري ، ويرفع ويستعمل . صفة ترتيب حشو السنبوسك
يؤخذ نصف رطل لحم قد سلق كما تقدم ، فيدق ثانيا وينشف في الهواء ، وأربع حُزم بقدونس وحُزمة نعناع أخضر مخروطين ونصف أوقية فلفل ، وكذلك كراوية ، وثلاثة عيدان قرفة وعصفورين زنجبيل ودرهمين أطراف طيب وهال وقرنفل وسنبل وتنبل . ثم يجعل اللحم المدقوق في القدر ، ويجعل عليه البقدونس والنعناع ونصف الأبازير وتخلطهم به . وإن أضفت إليه لوز مقشرا ناعما وفستقا أو بندق أو جوز كان حسنا . ثم تحشوا به الرقاق ويقلى بالشيرج حتى يستوي وينزل ويهدّأ . صفة عدس مصفّى
تأخذ العدس المدشوش فتسلقه في دست وتشيله في ماجور ، ويبرّد ويصفّى من منخل ، وتعلّق الدست على النار وتعمل فيه العسل المرسل لكلّ قدح عدس أربعة أرطال عسل نظيف ، ويلقى عليه العدس ، ويطبخ ويطفى بالخل لكلّ قدح رطل خل ، ولكل قدح ربع أوقية فلفل وزنجبيل وأطراف طيب مطحون . وترمى فيه زبيب أسود وقلب لوز مسموط مصبوغ بزعفران . ويكون الزيت قد نقِّي ، فتعمل الجميع فيه مع قليل من الزبد ، ويطبخ إلى أن يستوي فيغرف في الصحون ويبرّد ويؤكل . صفة النجمية
تحتاج إلى لحم وسماق وبصل وفلفل وبيض وزعتر وليمون أخضر وبندق وحوائج بقل ، فتغربل السمّاق وتدقه وتعمل عليه ، وتخرط حوائج البصل وتلقى عليه ، والزعتر وتلقيه عليه ، وكذا البندق . وتسكب عليه قليل مرق غمرة حتى يستوي ، وتفقس عليه البيض . صفة الكرنب الممزّخ
تحتاج إلى كرنب وخلّ وعسل وزعفران وبندق وكراوية فتقطّع الكرنب العادة ، ويسلق حتى يستوي ، فيشال ويحرّق العسل ويذوب الخلّ والزعفران وتعمل عليه أطراف الطيب وقليل من الكزبرة المحمّصة المدقوقة مع الحوائج ، ويعمل في الأوعية إلى أن يفرغ ، تعمل بقية الحوائج عليه . صفة الأسيوطية
تحتاج إلى فستق وعسل نحل وألية ورقاق وتمر أو عجوة وخشخاش وزعفران وشيرج وماء ورد ، وتعلق العسل على النار حتى يغلي ، فيقطف ريمه ، ويدقّ السكّر ويعمل عليه الخشخاش والزعفران وماء الورد والشيرج ، وتقطع الألية وتسلأ ، وتسقى بالحوائج قليلا قليلا حتى يفرغ ، ويبسط في الصحون ويرش السكر والفستق على وجهها . صفة جواذب الخشخاش
تحتاج إلى عسل نحل وسكر وفستق وألية وخشخاش ورقاق وعجوة أو رطب ، فتدقّ السكر والفستق ويعجن بالعسل النحل وتسلأ الألية ويضاف إليه الخشخاش والعجوة المنزوعة ، ويعمل تحت خروف الشوي . ومن أراد فليعملها في البيت بلا خروف ، فإذا فرغ تدق بقية السكر وتجعله في وعاء ويرش على وجه الصحون . صفة الفراخ المصوص
تحتاج إلى لحم أو فراخ حمام أو فراريج ، فتسلق اللحم وتطجّنه ، وتعمل عليه المرق . وتجعل عليه السكر أو الخلّ ، وأطراف الطيب والنعناع وقليل النشاء وفلفل ومصطكاء وقرفة ، ويغلى عليه عوض السكر عسل نحل . صفة الملوخية
تسلق اللحم فإذا نضج يغلى ويلقى فيه الكزبرة الخضراء أو ثوم وملح مدقوقين وفلفل وكزبرة يابسة وبصل مشوية وكراوية ، فإذا قُليَ يلقى فيه شوية مدقوقا ناعما ويحرّك يسيرا . ثم يعاد إليه ماء صليق اللحم ، ويغلى غليانا شديدا ، ثم تدر فيه الملوخية ولا تغطي القدر ، فإذا نضجت ترش عليها قليل ماء بارد وتحطّ على النار ، وتجعل على وجهها دهن ألية مسلّية بمصطكاء ودارصيني وزيت طيّب زشيرج . وإن عمل فيها باذنجان مقلي محشي كان حسنا . صفة المشمشية
تأخذ اللحم فتخلصه من العظام وتدقّه جيداً ، وتضيف إليه الأبازير والأفاوه وما يعدله من ملح وتكيله كيلا لطافا وتصف في مقلى وتصبّ عليه ما يغمره من ماء الحصرم ويرفع على نار ويقلب الكيل برفق حتى ينشف الماء . ثم يلقى عليه الشيرج الطري ويقلى الكيل ويقلب . وكلما انتهت تلقيها فيما أعد من البيض المفقوش المخلوط به الزعفران المذاب بماء الورد ، فيعلو على الكيل . ثم يعاد إلى المقلى ويغمس في البيض دفعتين أو ثلاثا بحيث تبقى صفرا كالمشمش وينزل في الأواني ويصب عليها الجلاب المحلّى بماء الورد ويعطّر بالمسك ويستعمل . صفة سكباج
تقطّع اللحم السمين أوساطا ويجعل في القدر غمرة ماء ويسير ملح وعود دارصيني ، فإذا غلي تزيل الزفرة . ثم تجعل عليه كزبرة يابسة ، وتأخذ البصل الأبيض والكراث الشامي والجزر إن كان أوانه أو الباذنجان وتقشر الجميع ، ويشقّ الباذنجان صليباً ويسلق في قدر أخرى في ماء وملح ، ويضاف إلى اللحم ويعدّل وتلقى عليه الأبازير ، فإذا قارب النضج يأخذ من الخل والدهن أو العسل قدر الحاجة ويعمل مزاجا معتدلا في الحموضة والحلاوة ، ويصب في القدر ويغلى ساعة . ثم تأخذ من المرق قليلا فيذاب بما يحتاج إليه من زعفران ويلقى في القدر . ثم يؤخذ لوز مقشور مفرد نصفين وكفّ عنّاب مغسول وتين يابس وزبيب فيجعل في رأس القدر ويغطّى ساعة ، وتقطّع الوقيد ، وتمسح جوانبها بخرقة نظيفة ، وترش عليه قليل ماء ورد ، ويهدّأ ويرفع . صفة ستّ النوبة
يؤخذ رجلة عراقية ، تستحلب ، يؤخذ عسل نحل أو جلاّب يعلق منها على النار ، ويضاف إليه قلب فستق ومسك وماء ورد ، وتنزل فيه الدجاج المطجّن . صفة تفّاحية
تقطّع اللحم السمين صغارا مستطيلا وتطرح في القدر وعليه يسير ملح وشيء من كزبرة ، ويغلي إلى أن يقارب النضج وتنزع رغوته . ثم تقطع البصل صغارا وتلقى فيه عود دارصيني وفلفل ومصطكاء وزنجبيل مدقوق ناعما وطاقات نعناع . ثم تأخذ التفّاح الحامض أو المزّ ، يقشّر وينقى من حبه ويدق في هاون حجر ويعصر ماؤه ويجعل فوق اللحم . ثم يرمى له شيء من اللوز ويلقى في القدر . وتفرك النعناع اليابس فيها ، وإن شئت أن تعمل فيها ثوما فافعل واجعله صحاحا ، وإن أردت أن تجعل فيها دجاجة فافعل ، إلاّ إنكم إذا عملتها بالدجاج لا تجعل فيها ثوما . صفة دجاج كرنداج
تشوى الدجاجة وتسقى بدهن الجوز واللوز مع يسير ملح وزعفران ، وأحسن ما تشوي الدجاجة حتى تتعب ، ويقف أن يكون سمينة . ثم تذبح بعد أن تسقى خلاًّ وماء ورد والسمط على العادة ويكون عندك قليل شيرج وملح وزعفران وتشوي الدجاجة على النار ليّنة وتدهن من ذلك فإنّها تخرج في غاية النعومة والطيب . صفة عصافير مشوية
ترشّ عليها يسير ماء وتنتف ريشها . وتنظف . فإن كانت مشوية فتأخذ زيتا وفلفلا وزعترا وثوما وزعفرانا وملحا وقرفة . تدق الجميع ناعما ويضاف إلى الزيت . ثم تجعل العصافير في عود منحوت بين كلّ عصفورين قطعة من بياض البصل . ثم يطلى بذلك الزيت . وكذلك تفعل بالسمّان إذ شويته والدجاج أيضا . وإن أردت قليها فتغلي الزيت أو الشيرج ، ويخلع بعود قرفة ويسير مصطكاء وفلفل . ثم تلقى السمّان أو العصفور أو الدجاج ويقلر ولا يسلق أصلا بماء ، ولكن إذا أردت أن تنقيه من الدم فاغمسه في ماء حار قويّ الحرارة تكون قد أديت فيه ملحا وزيتا ، فاتركه يجف واقله حينئذ ببصل . وقد يرمى عليه ماء وخلّ وليمون ، فينبغي أن يتجنب أكل السمّان الأزرق العين فإنه يولد البرص بخاصِّية فيه قد وجدت وجُرِّبت . صفة عصفور مكبوس
تأخذ العصافير اللطاف السمينة ، تشق من صدورها وترمي مرائرها ، وتأخذ الملح والدارصيني ويسير المصطكاء . وتسحق الجميع ويجعل في بطن العصفور ويلف عليه آخر . ثم يرصّ في القطرميز الزجاج ويجعل عليه يسير شرش وهو ماء وملح ويخمر بملح كثير . صفة العصافير بالبيض
تأخذ العصافير فتشق وتنظّف وتسلق بالماء حتى ينضج ويرفع . ثم تأخذ البصل المقطّع فتلقيه بالشيرج ، وتعاد العصافير إلى المقلى ، ثم يصب عليها ما قد أعدّ من البيض المعتدل بالملح والأبازير والأفاوه ، ويقلب فيه العصافير إلى أن يجمد البيض ويغرف في الأواني ويرفع . صفة المطجّن من العصافير والفراريج والدجاج
تأخذ من أنها شئت ، فتشق وتنظّلإ إذا كان من الطيور الصغار ، وما كان من كبار الطير كالفراريج والدجاج ينظّف ويقطّع ويغسل ويسلق بماء غمرها ، أو الخلّ والملح . ثم يرفع وينشف ويمسح بالزعفران المذاب بماء الورد ، ويقلى بالشيرج أو بالزيت الطيّب أو بدهن الدجاج ، وترفع وتستعمل . صفة عصفور مالح مطيّب
يؤخذ العصفور فينظّف ويُغسل بخلّ خمر ثلاث مرات أو أربعاً . ثم بعد ذلك يقلب عليه زيت طيّب وليمون ، ويخلّى العصفور صحاح على حاله . صنف آخر منه
يعمل كما ذكر أولاَ ، ويقطع صغاراً ويقلب عليه ماء الليمون والزيت الطيّب وبقدونس وسذاب وأطراف الطيب ويؤكل . صفة لون من عصافير
تشقّ العصافير مما يلي ظهرها ويقلى في القدر ويغلى بالملح والزيت ، فإذا احمرّت أخذت شيئاً من فلفل وكراويا وكمّون وكزبرة يابسة ورطبة ، وحزمة سذاب وشيئاً من كرفس ، فتقطع جميع ذلك وتشويه ببيض . ثم تضعه على العصافير ، وتنضجها ويهدّأ ويغرف . صفة آخر منه
تشق العصافير من ظهورها . ثم تغسل وتقلى بالزيت . فإذا احمرّت ونضجت يرشّ عليها شيئاً من المرّي وخلّ ، ودرّ عليها الأبازير اليابسة وهدئها واغرفها . صفة العصافير المتنقل بها على الشراب ببغداد والموصل
تنظّف العصافير وتشق بطونها وتغسل جيدا ، وتقطع رؤوسها بعد أن تنظّف تنظيفا حسنا ، وتوضع ناحية ، ويقطع أرجلها وأطراف أجنحتها لا غير . ثم يضع واحدا بعد واحداً على رخامة نقية حسنة مبسوطة ، ويدق بحجر أو خشبة نظيفة حتى ينكسر صدر العصفور ويبقى المخ ، ويرفع وتصبغ الجميع بكركم . ثم تضع مقلى مبسوطة الأسفل فتجعل على النار زيت طيب أو شيرج ، وتقد عليها حتى يغلي الزيت ، وعلامته أن تقطّع عليه قطرة من ماء فينشر ويقوّى ، فتبسط العصافير جيدا في المقلى واحدا إلى جنب واحد بحيث لا يركب بعضها على بعض . ثم تضع فوق الجميع حجر صلب ويترك يسيراً . ثم ترفع الحجر عنها ، وقلّبها وافعل بها كذلك مرات حتى تنضج وتحمر ، وتكون قد أعددت لها ملحا محلولا في الماء بحيث يكون ظاهر الملوحة فيكون في إجانة إلى جانب المقلى فتشيل العصافير من المقلى وتلقيها في الماء والملح وتصنع يجميعها كذلك . ثم ينزل حتى يبرد ، وتشال من الماء وتعصر ويجعل في صحن ، ويرشّ عليها كزبرة يابسة وكراويا وفلفل ومصطكاء ويقدم . صفة عصافير مطبوخة يتنقّل بها على الشراب تصنع بالمغرب والأندلس
من شرط هذا العمل ألاّ تكون إلا في قدح زجاج ، وذلك أن طرف المغرب والأندلس ورؤسائهم وملوكهم ولا سيّما في فصل الشتاء والخريف يصنعون هذا القدر بين أيديهم فيتفرّج عليها لكونها يدى ما في باطنها ، والعصافير تغلى فيها وتتحرك وهي على النار ، و يتناول كل من منها مرقة حارة وعصفوراً واحداً في سكرّجة على جهة النقل من أوّل المجلس إلى آخره . صفة القدر
تصنع قدراً من زجاج رقيق كالذي يصنع منه القناني والأقداح ، فإنّ الحكمة فيها إنّما هي الصناعة ولا في ثخن الزجاج ، وذلك أن يكون على هيئة القدر ، سواء ، إلاّ أنه يصنع الزجاج البولين في أسفلها وهي رطبة عندما يصنعها وترفعه إلى جهة رأسها حتى يتكون غير مثقوب الأعلى إلى مقدار ثلثيها فإنّها إذا صنعت على هذه السورة طبخ فيها الإنسان أي لحم شاء وأي لون كان بعد أن تكون نار فحم ولو كانت أقوى النيران إلاّ أن الطبيخ فيها يحتاج إلى شروط منها إنّ الماء لا ينقص عن ارتفاع الأنبوب الطالع في الوسط فمتى نقص انكسرت . ومنها إنّه لا توضع على النار القوية دفعة ولا يحطّ عنها إلى البرودة دفعة ، فإنها إن فعل بها ذلك انكسرت ، بل توضع على نار ليّنة حتى يقوي النار عليها بالتدريج . ومنها أنه لا يزاد فيها ماء بارداً أصلا بل يجعل فيها جميع ما يحتاج إليه من أول الأمر . صفة طبيخ العصافير فيها
تنظف العصافير وتترك رؤوسها عليها ، وتشق بطونها وترد قلوبها وكبودها معها ، ولا تقطّع من العصفور إلاّ رجلاه فقط . وتغسل غسلا بالغا ويجعل في القدر ، ويقطّع عليها البصل والكراث أرقّ ما يكون ، ويصبّ عليها مقدارا صالحا من الزيت . وتلقى فيها كف حمص مبلول ، لا بد منه فيها . ويجعل فيها عندما يقارب النضج من البقول الرطبة كزبرة وكراث وبصل أخضر وسذاب مقطع في مثل نصف الأصبع وقلوب شمر رخصة ناعمة أنعم ما فيه صحاح أو مقطعة . تقطع البصل بحيث يكون صفة البقول وتلقي فيها حاجتها من الملح وأبزار يابسة كثيرة وهي فلفل وسنبل وقرنفل ودارصيني وخولنجان وكزبرة يابسة وكراوية ، وما شئت أن يهدفها . فتدق جميعها وتقسم نصفين ، فتلقى النصف على العصافير عندما توضع في القدر مصرورة في خرقة رفيعة . توضع مع العصافير عندما توضع في القدر . والنصف الآخر عندما يكمل نضجها يطرأ به القدر مصروراً أيضا . ثم تصب فيها من ماء الورد ما أردت ويسير من المسك ، ويطرأ له القدر عند كمال نضجها . فإذا اجتمع ما يجب جمعه في القدر خذ جزء من الماء القراح ، وجزء من خلّ الخمر الحاذق ، وجزء من ، المرّي النقيع الرائق ، فجمع ثلاثها ناحية ودقّها ، فإن احتجت إلى زيادة خل أو مرّي وما أردته تحسب قوّة الخلّ والمرّي حتى تذوق الجميع فيكون خير الطعم معتدل المزوز ، فتصب على العصافير منه ومن الأخلاط ملأ القدر إلى موضع الغليان لا غير . ثم نضع نافخ نفسه على موضع مقفل ، ويجعل فيه الفحم فحموه واحدة في وسط الفحم ، ويترك يسيراً حتى يبدأ النار فتأخذ في الفحم دوران . وتظهر حرارتها ، فتضع القدر بما فيها على الفحم حتى يغلي وينضج جميع ما فيها فيطيب بالأفاوه اليابسة والبقول الرطبة وماء الورد الممسك . ويتناول منها الشيء كما ذكرنا ويكون مشاهدة حركة العصافير صاعدة وهابطة برؤوسها عليها والحمّص الأبيض والأسود في خلاله مع خضرة قلوب الشمار ، والبقول أغرب وأطيب من كل ما فيها . وتبقى يوما كاملا على النار أو ليلة كاملة ولا يضرها ما لم ينكشف الأنبوب . فإذا أريد تفريغها ووصل تناول ما فيها إلى حدّ رأس الأنبوب رفعت العصافير وغيرها واترك بقية المرق مع الحمص ، فإن الغرض إنما هو في مائة للمنافع في الباه فتنزل الحمص وتبقيه حتى يزد القدر من مائها فتخرج منها وتنظف وترفع إلى وقت الحاجة فإنها من خواص ما تأكله الملوك والوزراء لقوة الباه ، فاعلم ذلك . الباب السادس



    
    في عمل المرّي وخزن ماء الحصرم والليمون
   
     صفة المرّي النقيع
يؤخذ ثمانية أقداح دقيق شعير جديد طيّب ، فيعجن بدون ملح بنخالة ، ويصنع قوالب صغار كقوالب السكر ، ويثقب وسطها بالإصبع ويوضع كل لوح قد بسط بنخالة في ظل ويترك عشرين يوما . ثم تقلب أعلاها أسفلها ويترك عشرين يوما وليلة . ثم يجرد القوالب ممّا عليها من النخالة والغبار . ثم يدق جريشا أمثال الفول . ثم يضاف إلى الجميع ربع من دقيق الشعير بنخالة . ثم يؤخذ أربعة أمداد ملحا ويضاف إليها ويوضع الجميع في خابية كانت للزيت غير رشاحة ، ويضاف إليها ، ويوضع الجميع إلى ذلك كفايته من الماء واجعل الخابية في موضع أخذه الشمس النهار كلّه . ثم يحرّك بعود الذكّار أربع مرّات في كلّ يوم مدّة ثمانية أيام . ثم تأخذ ربع دقيق مليح وتصنع منه أرغفة ويجعل في الفرن بمقدار انعقادها ويطرح في الخابية السخنة بعد أن يقطّع لقما وتغطّى الخابية ثلاثة أيام . ثم تدخل اليد بما فيها من تفل فتقطع وتحرّك ذكّار المذكور أربع مرات في كلّ يوم أو أكثر ثمانية أيام . ثم يؤخذ ربع دقيق قمح ويعجن بمدّ ملح ويجعل منه خبزا غلاظا ويبيت في الفرن أو يطبخ بالنار حتى يصير الخبز مسكيا ، ولا يبلغ حد الحرق ، ويدق ويجعل في الخابية ويحرّك بالعود مدّة شهرين ولا تغفل عنه ولا تفرقه بحسبه فإذا انقضت الشهرين إن رأيت ينابيع المرّي هبت وارتفعت على الماء . ثم يؤخذ قفّة تملأ ممّا في الخابية وتعلّق وتوضع تحتها قصرية وتتصل يوما وليلة . ثم تأخذ ما اجتمع في القصرية وتضعه في إناء خشب . وتأخذ ما بقي في القفة فيوضع ناحية . وتصنع بما بقي في الخابية كما تقدم . ثم يضاف الأول إلى الثاني ويضاف التفل آخر إلى التفل الأول ويصرف إلى الخابية ويطرح عليه كفايته من الماء وتحرك ويترك مدّة عشرون يوما . ثم يصنع به ما صنع بالأول من التعلّق والتصفية ويضاف ذلك إلى الأوّل ويجعل ذلك في قصرية في الشمس ثلاثة أيّام . ثم يرفع ويستعمل . صفة مرّي شعير مغربي
يؤخذ ورق أترج ونارنج وليمون مراكبي وخوخ وريحان اترنجي تغمر هذه الأوراق بماء حلو في قصاري وتتركهم في الشمس أربعة أيام ، ويؤخذ الشعير ، يغربل وينقى ويحمص ويطحن ناعما ويخلط بمثل ربعه ملح مسحوق ، ويعجن جيدا ويعمل فطائر رقاق ويخبز جيدا حتى لا يبقى فيه رطوبة ويبرد . ويعمل في قصاري ويخمر بالماء ، ويعمل في الشمس الحامية أسبوعين ، وتمرسه ويصفّى ويطبخ طبخا جيدا ، وتكون قد خلطت معه قدحين كراوية محمصة مطحونة مغربلة ، ويرفع فإنّه غاية . صفة عمل الحصرم
يؤخذ الحصرم فينثر عليه ملحا ويداس بالأرجل ويعصر ويصفّى ماؤه ويجعل في قربات ويترك مفتحة الرؤوس حتى يغلي ويقذف وسخه ويرسب في أسفله التفل . ثم يصفّى إلى قربات آخر ، ويترك أيضا مفتوحا حتى يقذف أيضا ما بقي من الوسخ ، ويركص تفله أيضا . ثم يصفّى إلى قربات آخر ، فإذا سكن غليانه من هذا ، فتملأ به القرب وتجعل عليه زيتا مغسولا وطاقات نعناع ، وينزل في الشمس حتى يجفّ طينه وينزل ويستعمل . صفة أخرى تقيم مدّة ولا تتغيّر ولا تفسد
تعصر ماء الحصرم الكثير الماء ويصفّى ويجعل في قدر موتكة ، ويكبخ حتى تطلع رغوته وزبده . وكلما طلع شيء قلع بمغرفة مشبكة ، ويغلى حتى يذهب منه الربع أو السدس . ثم ينزل عن النار ويترك بحاله في قدر حتى بجلس ويبرد . ثم يقطف صفوه إلى القرب ويجعل فيه ورق النعناع وزيت ويسدّ ويطين وينزل في الشمس عشرة أيام ، ثم ينزل ويستعمل . آخر
يؤخذ الحصرم العَجْر ينقَّى ويعصر في المعصرة أو يدقّ في قصعة من خشب حتى لا يبقى في قشره منه شيء . ثم يقلب في قدر جديدة وتتركه ليلة حتى يركد ، ويشال رافعه فيحل في قدر على نار قوية ويغلى حتى ينقص النصف ويبقى لونه أحمر مثل العقيق ، فيحل فيه عند ذلك قطع دارصيني ويحرّك بباقات نعناع كبار ساعة بعد ساعة . وكلما تلفت باقة حركها بباقة غيرها وترفع وتنزل حتى يرسب ويصفَّى وتختمه بيسير شيرخ . ومتى خلا الإناء ناقصا فسد . فإذا برد وركد الوسخ يرفع الرائق ويملأ به إناء زجاج وهو يقيم سنين لا يتغيّر . ماء الليمون للشراب
تعصر ماء الليمون بعد أن يغسل ويعصر على قطع سكّر . ويرفع في إناء ويستعمل في الأشربة . ماء النارنج
يجعل في غناء يسير ملح ، ويؤخذ النارنج يعصر ، ولا يعصر الذي قشره ، فإذا أعصرته تخلّيه حتى يرسب وتأخذ رائبه فتحلّ فيه قليل سذاب وترفعه في الشمس ، فإنه مليح نهاية والأجود أن يذبل النارنج ثم يعصر . صفة خلّ النعناع
يمشق النعناع من ورقه ويحشى في قرعة ويعمل عليه من الخلّ ما يغمره ويضرم النار تحته ويكون مشدود الوصل ، فإذا أصبحت فكّ الوصل واستقطر الماء كما تستقطر الورد ، ويشال في إناء الزجاج . صفة أخرى مثله
يؤخذ نعناع فيحلّ في الخلّ . ثم يحشى به القرع يجيء خلاًّ أبيض ساطعا نافذاً . وقد قيل أن الورد إذا رش عليه وصوعد يجيء خل الورد له كعمه لذيذ ورائحة . صفة أخرى
يؤخذ عنب أبيض يحللّ ويحشى في القرع ، ويستقطر في الأنابيب ومعه نعنع ، يجيء خل أبيض مليح . صفة ماء نارنج
يقطف النارنج عند انتهائه وتقشر القشرة الوسطانية بدائرها ، يرمى والذي يقشر قشره لا يعصر النارنج لئلا يجيء فيه مرارة . وإنما تقطّع النارنجة نصفين بعد قشرها وتعطيها لمن يعصرها . والسكين التي تقشر بها لا تقطّع بها إلاّ بجلائها . فإذا عصرتها وحصل الكفاء يصفى من حبّه بمنخل أو يروق ويوضع في القناني ويختم بالزيت ويرفع إلى وقت الحاجة فإذا أردت أن تأخذ منه شيئا تفتح رأس القنينة وتحط فمها على راحة كفك وتصعد الزيت إلى قعرها فتفتح راحتك وتأخذ منها حاجتك . ثم تردّ القنينة إلى ما كان ، فإن كان عندك ماء نارنج فيه زيت ، فإن خلَّيتها ناصقة فتلت وترميه . صفة ماء الليمون
يصحن السكر العال ويعمل تحت معصرة ماء الليمون في إناء مدهون ، وتعصر عليه الليمون . ثم يروق براووق أو يصفَّى بمنخل ، وترمي حبّة ويشال في القرب ، وتختم بدهن لوز أو شيرج . فإذا أردت استعماله ، يلقط ذلك الدهن بقطنة من على فم الوعاء ويستعمل في الشراب ، وإلأقسما وسائر المشروبات إلاّ الملوحات لا يعمل فيها . صفة خلّ مستقطر
يمشق النعناع من ورقه ويحشى في قرعة أو غيرها ، وتضع عليه من الخلّ ما يغمره ، وتضرم النار تحته ويكون مشدود الوصل فإذا أصبحت فكّ الوصل واستقطر كما تستقطر الورد ويشال في إناء زجاج ويستعمل فهذا خلّ النعناع . صفة أخرى
يؤخذ نعناع يجعل في الخلّ ، ويحشى به القرعة ويقطّر . يجيء خلّ أبيض ساطع يعمل به الأعمال التي يحتاج فيها إلى الخلّ . صنعة مرّي نعنع
يؤخذ من دقيق الشعير جزئين ، ومن الملح جزء ، يسحق الملح ويخلط مع الدقيق ويعجن منه خبز فطير . ثم تبيت في الفرن وتخرج من الغد ، فإن كان قد احترق ظاهره وباطنه وإلاّ حميت عليه الفرن حتى يحرق . ثم يؤخذ ويكسر بقدر الفول ويجعل في قدر نظيفة ويغمر بالماء ، ويجعل فيه قبضة من الزعتر والنعناع وقضبان الرازيانج ورأس صنوبر مرضوض وقشر الأترج والسفرجل ، ومن ورق الأترجّ ورقات ويدخل في الفرن ويبيّت فيه ، ويصفّى ويلقى فيه من العسل الطيّب قدر ما يكسّر به من ملوحته . ثم ترفعه في الأواني النظاف وتصب عليه من الزيت الطيّب . فاحفظه فإنه غاية . صفة مرّي آخر عطري عجيب
يؤخذ من دقيق الحنطة كيلتين ويضاف إليه من الملح نصف كيلة ، ويعجن منه أرغفة ويبيّت في الفرن ويخرج من الغد فإن احترق فحسن ، وإلاّ تبالغ في حرقه . ثم يكسر قطعاً صغارا ، ويجعل في القدر مع قبضة من زعتر وورقة رند وأترج ونعناع وريحان وقضبان نارنج من كلّ واحد قبضة . فتغمر الكل بالماء ويبست في الفرن . فإذا كان من الغد صفّي واجعل على الباقي ماء آخر ، ويعاد إلى الفرن أيضا بعد أن يمرس ، فإذا خرج من الغد صفّي وإن شئت أن تضيف المائين وإن شئت تركت كل منهما على حدّته ، فإن حللّت فيه شيئا من النشاء جاء فاتر أخذته ، فإن حللت فيه شيئاً من العسل في المحرق شيء جاء حسنا عجيبا . فأفهم ذلك . الباب السابع



    
    فيما يُعمل من البيض من العجج وغيرها
   
     صفة عجة
يؤخذ اللحم ، يسلق ، فإذا نضج يُدَقّ ثانيا ويقلى بدهن ، ويخرّط بقدونس ويجعل على اللحم ، والبقدونس في زبدية ، ويفقش عليه البيض وأبزار حارّة وكزبرة خضراء ويابسة وخضر مدقوق ويقلّى في طاجن بزيت وشيرج ، وتكون المقلى مدورة لها حافة عالية وساعد طويل مثل المغرفة . ويجعل على نار فحم هادئة ، ويقلّب عليه جمعا زيت وشيرج ويصير حتى يحمر ويعمل فيه البيض والحوائج لكلّ عجّة خمس بيضات ويسير من الحوائج ولحم مقلي ويملأ المقلّى . وتترك حتى تجف وتقلب عليه شيرج وزيت يسير ، ويقلب كلّ ساعة حتى ينضج . صفة أخرى منها بباقلاّ
تعمل العجّة كما ذكرنا أولا ، ويزاد باقلا أخضر مقشر من قشرين ويقلّى كما ذكرنا في الذي قبله . صفة عجّة حامضة
يعمل كما ذكر أولا وتزيد مع الحوائج الليمون المالح مقطّع ، وتقلي العُجَّة ، فإذا أخذت في النضاج يبخش بالسكّين بخوشا كثيرا ، وتقلب عليها خلّ وماء ليمون بالملعقة تصير قليلا وتقليها ، وتفعل بها ذلك ستا أو سبع مرات ، وتطول روحك فإنّها تبقى عجّة حامضة . صفة عجّة قناني
يؤخذ حوائج العجّة ، تجعل في زجاج ويسدّ رأسها جيدا ، وترمَى في نار ، يغلى عليها حتى ينضج ، ويكسر عنه الزجاج برفق حتى يبقى على صورتها وتقليها بزيت وشيرج . وهذه العجة تعمل في الساهر .صفة عجّة بعصافيرتأخذ عصافير فتنظّفها وتقليها بزيت مالح حتى تحمرّ . ثم تأخذ من البيض عشرة بيضات فاضربها بشيء من فلفل وكزبرة رطبة مقطّعة . ثم صبّها على العصافير واقليها حتى تنضج . صفة عجّة من غير بيض
اعمد إلى الحمّص فاسلق ، ودقّه حتى ينعم واصلق بصلا ودقّه معه وصب عليه شيئاً من زيت ومرّي والق فيه شيئا من ملح وأبزار يابسة وهي كزبرة وكراويا وفلفل ، واجعل معه شيء من ملح . ثم اقله في قدر حتى ينضج فإنّ من أكله لا ينكر من عجّة البيض شيئاً . صفة بيض محشي
يسلق البيض وينقّى من قشره ، ويشقق نصفين ، ويخرج الفصوص ويجمع في صحنه وترمى عليه كزبرة خضراء وماء بقلة وقرفة وسنبل وتنبل وقليل مرّي شعير وزيت طيّب ، وتعزل الجميع والدرمك وتصير عجة وتحشى به البيض ، ويربط بخيط ويغبر بغبار الدرمك وينقلي ويصنع لها مرقا مثل حشوها وينثر عليها سنبل وقرفة . صفة البيض المكبوس
يؤخذ البيض فيسلق ويخرج من قشره ويثقب بمسلّة ويجعل في جرّة ويجعل عليه يسير ملح ويلقى عليه عسل وخل ويكون الخل الغالب . صفة البيض مخلّل
تسلق البيض فإذا نضج يخرج ويقشر ويثقب بطرف سكين رقيقة أو مسلّة ثقبا جيدا ، وينقع في ماء وملح بعض يوم حتى تخرج زهومته . ثم يغسل بماء عذب حتى يخرج الملح منه ويترك قليلا ، ويؤخذ خلّ خمر ثقيف فيجعل في قدرة نظيفة قدر ما يغمر البيض ، ويجعل فيه دارصيني وزنجبيل وكمّون وكزبرة يابسة وحبّات قرنفل صحاح ، يطرح جميع هذا في الخل والسذاب وورق الأترج وورق الكرفس والنعناع ، ويجعل فيه عسل أو سكر حتى يكون مزًّا طيبا . وإن لم ترده مزًّا وأردته حامضا فلا يجعل فيه حلاوة . ثم يجعل على النار ويُغَلى حتى تنضج الأبازير ، وتنزل القدر عن النار ويلقى البيض المسلوق فيها على المكان وهو يغلي ، وينزل في القدر كما هو ، ويرفع ويؤكل مع لحم السكباج المبّرد ، وأكثر ماء الورد . وإن أردت تصفيره فبزعفران ، أو تحميره فيعصر ، فإنّه لذيذ طيّب . صفة آخر
تأخذ البيض ، تعمل منه مثل الأول سواء ، إلاّ في هنا لا تطبخ أبزاره . ثم تجعل البيض في برنية خضراء أو زجاج ، وتصبّ عليه الخلّ والأبازير كلّها قدر ما يغمره . وإذا أردت تجعل فيه عسل أو سكرا ، وإن أردت جعلت فيه زعفرانا ، وإن أردت أحمر جعلت فيه عصفرا . ويؤكل مع ماء الورد والشوي والبقول ، وهو يبقى إذا رفعته أياما ، وهو لذيذ . صفة لون آخر منه
يسلق ويقشّر بشرط ما وصفنا ، ويجعل في قدر نظيفة ويجعل فيها ورق الأترج والسذاب ودارصيني وطاقات الكرفس والزنجبيل وحبّات القرنفل ، ويغلى على النار غليتين أو ثلاثة . ثم تنزل القدر وتجعل البيض فيها وهي تغلي . ويكون قدر ما يغمر البيض ، وتلقى عليه الحوائج المذكورة ، وهو طيّب جداًّ . صفة أخرى
تحتاج إلى بيض وحوائج بقل ورؤوس بصل وشيراج أو دهن بزر وفلفل ، فتخرّط البصل رقيقا ، وتعمل عليه قليل الماء وقليل زيت طيّب أو شيرج حتى ينضج . وحطّ عليه حوائج البقل يذبل وتنزله من على النار فيدق الفلفل ويلقى عليه ، وتفقش عليه البيض ، ويضرب بعود ، وتعلق الطاجن على النار ، وتضع فيه الشيرج حتى يسخن . فتعمل الحوائج بالبيض فيه حتى يستوي الوجه الواحد فتقلب الوجه الآخر . فإذا نضجت تقلب في وعاء مدّور وإذا استوى الوجه الأول وأردت عمل الثاني فتعمل في الطاجن شيرجاً آخر للوجه الثاني إن لم يكون بقي في الطاجن شيرج . صفة العجّة بالخلّ
تحتاج إلى لحم وخلّ وبيض وشيرج وحوائج بقل وفلفل وكزبرة يابسة وبندق مدقوق ومعه الألية ، ويقرص قرصة ويسلق حتى يستوي ، فيقلب على الوجه الآخر حتى يستوي الآخر ، فيدق وينشر حتى يخرج منه العروق ، ويقلى بالشيرج الطري ، وتخرّط عليه حوائج البقل ويدق البندق ويعمل عليه ، ويسكب عليه الخلّ . ولا تزال تغلي عليه حتى ينشف الخلّ فينزل ويبرد ، ويعمل فيه قليل الملح وتفقش عليه البيض ويضرب فيه ويعلق الطاجن على النار ويعمل الشيرج حتى يسخن فيقلب الحوائج فيه حتى يستوي الوجه الواحد ، فيقلبها في الوعاء ويرجع تعمل في الوعاء شيرجاً آخر وتعمل فيه إلى أن يستوي الوجه الآخر . صفة المدفونة
تحتاج إلى لحم وبيض وبصل وحوائج بقل وفلفل ومصطكاء وقرفة . فتسلق اللحم ويقلى ناشف ، وتخرّط البصل في وعاء وحده ، وتعلّق الطاجن على النار وتعمل فيه البصل المخرّط ، وتعمل عليه قليل ماء وملح حتى يسلق ، فتعمل عليه قليل الشيرج حتى يغلي ، تحطّ عليه حوائج البقل حتى يذبل ، فندق الفلفل وتضعه عليه وتعمل اللحم عليه وتفقش عليهم الجميع البيض ويضرب ، ويعلق الطاجن على النار وتعمل فيه الحوائج مع اللحم حتى يستوي . صفة عمل بيض مصوص
يطرح الشيرج في الطاجن ، وتنقى الكرفس من عيدانه ، وتلقيه عليه . فإذا تطجّن معه ، دّر عليه الدارصيني والمصطكاء والكراوية . ثم تصب عليه الخلّ حاجتك ، وبصبغ بقليل زعفران ويعدّل بالملح ، ويفقش عليه البيض ، وتغطّى رأس القِدر ، فإذا استوى يرفع . صفة بيض مخردل
يسلق ويقشّر ويبخش بإبرة ، وتتّبل بقليل ملح وكمّون مصحون في وعاء ، وينزل من بُكرة النهار إلى الظهر فيه . ثم يشال ويصبغ بالزعفران ، ويعمل عليه خلّ والخردل والنعناع وأطراف الطيب . صفة بيض مخلّل
تقشّر البيض المسلوق ويمرغ في الكمّون والملح المصحونين وينقع في زبدية نصف نهار ، حتى يسيل منه مائته . ثم تقتل الزعفران وأطراف الطيب والفلفل والزنجبيل وزّر الورد والمصطكاء بالخلّ والخمر ، ويعمل في وعاء مدهون أو قطرميز ونعناع وبقدونس ويترك حتى يطّيب . صفة عجّة وجاءت مليحة
تأخذ رطل لبن حليب وخلّ وحمص مصلوق ناعم ، ويخلط في بعضه بعض ، ويُضرب ضرباً جيدا ، ويصف وينزل من منخل . ثم تأخذ خمسة عشر بيضة فتضربها ضربا جيدا ، وتضيف إلى ذلك خمس ليمونات مالحة وكمّون وبندق وجوز وفلفل ويقدونس ، وتغلي أوقية ونصف شيرج ، وفيه بصلة مخروطة ، وأوقية زيتون ، ويغلى على النار ، يصير عجّة طيّبة . صفة عجة قليلة المونة
تأخذ ربع حمّص مجوهر تدقه ناعما وتضربه في لبن حليب وافقس عليه خمس بيضات واضربه ليختلط الجميع . ثم اغليه بالسمن . صفة عجّة لذيذة المأكل تزيد في الباه وتقوّيه
تأخذ أربع بصلات مشوية ناضجا ، فتزيل قشرها ويدقّ دقا حسنا وكذلك تأخذ نصف رطل لحم مسلوق مقلي في مرقة حتى استحكم نضجه ، ويدقّ اللحم ويخلط مع البصل المشوي مع ما بقي من المرق وتفقش عليه عشرين صفار بيضة وتضرب الجميع . وتضيف إليه من الأبازير المتقدّم ذكرها مقدار ما يظهر طعمها ويسير ملح . وإن كان ملح سقنقور كان أفضل . ويقلى بشيرج أو سمن . وإن كان زمان الجزر فتضيفه إليه وتقليه مع ما ذكر . صفة عمل بيض لتشوير التبالة
تأخذ من الصفار ما شئت . ثم تأخذ قباوة تضع الصفار فيها وتخيط عليه ، وتغلي الماء إلى أن يطلع . ثم تضع فيه القباوة وتغلي غليتين . ثم تشيله يبرد . ويفتح من عليه القباوة . وتضع البياض في قباوة أكبر منها ، وتضع الصفار المجمد فيه ، وتغلي الماء أقوى من الأول ، وترمي القباوة وتغليه . ثم تنزله تبرده وتخرجه برسم التشوير . صفة عجّة للباه
تأخذ من خصى الديوك ثلاث اواق ، وعشرين من صفار البيض وإن كان بيض حمام كان أفضل ، والأبازير المذكورة وتقلي بسمن أو شيرج . صفة أخرى تزيد في الباه
يؤخذ سبع بيضات ، وسبع بصلات وثلاث أواق زيت طيّب ، ودرهمين مصطكاء وقرفة . ويفرم البصل وترميه في الطاجن وترمي عليه الزيت . ويُغلى ويُلقى عليه البيض ويسير ملح ويحرّك ، ويدقّ المصطكاء والقرفة ، وتذرّ عليه ، وتنزل عن النار وتؤكل . صفة مبعثرة بلحم
يسلق اللحم الأحمر . ثم ينشر صغاراً ويؤخذ الشوي ؛ ينشر صغارا ، ثم تفقش البيض في زبدية ، ويضرب فيه كفايته من الأبازير والملح . ثم تقلى في الطاجن بالشيرج ، ويقلب عليه البيض . صفة عجّة تستطاب
يؤخذ لحم أحمر وشحم وسمّاق ، ويدق في المهراس مع الأبازير ، ويعصر عليه ليمون ونعناع ، ويخلط على البيض ، ويُقلى بنار ليّنة ، فإنّه مما يستطاب . صفة مبعثرة حامضة
تسلق اللحم وتنشر . ثم يُشال ويطفى في قليل ليمون وخلّ خمر ، وينضج نصف نضاجه . ثم تفقش البيض وتلقى عليه الأبازير . ثم يغلى بالشيرج على النار . فإذا إلى ألقي اللحم في البيض ، واضرب الجميع جيدا ، واقليهم في الطاجن وبعثرهم جيدا حتى رضوك . صفة مبعثرة البصل
تقطّع البصل جيدا ويصفَّى من مائه ، ويجعل في الطاجن ، ويصبّ فوقه شيرج طري قدر الكفاية . ثم يغلى في ذلك الشيرج . ثم تقلَّب عليه البيض بعد ضربه جيدا حتى يختلط الصفار بالبياض . ويعمل شيء من الملح والأبازير . ولا يزال يُحرَّك إلى أن يستوي فيرفع . صفة مبعثرة صفراء
يؤخذ صفار البيض بلا بياض ، ويضرب في زبدية إلى أن يختلط ، ويكون معه قليل زعفران ويغلى ؛ يأتي صفراء . وكذلك البيضاء
بياض البيض يضرب ، ويُلقى في الطاجن ، ويعمل كالأول إلى أن ينضج تقلَّب عليه الأبازير ويرفع . صفة مبعثرة ساذجة
تحمي الطاجن وفيه الشيرج على النار . ثم يفقش البيض في زبدية ، ويضرب بعضه ببعض إلى أن يختلط . ثم يلقَى في الطاجن ويحرّك بقليل ملح . ولا تزال تتبعه بالتحريك إلى أن تأخذ النار الرطوبة ، فتلقي فيه الأبازير ويرفع . صفة بيض مطجّن
يؤخذ البيض المسلوق ؛ يقشّر ويقلى بالشيرج حتى يتورد . ثم يُخرج من المقلى في المرّي ويدّر عليه الكزبرة والكاويا والدارصيني المسحوق ويرفع . صفة بيض مصوص
تجعل الشيرج في المقلى . ثم تخرّط ورق الكرفس مع عيدانه ويلقى عليه . فإذا تطجن تدرّ عليه دارصيني ومصطكاء وكزبرة وكراويا كفايته . ثم يصب عليه من الخلّ ما يحتاج إليه ، ويضبغ بيسير زعفران . فإذا إلى يعدّل بالملح ويكسر البيض ويُلقى فيه ويغطّى رأسه . فإذا جمع يرفع . صفة أبازير العجج والمبعثرات
تأخذ من الزنجبيل والخولنجان وقرفة اللفّ وزعفران الشعر والفلفل والكمّون والزعتر الطيّب من كل واحد جزء ، وزرّ ورد ربع جزء وسنبل طيب تمن جزء . وتدقّ الحوائج ناعما ، ويشال إلى وقت الحاجة . فإذا ألقيت على العجج منها يُلقى معها يسير جبن شامي مدقوق ، يلقيه مع العجج والمبعثرات طري ، ويُلقى الطيب بعده . صفة مليحة
تأخذ خمسة أرطال لحم ماعز أحمر ، ورطل شحم ، تسلق اللحم سلقا جيدا ، وينزل من على النار . وتنشر اللحم ، ويتبل في نصف قدح كزبرة محمّصة مدقوقة منخولة ، ونصف أوقية فلفل ، وربع قدح كراويا محمّصة مدقوقة منخولة . فتتبّل بهم اللحم ، وتأخذ ستين بيضة فتفقش في الماء الذي سلق فيه اللحم بعد أن يقطف دهنه من على وجهه ، وتضربه بيدك حتى يدخل بعضه في بعض ، إلى أن يمتزج الماء بالملح والبياض ، وتسكب عليه اللحم . وتسلأ رطل شحم مع نصف رطل سمن وتضعه في زبدية ، وتعمل المرق واللحم والبيض في طاجن ، وتدخل به الفرن فإذا نضج يخرج ويشقّ مربعا ويسكب عليه الدهن . ثم يؤكل وإذا خرج من الفرن ينثر عليه قرفة مطحونة ، ويكون مليحة قوامه جيّد . صفة عجّة بكبود
يؤخذ قوانص عشرين دجاجة وكبودها ، قفتلقى بالزيت حتى تتورّد وتنضج ، وتفقش عليه عشرين بيضة ، ويصبّ عليه نصف أوقية مرّي ، ويرشّ على الكبود أوقية مرّي ، ويطرح فيها عيدان سذاب . ويطرح مع البيض وزن نصف درهم كزبرة ، ودرهم فلفل ، ونصف درهم دراصيني ، ودانقين زنجبيل ويضرب . ثم يخلط بالكبود وينزل وفيه رطوبة . صفة عجّة بجبن رطب وكمأة
يؤخذ ثلاث فراخ ، تنظّف وتفصل على مفاصلها ، وتغسل وتجعل في قدر ، ويصب معها ثلث رطل زيت وربع رطل شحم الدجاج ، وثلث رطل ماء ، ووزن درهمين ملح . ويغلى حتى ينضج ويحمّر . ثم يطرح معها نصف رطل كمأة مقشرة ، ووزن خمسين درهما جبن رطب قطعا صغارا حتى يذوب ، ويُمزج بأوقية ماء أو أوقيتين ، ويصب معه وتقشر من الباقلاّ الأحمر مقدار رطل ، ويطرح معه . وتأخذ عصارته فتفقش معه فيها عشرين بيضة ، ويطرح معه وتأخذ وزن درهمين كزبرة ، ومن الفلفل والدارصيني والزنجبيل وزن درهمين . فإذا نضج ما في القدر صببت عليه ، ويترك ساعة وحركه وانزله . صفة عجة معتمدية بجبن
يؤخذ صدور فرخين فيشرّحان تشريحا دقيقا ، ويؤخذ رطل فيها رطل زيت ودرهمين ملحا ويغلى حتى يقارب النضج . ويؤخذ من الجبن ربع رطل فيشرّح ويطرح في القدر مع اللحم ويبزّر بوزن درهمين كزبرة يابسة ودرهم فلفل ودارصيني مثله ، ويطرح فيه عشر زيتونات منزوعة العجم ، ويفقش في عصارته عشرين بيضة ، ويصب عليهم أوقية مرّي . ويضرب جيدا ويحرّك ما في القدر ، ويترك على النار حتى يحمر . ثم يصبّ عليه البيض ويقطّع عليه السذاب وترفع وتقدّم . صفة عجّة نرجسية
رطلين لحم سمين تشرّح رقاق وقطّعها مثل ثلاث أصابع مضمومة في مثلها ، ويطرح في مقلى مع عشرين عصفور منظفة ويصبّ عليه نصف رطل وثلث رطل زيت ، ويغلى حتى ينشف . ثم يغلى حتى يحمر ، وينشر عليه وزن ثلاثة دراهم كزبرة ، ودرهم دارصيني ونصف درهم زنجبيل ودانقين سنبل ودانق قرنفل . فإذا أحمرَّ أبسطه ، وافقش عليه ثلاثين بيضة عيوناً ، ورش عليه أوقية مرّي وانثر عليه السذاب فهو غاية فاعتمده . الباب الثامن



    
    فيما يتغذّى به العليل من مزوّرات البقول
   
    أمّا مزوّرات المرضى كالحُصرمية والسمّاقية والرمّانية وغيرها :تُغلى الكزبرة بشيرج وتمرقها باحدى هذه المياه ، فإذا نضجت صبّ فيها لوز فرك مربَّى بماء الورد ، وحصاة ملح . وإن كانت المزوّرة باسفانخ طجّنته مع الكزبرة . وإن كانت بقرع فاسلقه والقه في مرقها ، وإن كانت بقضبان الرجلة فاطبخه مع المرقة لأصحاب الإسهال بلوز محمّص مدقوق بقشره مربّى بماء الورد مع طاقات النعناع ، واطبخ لهم الماش بماء اللوز مع حصاة ملح رطب ، وصبّ فيه دهن اللوز واطبخه إلى أن ينعقد . فإن أردت أن تلطّف أخلاطه وتجعله ألوانا مختلفة الطعم ، فاعمل له من الألوان المزورة كما تعمله من اللحم . مزوّرة لمحموم
تأخذ قرعة طرية تقشرها تقشيرا حسنا ، وترمي بداخلها ما فيها من حبّ ، وتقطّع عليها بصلة صغيرة ويسير ملح وعود دارصيني ، وتضع عليها من الشيرج الطري كفايتها . وتلقي فيها أوقية سلق مسلوق مدقوق ، وأوقيتين ماء حلو . وتلقى فيها دارصيني مدقوق ، وتخثرها بلباب الخبز وترفع وتقدّم . مزوّرة زيرباج لأصحاب الصفراء
تأخذ بياض بصل فيقطع ويغلى بدهن لوز مع أبزار بماء حُصرُم مع أصول الخس أو القرع ، ويقطّع كبارا ، ويُقلى إلى أن يحمر مع البصل ، ويرشّ عليه شيء يسير من خلّ الخمر مع قليل زعفران وقطعة دارصيني ويقدّم . مزوّرة لأصحاب الحُمَّى الصفراوية
تأخذ قرعة تقشّرها وترمي داخلها عنها وتسلقها بعد أن تقطّعها صغارا وتلقيها في قدر ، وتصبّ عليها غمرها من ماء حُصرم وقطعة خولنجان ، وأوقية دهن لوز أو شيرج ، وقليل ملح وبياض بصل يقطّع صغارا . فإذا نضج اطرح فيها كزبرة ودارصيني وخثرت بلباب الخبز ، ويكون مدقوقا ، وقدّمها مع معلقة إلى العليل . فإنها لأصحاب الحميات والحرارات .ووجه آخر : تأخذ قرعة خضراء غضّة فتقشرها وترمي منها الحبّ ، وتقطَّع وتسلق حتى تنضج . ثم تخرج فتدقّ في الهاون حتى تصير مثل المخ وتعزل . ثم تعمد إلى قدر نظيف فتلقى فيه وزن درهم دهن لوز ودهن سمسم أوقيتين ، وينقى يسيرا من أبزار رطب مقطّع . ثم تلقي عليه من ماء الحصرم نصف رطل ، ومن الماء العذب نصف رطل . فإذا نضج البصل ، الق عليه أوقيتين لوز مقشور مسحوق وأوقية سكر ودرهم ملح ودرهمين كزبرة يابسة مسحوقة ودرهمين لباب خبز مذاب بخمسة دراهم ماء ورد ، واجعل مرقتها معتدلة لا رقيقة ولا ثخينة ، وقدّمها مع معلقة إلى العليل فيشفى . مزوّرة الماش
تأخذ الماش بخرقة وتنقعه وتغسله وتصفيه وتمرت الباقي . ثم تسلقه وتصفّيه وتمرّت الباقي ، وتأخذ بصلة فتقليها بدهن لوز أو شيرج . ثم تنزل الماش عليه ، وتضع فيه نصف أوقية سكر ، ويعقد على النار حتى يستوي . مزوّرة حبّ الرمان تنفع من القرّف
تأخذ حبّ الرمّان فتسلقه وتصفّي خاصيته ، وتأخذ اللوز فتدقّه ناعما وتأخذ النعناع الأخضر وقليل كزبرة خضراء وتخرّط له بصلة وتقليها بالشيرج . ثم تنزل حبّ الرمّان مع قليل أطراف الطيب ، فإذا إلى تفرك اللوز والحوائج المذكورة عليه وقليل سكر حتى ينعقد . مزوّرة حبّ رمّان نافع للخوف ووجع الفؤاد
تأخذ حبّ رمّان تحمصه وتدقّه ناعما . ثم تصفيه وتأخذ له قليل نعناع يابس . وإذا غرفته زد عليه قليل ماء الورد البلدي . مزوّرة سمّاق
تأخذ السماق تحمصه وتنشفه ، وتأخذ الناعم وتيبسه والباقي تنقعه بماء صافي . ثم تقلي له بصلة بدهن لوز أو شيرج ، وتنزل عليه السماق المصفّى مع قليل نعناع يابس مع قليل أطراف الطيب مع قليل بندق مدقوق ، وتأخذ له خبز معروك أو بقسماط ؛ تدقه وتنزله عليه . فإذا غرفته ألق عليه السماق المصحون . مزورة زيرباج
تأخذ أوقية ونصف خلّ أبيض وتضيف إليه أوقية سكر ، وترمي فيه عود نعناع أخضر وتضيف إليه أوقية لوز مسموط ، وتدقذه ناعما وتضيفه خائرا . ثم تنزله على بصلة مقلية بشيرج فإذا إلى عليه نزل عليه أوقية سكر وقليل أطراف الطيب وماء الورد والزعفران . مزوّرة يقطين
يحتاج إلى يقطين ولوز وقليل شيرج وسكر ومصطكاء وقرفة وفلفل ونعناع . وتعمل في الطاجن ماء ، وتضع عليه بصلة فتسلق اليقطين وحده ، فإذا نضجت البصلة تعمل فيه اليقطين المسلوق ، وتعمل عليه السكر . وتعصر ماء الليمون عليه وعلى بقية الحوائج . مزوّرة حبّ الرمّان بيقطين
تحتاج إلى يقطين ولوز ومصطكاء وقرفة وحبّ رمّان فتسلق اليقطين وحده ، وتدقّ اللوز وتجعله في القدر ، وتضع عليه قليل ماء وبصلة مقلية حتى تستوي مع اللوز وترميها ، وترمي عليه المصطكاء وقرفة ، وتدقّ حب الرمّان وتستخرج من ماء اليقطين المسلوق وتعمل في القدر مع الحوائج ويلقى عليه السكر وتعمل عليه اليقطين وإن كان فروخا كان عوضا عن القرع . مزوّرة اسفاناخ
يحتاج إلى اسفاناخ وقليل كزبرة يابسة ، فتسلق الإسفاناخ إلى أن ينضج . ويصفَّى ويُلقى عليه الشيرج ، وتقلي عليه الكزبرة مع قليل الملح ، وتضيف إليه اليسير من الماء الذي سلق فيه الاسفاناخ . مزوّرة الماش للسعال
يحتاج إلى ماش وزيت طيّب وبصلة ومصطكاء وقرفة ، فتغلي البصلة بالزيت وتضيف إليها الماء إلى أن يغلي ، فتعمل فيه الماش المقشور المدقوق ، ويُلقى عليه المصطكاء والقرفة إلى أن ينضج . مزوّرة يقطين بقرطم
تحتاج إلى قرطم ويقطين وقليل نعناع وسكر ولوز ومصطكاء وقرفة فتسلق اليقطين وتعمل ماءه بشيء يسير ، وتضيف إليه السكر ، وتدقّ اللوز بعد سمطه وتضيفه مع الخولنج . وتدق القُرطم وتستخرج من ماء اليقطين وتضيفه إليه وإن أردت ذلك بغير قرع فاعمل . مزوّرة رجلة
تحتاج إلى رجلة وحبّ رمّان وسكر ومصطكاء وقرفة ، فتسلق الرجلة وتدقّ حبّ الرمان وتستخرج ، ويُلقى عليه السكر والمصطكاء والقرفة وتضاف إليه . مزوّرة حبّ رمّان بفروج
تحتاج إلى فروج وحبّ رمان وقرفة ، فتصلق الفروج وتستخرج حب الرمان من مائه ، وتطجّن الفروج يسيرا ، وتجعل في بطنه قليل بقل . يجمع حموه ، فإذا فرغ يقلع منه ، وتضيف إليه الحب رمّان المستخرج . مزوّرة ملوخية
تحتاج إلى ملوخية وشيرج ومصطكاء وقرفة وبصلة وكزبرة يابسة ، فتقلي البصلة بالشيرج إلى حيث ينضج مع الحوائج المذكورة مزوّرة اسفاناخ بسكر وحبّ رمّان
تحتاج إلى سكر واسفاناخ وحبّ رمان ومصطكاء وقرفة ، فتسلق الاسفاناخ ، وتضيف إليه حبّ الرمان المستخرج مع الحوائج . مزوّرة قرطم
يدقّ ويستخرج ويُغلى ويُصبغ بقليل زعفران ، ويُلقى عليه عود كزبرة خضراء وسكر ، ويعمل مزاج ليمون . مزوّرة قرع
تأخذ القرع تقشّره وتقطّعه وتسلقه وتقليه بدهن لوز أو شيرج ، وتضع عليه قليل الكزبرة اليابسة ويهدأ . مزوّرة لأصحاب الحمى الصفراء
تقشر يقطينة وتقلي فيها من الحبّ وتقطّع تقطيعا صغارا ، وتجعل في القدر ، وتجعل عليها شيء من شيرج طري وبياض البصل وأبزار رطبة وقليل سذاب ويسير ملح . فإذا نضجت ضيف إليها قليل ماء ورد وطيّبها بقليل الكزبرة وخثرها بلباب الخبز واغرقها ، فإنّها نافعة . مزوّرة من سلق
تأخذ أضلاع السلق فتسلقها وتجعلها في ماء بارد وتصفي عنها الماء ، وتجعل في عصارة ، وتجعل عليها كفّ سمّاق منخول ، وتحرَّك حتى تأخذ حموضته وتصبّ عليه شيء من شيرج أو زيت أو دهن لوز . زيرباج
قريب من الاعتدال ، نافع لأصحاب الأمزاج الصفراوية والأكباد الملتهبة والمعدة الضعيفة . وينفع من اليرقان والسدد في الكبد والطحال والاستسقاء . يؤخذ شيء من البصل فيقطع بقدر الحاجة وتلقى في قدر لطيف وتوضع على نار ليّنة ، ويلقى عليه من دهن اللوز أو الشيرج أو الزيت بحسب الموافقة والمزاج . فإذا نقلت البصلة يُلقى معها يسير من الكزبرة المدقوقة ونعناع وما يُحتمل من السنبل والقرفة والمصطكاء . ثم يُلقى على الجميع من الخل النظيف الممزوج ما يُحتمل من الماء بقدر الحاجة . ثم يُحلَّى بالسكر وتُخثَّر المرقة باللوز المقشر المسحوق ناعما ، ويعطّر بالزعفران وماء ورد . وإن عملت معها يسير من النشاء فلا بأس ويرفع . مزوّرة الحبّ رمّان باردة يابسة
نافعة للحمى الصفراوية والأكباد الملتهبة ، وتسكن العطش وتزيل الغثيان وتلائم أبدان المرضى . تأخذ اليسير من الكزبرة اليابسة المدقوقة فتُقلى بدهن اللوز أو الشيرج أو الزيت . ثم تُلقي فيه يسير نعناع وسنبل ، وصبّ عليه من ماء الرمّان بقدر الحاجة ممزوجا بالماء أو حبّ الرمّان مصلوق بماء ، ويمرس ويصفَّى على قدر ما تريد ، لأن المدقوق أكثر قبضا من المسلوق وأكثر توليدا للريح . فإذا غليت يعتق بالسكر ويخثر باللوز الدقوق ويعطر بماء الورد . فإن كانت للقبض ، تحمص اللوز قبل دقّه . وإن أردت ألاّ تقبض تجعل فيها أضلاع الاسفاناخ والحمقاء والسلق وترفع . الباب التاسع



    
    فيما يُعمل من أنواع السمك من سائر ألوانه
   
     صفة عمل السمكة الطحينية
خلّ وأطراف طيب وفلفل وزعفران وبصل ؛ يُغسل السمك ، ويتبَّل بقليل دقيق ويُغلى بالشيرج ، ويدقّ الفلف وأطراف الطيب ، ويعمل على البصل ويقلب . وتذوَّب الطحينة بالخل والزعفران ، وتعمل على الحوائج ويُغلى ، فإذا استوى تنزل السمك عليه . السمك الكزبرية
تحتاج إلى سمك طري وفلفل وثوم وكزبرة خضراء وشيرج وبصل . فتغسل السمك ويتبّل بالدقيق ويقلى بالشيرج قطعا ويبرد . وتأخذ البصل وتخرطه رفيعا ، وتدق الكزبرة الخضراء والثوم ، وتعمل عليه وتقلبه حتى يستوي . وتعمل عليه المرق بقدر حاجتك وينزل على السمك . الزبيبية
تحتاج إلى سمك طري وزبيب وخلّ خمر وأطراف طيب وزعفران وفلفل ولوز وشيرج . فتغسل السمك ويُقلى بعد تتبله بقليل دقيق ويبرد . ويغلى الخلّ ويعمل فيه الزبيب والفلفل مدقوقا وأطراف الطيب . ويسمط اللوز ويدهن بقليل زعفران على وجهه ويلقى على السمك . السمك الليمونية
تحتاج إلى سمك طري وقرطم وليمون ومصطكاء وقرفة وعود نعناع ؛ يدقّ القرطم ويصفَّى ويعلَّق على النار ، ويعصر الليمون ويصفَّى ويعمل على القُرطم ويُغلى ويغسل السمك ويقطع طريا وينزل في الحوائج وهي على النار ولا تبطّل الوقيد إلى أن يستوي فتلقي عليه المصطكاء وقرفة والنعناع . السمك المدقّقة
تحتاج إلى سمك طري وفلفل وشيرج وكزبرة يابسة وقليل زيت طيّب وبصلة واحدة ، فتغسل السمك وتخرج الشوك منه ويدقّ في الهاون دقا ناعما ، وتدق الفلفل والكزبرة اليابسة ويضاف إليه مع قليل الزيت الطيّب . وتدق الجميع وتعمل منه مدقّقة وحلقا وقرصا ، وتعلق القدر على النار ، وتعمل فيها حتى يسخن ، فتضع فيه السمك المدقوق وتقد عليه إلى أن يستوي ، فيشال وتعلق الطاجن وتجعل فيه الشيرج ، وتقلي فيه السمك ويعمل في الصحون . وتدقّ كزبرة يابسة وملح ، ويرش عليه ويقدّم . صفة السمك المحشي
يؤخذ السمك الطري وينظّف وينشف ساعة وتأخذ الخلّ والكراوية والثوم والكزبرة ويلطّخ ساعة بالحوائج ، وترجع تعمل في الدقيق ويقلى بالشيرج ، ويدق الفلفل وأطراف الطيب ويعمل على البصل ويقلَّب ، وتذوب الطحينة بالخلّ والزعفران وتعمل على الحوائج ويغلى ، فإذا استوى تنزل السمك عليه . صفة السمك المحشي أيضا
تأخذ السمك تغسله وتعمل فيه الكراويا والكزبرة ويلطّخ به ويخلى ساعة ، وتعمل عليه الدقيق ويُقلى بزيت أو شيرج . وتأخذ السمّاق وجميع حوائج السمك ولتّه بماء الليمون وتضع فيه الليمون المالح ويُغلى قليل ماء ؛ يذوب الحشو به ويكون في الحشو قليل ثوم وتغليه على النار مرّتين أو ثلاثة ، وتضع السمك في الزبدية وتقلّب عليه حوائج المحشي وهي السمّاق والجوز والكزبرة والزعتر والكراويا وقليل من الثوم والفلفل والليمون مقطع وكرفس ونعناع . باب عمل السمك الخاصّ
يؤخذ السمك ، يقشّر ويملّح ويبقى ساعة حتى يدخل الملح فيه . ثم يغشل نظيفا ويمرغ في الدقيق وتقلى بما أردت من زيت أو شيرج . فإذا أردت أن تعمل من هذا السمك المقلي سائر ألوان السمك مثل السكباج والليمونية والسمّاقية والطباهجة والكزبرية وغيرهم . فإن أردت السكباج تعلق القدر وتقلي البصلة بالزيت أو الشيرج ، وتجعل الخلّ على النار على البصلة المقلية . ثم تصبغ السمك المقلي بالزعفران ، ويرصّ في القدر بعد غليان الخلّ ويطيّب بالأفاوه والأبازير والنعناع ويُشال . وإن أردت الليمونية ، فتعصر الليمون الأخضر على تقليّة الزيت والبصل كما تقدّم ، وتنزل من الليمون قليل ماء . فإذا إلى ترصّ السمك ، ويطيّب بالأبازير والنعنع ويُشال . فإذا أردت تخثيره ، تدقّ له قليل ما قرطم . وإن أردت السمّاقية ، تضيف الماء على التقليّة في البرمة كما تقدّم بقدر الحاجة ، ويُغلى . فإذا إلى تضيف إليه السمّاق ، ويطيّب بالأبازير وأطراف الطيب . وإن أردت تخثيره فيدق الجوز وتأخذ ناعم السمّاق تختلط به في زبدية ، ويذوب بالمرقة ، وتشور به وجوه الزبادي عند الغرف . وإن أردت الطباهجة تضيف اليسير من الماء على التقليّة المتقدّمة ، وتضيف إليه مرّي الشعير مقدار الحاجة ، ويمزج بليمون أخضر ، ويطيّب بالأبازير والنعناع ، ويرّص السمك ويشال . وإن أردت الكزبرية تقلي الثوم المدقوق ناعما ، ولا تقلي له بصل سوى الثوم المدقوق والزيت لا غير . ويكون معه الأبازير معجونين فيه . وتدق الكزبرة الخضراء وتستخرج ماءها وتُرمى في القدر حتى يغلي ويرصّ السمك فيها ويشال . السمك المشوي
يؤخذ الفلفل والقرفة والكراويا والزنجبيل والسمّاق والكزبرة اليابسة والزعتر ويسير كمّون . فتدق الجميع ومعهم قليل نعناع ، وينخل وتأخذ الثوم ويقشّر ويدقّ في الهاون ناعما بحصاة ملح وزيت طيّب ، ويضيف إليه من الحوائج بمقدار ما يعجنه . فإذا تعجنه تأخذ الجوز يدقّ وتضيفه إليهم ، وتأخذ الليمون والزيت والطحينة بمقدار حاجتك فتخلط الجميع ويعجن ، بتلك الأفاوه المعجونة ويؤخذ السمك فيحشى جيدا في جوانبه وبطنه ، ويعمل تحت الطاجن عيدان رقاق أو لوح خشب رقيق لئلا يلصق . ثم ودّيه إلى الفرن ، فإذا نضج الوجه الأول يخرج ويبرد ساعة بذلك اللوح ويردّ إلى الفرن إلى حين بلوغ الحاجة . صفة سمك مقلي
يؤخذ السمك الطري فينظّف من قشره وشوكه ، وتشقّ بطنه ويخرج ما فيه ويغسل غسلا جيدا ويرش بالملح ويخلَّى في الملح ساعة جيدّة ويعمل في قُفَّة . ثم تلفّ القفّة عليه ويحطّ على بلاطة ومن فوقها بلاطة أخرى تخلّيه حتى يخرج ماؤه وردّ عليه . ثم يقطّع قطعا لطافا ويغّبر بالدقيق الطيّب ، ويعلق الطاجن على النار ، وتعمل عليه شيرج أو زيت طيّب على ما يختار إلى أن يعوم السمك فيه . ويُقلى قليا على ما يختار إلى أن يعوم السمك فيه . ويقلى قليا جيدا حتى لا يبقى فيه من الماء شيء . ثم تأخذ خلّ العنب والكزبرة المحّمصة والكراويا المحمّصة وأطراف الطيب جميعه والزعفران ويحرّك هذا المزاج وتنزل السمك المقلو فيه حتى يعمره ، وتخلّيه في آنية زجاج أو قطرميز ، وتضع الخلّ فوقه ، وتخلّيه إلى وقت الحاجة ، فإنه يقيم أياما ما يفسد . ومن الناس من يسافر به الأماكن البعيدة فلا يفسد . صفة السمك بالسمّاق
تحتاج إلى سمك طري وسمّاق وزيت طيب وطحينة وثوم وزعتر وحوائج بقل وفلفل وكزبرة يابسة وكراوية وليمون أو كبّاد ، فتغسل السمك بالماء والملح وترشّ عليه الملح ساعة جيدة حتى يطيّب ، وتأخذ السمّاق وتغربله ، وتأخذ عيدانه وقشّه فتبلّه ساعة . ويدق السماق ناعما ويغربل ثانية حتى لا يبقى فيه خاصية . ويدق الزعتر ناعما ، ويضيف إلى السمّاق المغربل المدقوق ، وتخرط عليه حوائج البقل ويُلقى عليه الطحينة . وتأخذ الليمون تعصر ماءه ويصفَّى من الحبّ أو الكبَّاد ، وتدق الأبزار وتعمل على الحوائج . وتضيف إليه جميع الحوائج ، ويعجن بماء الليمون الكباد ، ويرصص السمك في الطاجن وتلقي الحوائج عليه ، وتعزل من الحوائج قليلا فيصفَّى عليه ماء العيدان من الغربال على بقية الحوائج ويعمل على السمك . صفة السمك المشوي
يحتاج إلى سمك طري وكزبرة يابسة وفلفل مدقوق . وتحمص الكزبرة ، ويخلط مع الزيت والفلفل . ويعمل الملح على السمك ساعة . ثم يغسل منه ، وتعمل الحوائج في بطنه ويعمل في الطاجن .صفة السمك المالحتحتاج إلى سمك وزيت طيّب ، فينقع السمك ساعة حتى يخرج ملحه ، ويغسل ويعمل عليه قليل زيت حارّ ، ويغسل حتى تروح زفرته بالغسل ، ويرصص ويعمل عليه الزيت الطيّب ويؤدّى للفرن . صفة السمك المكفّن
تحتاج إلى سمك البطارخ وزيت طيّب وحوائج بقل وخلّ وزعفران وأطراف طيب وكزبرة يابسة وبندق وطحينة وفلفل ، فتخرج البطارخ من السمك ويعمل في وعاء وتضع عليه الزيت الطيب . وينقع السمك بالماء ساعة حتى يروح ملحه ، ويغسل ويعمل في وعاء ، ويعمل عليه بعض زيت ، ويؤدَّى إلى الفرن فيستوي . فإذا جاء من الفرن يبرده ، ويؤخذ البصل يخرّط رقيقا ويعمل في طاجن ، وتعمل عليه قليل من الماء . وتقد عليه حتى يسلق ويخرّط عليه حوائج البقل وتقد عليها حتى ينضج فتدقّ الفلفل ويعمل عليه وتحمّص الكزبرة وتدق وتضاف إليه أطراف الطيب ، وتذوب الزعفران بالخل والطحينة ، ويضاف إليه ويحرّك ساعة بحيث إن الخلّ لا ينشف . وينزل من على النار إلى أن يبرد ، فيعمل على السمك أيضا باردا ويقدّم . صفة صبر مطيّب
يؤخذ الصبر فيجعل عليه يسير من مرقته وماء ليمون أخضر وزيت طيّب وزعتر ، وتقطّع قشر الليمون الأخضر ، تلّته وتجعل فيه . آخر منه
يسلخ من قشره ويقطع صغارا وتقلب عليه زيت وماء ليمون أخضر وزعتر يابس وبقدونس مخروط ونعناع ويذاب ويسير ثوم مدقوق ، ويخلط معا ويؤكل . صفة صير مشكشك
يؤخذ الصير يقطع له الكزبرة الخضراء والبصل ويسلق نصف سلقة ، ويعصر ويصبغ بالزعفران . ثم يُقلى في الزيت ، ويشال وتنزل عليه الكزبرة الخضراء المدقوقة . ثم يُقلى الصير بالزيت الطيب ويصفَّى . ويضاف عليه وهو على النار بالبصل والكزبرة الخضراء والكزبرة المحمصة والكراويا وأطراف الطيب والنعناع والزيت والحينة ويحرّك وتقدّم . صفة أخرى
تؤخذ بصلة يقطّع صغارا ويقلى بزيت طيّب ، ويخلّى الصير صحاحا فيه ويُغلى ، ويجعل فيه فلفلا وأطراف طيب وخلّ . وإن اشتهى عوض الخلّ ماء ليمون وثوم مدقوق ويؤكل . صفة السمك المقلي
تحتاج إلى سمك طري أو بسارية وشيرج أو زيت طيب أو حلو وحده وكزبرة يابسة ودقيق ، يُغسل السمك بقليل زيت حارّ وينشف من الماء ساعة ، ويقطَّع ويتبل بالدقيق ، ويعمل الطاجن على النار . وتعمل فيه الشيرج أو غيره حتى يطير شرارة . ويُقلى فيه السمك بدقيقه ، ولا يقلب حتى يحمرّ وجهه ، فإذا أحمرّ يُقلب إلى الوجه الثاني ، فإذا استوى يُشال ويصفّ في الأوعية . ويدق الكزبرة اليابسة مع قليل الملح ويعمل عليه ويقدم . صفة الأبسارية المكفّنة
تحتاج إلى أبسارية غليظة وشيرج ، أو غيره وكزبرة يابسة وثوم وخلّ وزعفران وبندق وقليل دقيق وطحينة وفلفل ؛ تغسل الأبسارية بالملح وقليل دقيق وزيت حارّ ويُدق الثوم وبعض الكزبرة اليابسة وقليل الملح ، وتعمل على الأبسارية بعد نقعها وغسلها ساعة جيدة حتى يدخل الثوم فيها . ويعمل الدقيق في وعاء ، وتضع الأبسارية فيه ، وتمشط على العادة وتعلّق الطاجن على النار وتعمل فيه الشيرج . وتَقِد تحته حتى يطير شرارة ، فتضع أمشاط الأبسارية فيه ، ولا يقلّب حتى يحمرَّ الوجه الأول . فإذا أحمرّ تقلب الوجه الثاني ، وتشال وتعمل في الأوعية إلى أن تبرد فتدقّ بقية الثوم ويعمل في الطاجن ويعمل على النار ويعمل فيه قليل زيت طيّب حتى يُقلى به . وتدقّ الكزبرة والفلفل وجميع الحوائج وتحمّص ويُقلى عليه في الطاجن ، وتخرّط عليه حوائج البَقْل ، وتذوب الزعفران بالخلّ والطحينة . ويُلقى على الحوائج في الطاجن ، وتعمل الأبسارية المقلية في وعاء ، وتعمل الحوائج عليها ، وتُحمَّر ساعة وتقدّم . صفة السمك الزيرباج
تحتاج إلى سمك طري وخلّ وعسل وزعفران وأطراف طيب وطحينة وفلفل وزبيب ولوز وشيرج ودقيق . فتغسل السمك ويقطّع ويتبّل بالدقيق ويعلّق الطاجن على النار ويُلقى فيه الشيرج ، وتبرده وتعمل الخلّ والزعفران والبصل وأطراف طيب والفلفل والطحينة . فتقلي البصل أولا بقليل الشيرج ، وتدقّ الحوائج وتُلقى عليه ويحرّك ، فإذا غلى يعمل على السمك ويسمط اللوز ويصبغ بقليل الزعفران ويعمل على وجه الأوعية مع الزيت ويقدّم . صفة السمك السكباج
تحتاج إلى سمك طري وخلّ وعسل وأطراف طيب وفلفل وبصل وزعفران وشيرج ودقيق . فتغسل السمك ويقطّع ويُقلى بالشيرج بعد تتبيله بالدقيق ، فإذا استوى يُشال . ويخرّط البصل ويُقلى بالشيرج حتى يحمرّ ، فيُدقُّ الفلفل ويعمل عليه أطراف الطيب ، وتذّوب الزعفران بالخل والعسل ويلقى عليه ، فإذا نضج تنزل السمك عليه . صفة السمك بالخردل
تحتاج إلى سمك مالح مشقوق وشيرج وخردل وخلّ وزبيب وتمر وعسل ، فيغسل السمك ويُقلى ، ولا يًقلى حتى ينشف ، فإذا انقلى تغربل الخردل ويدقّ ناعما وينزل من غربال ، ويذوب بالخلّ والعسل . ويعمل العسل فيه على قوام ، ويؤخذ السمك بعد قليه . السمك السمّاقية
تحتاج إلى سمك طري وسمّاق وطحينة وثوم وفلفل وبصل وكزبرة يابسة وليمون أو كبّاد وبندق وشيرج ، يخرّط البصل رقيقا ويُقلى بالشيرج . وتغربل السمّاق ويدقّ ، ويخرج من غربال مرتين حتى يخرج خاصّيته . وتعمل على البصل المخرّط في الطاجن ، وتدق فيه الحوائج جميعها . وتلقي عليه الطحينة وماء الليمون بعد تصفيته من حبّه . ويعمل عليه ، وتقد عليه حتى يغلي ، يغسل السمك ويقطّع كبارا ، وينزل عليه طري ويُغلى عليه حتى يستوي ، فيعمل في الأوعية . ويحمّص البندق ويدقّ ويعمل على وجهه ويقدّم . آخر من السمك
يقطّع السمك ويغسل ويجعل الشيرج في طاجن ويُغلى فيه الشيرج حتى يحمرّ ويشال . ثم يؤخذ البصل ، يفرم ناعما ويسلق بالماء الشيرج نصف سلقه ، وينزل ويعصر ويصبغ بالزعفران ، ويُقلى بالزيت أو الشيرج ، ويرمى البصل فيه ويقلى حتى يحمر ، ويجعل فيه بقدونس مفروم ويحرّك ، ويطفى بالخل الحاذق ، ويرمى عليه القلويات المحمصة المدقوقة حتى تلعب في دهنه ، وترمى الكزبرة والكراوية المحمصتين والقرفة والفلفل والنعناع وأطراف الطيب ، ويُغلى . وينزل السمك المقلي في القدر الذي فيه المزاج حتى يكبع ويشقّ . ثم يُنزل ويُبرد ويشال ، ويرصّ في صحن ، وتفرك قليل من الأبازير ويوضع فوق وجهه . آخر من السمك
يؤخذ السمك الطري ، ينظف ويغسل ويملّح بقليل ملح ويغسل منه وينشر على قفص حتى ينشف من الماء ، ويُغلى بالشيرج . ثم يؤخذ حوائج البقل ونعنع ويفرموا رفيعا ، ويؤخذ بندق محمّص مدقوق وفلفل وقرفة وزنجبيل وزرّ ورد وأطراف طيب وكزبرة محمّصة وزعفران . ثم تقتل الطحينة بالخلّ الجيّد ، وتجعل هذه الحوائج في الخلّ المقتول به الطحينة وتنزل فيه السمك المًقْلي بحيث يغمره ، ويترك ليلة حتى يخمر ويؤكل فهو لذيذ . البوري المكفّن
يشوى ويؤخذ البصل ، يخرّط صغارا ويغسل بالماء والملح ، ويُقلى بالزيت الطّيب ويشال . ثم يؤخذ زعفران وأطراف طيب وقلب بندق وزنجبيل ونعناع وسذاب وحوائج بقل وزبيب ، فيعملوا في خلّ الخمر ، ويُقلى وينزل على السمك المقلي ويخمّر ليلة ويؤكل فإنّه غاية . صفة صحنة طيّبة عال
تأخذ صير خمسة أرطال وفلفل نصف رطل وزنجبيل ثلاثة أواق وكزبرة يابسة نصف قدح وزرنباد أوقية وكراوية مغربية نصف قدح وفوة أربع أواق وثوم نصف رطل وزعتر مغربي نصف أوقية وزيت طيّب رطل وسنبل درهمين وملح نصف قدح وأطراف طيب أوقية ونصف . يدقّ كلّ واحد بمفرده ويغربل وينخل ويعزل ، ويهرس الثوم في الهاون . ثم تأخذ الصير فتجعله في قصرية وتنقيه من الحشيش ويخلط بنصف قدح ملح أو كزبرة . ثم بعد ذلك يخلط بالفوة ويترك سبعة أيّام . ثم يُصفى من غربال ويُلقى فيه الكزبرة ثم الكراويا ثم الفلفل ثم القرفة ثم الزنجبيل ثم الزرنباد مخلوطا بنصف رطل زيت . ثم بعد ذلك بأطراف الطيب جميعه مرّة واحدة . ثم يجعل في قعر القطرميز إلى أن يمتلئ . ثم يخلَّى فيه قليل ويخمر بزيت ويترك مدّة شهر ويستعمل . صفة صحنة أخرى
يؤخذ عشرة أرطال صبر ، توضع في مطر حجري ويؤخذ لكلّ رطل أوقيتين ملح ، فيكون رطل وتمان أواق ملح ونصف رطل فوة مصحونة ونصف رطل ثوم مدقوق بزيت وملح . تجمع الجميع في مطر ويحرّك كلّ يوم سبع مرّات ، وكذلك سبعة أياك . ثم يُصفى من غربال ويؤخذ سنبل وتنبل وهال وقرنفل وجوزة طيب رطل من هذا المجموع وكراوية قدح وكزبرة قدحين وزعتر ربع قدح ؛ يعجن الجميع ويضاف إليه رطل فلفل ورطل قرفة ونصف أوقية زعفران ورطل زرّ ورد ونصف رطل زيت وثلاثة دراهم مصطكاء وثلاث أواق شيبة . ثم يُصفى الصير تصفية ثانية من الغربال ، ويضاف إليه هذه الحوائج ويخلط ويرفع ويغمر بزيت طيّب . صفة صحنة أخرى كذّابة بغير سمك
تأخذ زبيب وبندق وجوزة طيب وفستق وزيت طيّب من كلّ واحد عشرة دراهم وخلّ وليمون وقرفة ومصطكاء وفلفل وكراوية وأطراف طيب ما يحتمل ويصلح طعمه . صفة صحنة السمّاق
يؤخذ زهر سمّاق ووزن ربع زعتر فيدقان ويضاف إليهما من الثوم ما تريد مع يسير الملح ، ويُلقى معه قلب جوز مدقوق جرشا وقليل مصطكاء ودارصيني ناعما ، ويؤخذ قدر احتماله من الشيرج ويجعل في مقلى على نار هادئة ، وفيه حبات كمّون . ثم يصبّ على هذه الحوائج بحرارته ، ويضاف إليه فلفل وزنجبيل وكراويا وزيت وطحينة وماء ليمون أو خل ، ويخلط جيدا ، ويترك أياما مغطى حتى تنكسر عادة الثوم منه ويستعمل . صفة صحنة كذّابة نافعة لأصحاب الصفراء وتنعش المعدة
يؤخذ سمّاق يدق بملح ويخرج زهرته وينقع في ماء يسير ويستحلب من خرقة . فتخرج خاصيته ، ويخلَّى من السمّاق بلا نقع شيء يسير ، ويخرّط عليه بقدونس ونعناع وسذاب أدزاء متساوية ويعزل بيسير ملح حتى يذبل . ويقلّب عليه قلب الجوز المحمص الناعم حتى يلعب في دهنه وماء ليمون أخضر وماء سماق ، يقلب على الحوائج ويسير السمّاق المدقوق ولا ، تكثر فإنّه يسوّده ، ويخلطه خلطا جيدا ، ويجعل ثوم مدقوق وزعتر أيضا . ويكثر منه فهو الذي يظهر طعمه ، وكزبرة يابسة وكراويا محمّصين مدقوق وفلفل وزنجبيل وأطراف الطيب وملح وزيت طيّب تخلطه في جوفه ، ويكون قوامه بحيث يشال على اللقمة وتقطّع في جوفها ليمون مالح طيبا ، فما تطيب إلاّ بكثرة الزيت . وإن يعمل عوض الجوز بندقا لأجل الخلط السوداوي فافعل ، فإن أراد يعمل على وجهها فستقا فعل . صفة صير مطيّب
وهو أصناف ، الأول منها : يؤخذ الصير ، يجعل عليه يسير من مرقته وماء ليمون وزعتر وزيت طيّب ، ويقطّع قشور الليمون ويقلب ويجعل فيه . الثاني : يؤخذ صير ، يصلح قشره ويجعل ويقلب عليه الزيت الطيّب وماء ليمون أخضر وزعتر يابس وبقدونس مخرّط ونعناع وسذاب ويسير ثوم مدقوق ، ويخلطه ويؤكل . الثالث : يؤخذ بصلة يقطّع صغارا ويُقلى ، ويجعل عليه مع أطراف الطيب والفلفل والخلّ والليمون والثوم المدقوق . فإذا برد يؤكل فإنّه عجيب . صفة تطيب الصحنة الإسكندرية
يعمل فيها زيت طيّب وماء الليمون وأبزار حارة وثوم . ويستعمل . صنف ثاني : يزاد في الصحنة زهر سمّاق وأطراف طيب وجوز ناعم وأبزار حارة . صفة عمل الصحنة الإسكندرية الخالصة الملوكية التي تصنع في هذا التاريخ للملوك والرؤساء .
يؤخذ سمك دب وأجوده الصير ، عشرة أرطال ، فتحلّ في إجانة ، ويترك حتى تليّن وذلك ثلاثة أيّام أو يومان . ثم يعجن باليد عجنا بالغا ، ويضاف عليه نصف وربع قدح ملح وأربعة أقداح كزبرة مدقوقة . يخلطه مع الملح ويدق ويضاف إليه فلفل وكزبرة شامية قدح وربع ، وزعتر ربع قدح ، وثوم تسع أواق مدقوق ، وكراويا ثلاث أواق ، وقرفة نصف رطل ، وزنجبيل وفلفل وقرنفل من كلّ واحد أوقية . وخولنجان نصف أوقية ، وزيت طيّب نصف رطل ودرهمين نعناع مجفّف ، وسذاب مثله ونصف درهم كرفس ، يقوّيه بقيراط مسك محلول في ماء ورد ، ويخلط الجميع ناعما ، ويرفع في البراني الزجاج . ويحلّ فوق فم البرنية مقدار ما يغمره زيت طيّب ، وتفوه الآنية ويؤكل وقت الحاجة . وكلما نقص زيد عليه زيت طيّب . صفة الصحنة التي تُصنع ببغداد والعراق الأعلَى
يؤخذ السمك صغاراً ولا يغسل ، فإنّه يفسد إن غُسِل . ثم يُمَلَّح ويُرفع . فإذا أردت عمله صحنة تلقيه في حجر جرن ويًلقى عليه عشرة من الحبّة الخضراء ، ومثل ذلك كمّون ، ومثله رازيانج وتفّاح شامي مقشّر ، وسفرجل حامض . ويسحق جميع ذلك حتى تصير مثل المخّ ، ويخلط بشيء من الزيت ، ويرفق بشيء من ماء الصحنة المملحة ويرفَع . صفة صحنة أخرى
تأخذ قدح كزبرة أو قدح كراويا ، وربع قدح زعتر ، وربع قدح فليا ، ورطل زهر سمّاق ، وأوقية قرفة لفّ ، وربع أوقية مصطكاء ، وزهر سمّاق ، وسنبل ، وتنبل ، وهال وقرنفل ، وربع أوقية فلفل . فندقّ الجميع ناعما وتعمل في الملح قليلا كفايته وترفع . ثم تأخذ قليل النعناع وسذاب وكرفس ، يجمع ويخرّط ويرفع . ثم يؤخذ خمسة أرطال كسب لوز ويغمروا في خل الخمر المليح ويتركوا يوما وليلة أو يومين . ثم يمرس مرسا جيدا . ثم يعلق بالحوائج المدقوق . ثم يضاف إليه قليل زيت طيّب وطحينة ويستعمل . الباب العاشر



    
    في الحلوات وأنواعها
   
     صفة عمل فانيذ
تأخذ السكر تحلّه وتأخذ له قوام النصف ويشال من على النار . وتأخذ من الطحين الناعم الأبيض عشرة أرطال ، وتخلطه معه بعد أن تنزله من على النار ، ولكلّ عشرة أمتان بعد حلّه نصف رطل عسل . وتقصّر على المسمار ويفتل فتائل . صفة أقراص الليمون
يحلّ السكر على النار حتى يأخذ مثل قوام النصف ، وينزل ويقصّر على الأرض ، ويكون له قوالب محطوطة في الماء . وتشال القوالب من الماء وتنقص وتملأهم بالملعقة . صفة ذات الكتفين
يؤخذ التمر ، يشقّق ويخرج نواه بحيث لا يشقّ التمرة كلها إلاّ نصفها ، وتعمل النوى فستقتين ، ويجلب له الجلاّب إلى أن تأخذ قوام السكر أو أقلّ ، وينزل التمر في الجلاب . ولا تزال تقلّبه في الدست إلى أن يعقد فيعبى في البراني ، وتختم رؤوسها بجلاّب السكر القويّ . صفة عمل التوت
يعجن العجين شديد مثل عجين التطماج ، ويكون فيه سمن . فإذا اختمر تحطّ على الغربال حتى يصير مثل التوت ، ويُقلى في الشيرج ويحطّ في الجلاّب ويرفع ويدّر عليه سكرا . صفة الأسيوطية
رطل سكر ونصف رطل عسل نحل ، وثلاث أواق فستق ومثله خشخاش ، وست رقاقات ومسك وماء ورد ما تريد منها . صفة خدود الأغاني
يعجن الدقيق بسمن وشيرج ، ويمدّ سويق ، ويقطّع بمقطع مدّور مثل الكليجا ويًقلى في الشيرج . وترمي الجلاّب ، ويطبخ مثل الحلاوة وقليل المسك مع الجلاب . ويحمص دقيق في الشيرج حتى يصير أحمر . ثم يطبخ حتى يقذف شيرجه ، وترمي عليه الخشخاش والفستق المقشر المحمّص واللوز ويقطّع طوالا . وتشال الحلاوة عن النار ، ويعمل بين القرص المقلية ، وتطبق عليها وتؤكل . صفة الفستقية النابلسية
يعجن الدقيق أو المسيذ بملح ومصطكاء وقليل ماء ورد ، تخبز فطيرا ، فإذا جاء من الفرن تفت فتا صغارا ويُغلى اللبن الحليب ويرشّ عليه ، ويكون قد فرك بزيت أو سمن . ثم ترشّ عليه الحليب المغلي ، ويرجع يلقى عليه السمن أو الزبد والسكر والفستق الصحيح المقشّر والمسك وماء الورد . صفة المكشوفة
يؤخذ الدقيق الطيّب ، يجعل في القدر ويقلب عليه السمن مقدار ما يعجن الدقيق ، ويحمص حتى يسير الدقيق أشقر . وتعمل إنه قد نضج تخلط ، تحطّه في وسط طبق نحاس وتبسطه حتى يمتلئ . وتأخذ جميع القلويات . تحمص ويدقّ كلّ شيء ناحية ويجعل بقدر جميع القلويات سكرا وتعمل في الدقيق الذي في الطبق ساق سكر وساق فستق وساق سكر وساق لوز وبين كلّ ساق سكرا ، وإذا فرغ تأخذ الجلاب وماء الورد والمسك تذوّبهما ويجعل فوق الكلّ ، ويؤدّى إلى الفرن لمّا يكون هادئا ويطين عليه . صفة عمل حافظية
يؤخذ لوز وسكر ويلفّ مثل حشو القطائف وتأخذ العجين ، يعجن بالشيرج ويقطع قطعا صغارا ويُحشى من ذلك الحّشْو ، ويخبز في الفرن . صفة أسيوطية
يؤخذ لباب رغيفين محسن ، ويلقَى عليه رطل ونصف سكر مهروس ، ورطل ونصف عسل نحل ، ونصف رطل لوز ، وثلاث أواق فستق . ومثل خشخاش وخرّوبة كافور . وتخلط الجميع ويلمّ في رقاق ، ويحطّ في السطل ويغمر برطلين ألية ويترك في التنّور . صفة مكشوفة
يعمل أربعة أرباع ، ربع لوز ، وربع شيرج ، وربع سكر وربع عسل نحل . يؤخذ اللوز ، يسمط ويدقّ ، ويرمَى في الشيرج وهو على النار . فإذا إلى تلقي عليه العسل ، فإذا أخذ قوامه نزل وغلف بالسكر ، ويُلقى عليه زعفران ويعمل في جام . صفة حلاوة عجمية يقال لها المشبّكة
يؤخذ الدقيق الذي فيه سمده وسمن طيّب ، يجعل في دست ويقلب على ذلك الدقيق منه ، ويفرك حتى إذا أخذت منه ملاءة الكفّ وعصرته تجعل بعضه ببعض ، تأخذ له طبق فتشقه واجعل فيه الدقيق الذي فيه السمن ، واكبسه إلى أن يكون أنقص من الحافة بنصف أصبع ، فعند ذلك يؤدّى الفرن عند فراغ الخبز . وتكون قد خلّيت العسل النحل على النار بقليل ماء ورد . واخرج الطبق فإذا رأيت الذي فيه قد ساوى حافاته فاقلب عليه العسل والجلاب ، ويكون عندك فستقا وبندقا ولوزا وسكر سنينات ، فانثر عليه ، ودعه يبرد ، وقطعه شوابير . وإن لم يساوي حافات الطبق ، عيده الفرن حتى يساوي حافاته . صفة الكنافة
يؤخذ السميذ ، يحمص جيدا ويبرد ويفرك بيسير سمن ، ويعجن بعسل نحل جيدا ، ويعمل أقراص ، ويعزل . ويؤخذ دقيق ويفرك بشيرج ويعجن بالماء عجينا جيدا ، ويعمل أقراص ، الأول داخل هذه الأقراص التي بالشيرج . وتلف أطراف البرانية بمختم منقاش ويخبز فيكون غاية . صفة عمل المكشوفة
يؤخذ من السكر والعسل واللوز والشيرج أجزاء متساوية ، فيدق السكر ويعزل وكذلك اللوز . ثم يرفع على نار ليّنة ويقلب فيه الشيرج . فإذا إلى يًلقى فيه اللوز المدقوق . ولا تزال تساط بالأسطام حتى يتحمص . ثم يُقلى العسل ، وينثر عليها السكر ، وتخلطها وتقليها وتصبغها بالزعفران المذاب بماء ورد ومسك . ولا تزال تقلبها على نار هادئة حتى تنتهي ، وتغرف في الأواني أو العلب ، فهي أجود الزاد . صفة الشعبية
يؤخذ الفستق المقشّر ويدقّ ويخلط مع مثله سكر مدقوق ، ويرشّ عليها ماء ورد ممسّك ، ويعزلان . ثم تعقد الجلاب المنزوع الرغوة إلى حيث يتسكر ، ويصبّ على الرخامة المدهونة بالشيرج ، ويبسط ويقصّ متطاولا ويدرج فيه الفستق ويكون كالأصابع ويصفّ في الأواني ويستعمل . صفة مسيّر القرع
يؤخذ من اليقطين ما تختار فيتشقق ويرمى جوفه ويقشّر وينحت بالسكين أدقّ ما يقدر عليه ، ويخلط الرطل منه مع أوقيتين نشاء محلول بماء الورد ، ويعقد مرّتين بالجلاب المنقّى جيد القوام ، ويسقى بالشيرج الطري أو دهن اللوز . فمن أراد النوم فليضف إليه ما يحمل من حبّ الخشخاش ويرفع ويستعمل . صفة القطائف المحشي
يؤخذ سكر ومثله من اللوز المقشّر أو الفستق ، فيدقّ كلّ منها ويخلطان . ويرش عليهما ماء الورد المعطّر بالكافور والمسك على قدر الغرض ويعجن . ثم يدرج في القطائف بعدما تلوث بالشيرج ويصفّ في الصحون ويشرب عند أكله بالجلاب أو العسل النحل المحلول بماء الورد .وأما المقلي فيحشى في المدوَّرات ويطوِى عليه ويصلق بالنشاء المحلول ، ويغلى بالشيرج ، ويرمَى في الجلاّب أو عسل النحل ويقدّم . صفة خبيص الورد
وهو أن تأخذ من الورد الجوري أو غيره المنزوع الأقماع مقدار رطل فيسلقوا في رطلين ماء ، فإذا أبيضّ الورد يصفَّى ويلقى عليه وزنه سكر ، ويغلى وينزع رغوته . فإذا صار له قوام يلقى فيه للرطل أوقيتين نشاء ويعقد بالشيرج . ومن أراد يعقده بلباب الخبز السميذ فهو أصلح من النشاء . وقد اختاره شديد الحمرة فيلقى في الجلاب ويرفع . صفة المشاش
يعقد الجلاّب حتى يتسكر ويحطّ عن النار فيضرب بالاسطام أو بالمهراش حتى يفوز ، ويقلب على الرخامة ويغطّى بمنديل مقدار نصف ساعة ويكشف . فمن أراده أصفرا يصبغه قبل حطّه عن النار بزعفران ، وهذا الذي هو يعمل منه جميع التماثيل المختلفة . ويصبغ بسائر الأصباغ وهي على النار . صفة أصابع زينب
يؤخذ السميذ ، يعجن بالجلاب الرقيق وينزل فيه شيء من الخميرة أو النطرون أو البورق اليسير من ذلك ويوضع عليه بقدر ما تخمر . ثم يؤخذ أنابيب القصب المقدي في الرقّة بقدر طول الأصابع . فيدهن بالشيرج ، ويلبس من العجين على حدّته ويقلى بالشيرج بعض القلي ، وينزل عن النار ، ويخرج الأنابيب القصب ويعزل . ثم تأخذ من الفستق واللوز المقشرين من كلّ واحد جزء فيدق ويخلط معهما سكر أبيض مدقوق ويرشّ عليه ماء ورد ممسّك ، ويعجن ويحشى في موضع القصب ، ويعاد إلى القلي حتى يتورّد ما في الجلاب أو العسل النحل الطيّب ومن أراد أن يصبغ قبل القلي يفعل ، ويرفع ويستعمل . صفة لقيمات القاضي
يؤخذ ما يختار من العجين المختمر فيرقّق ويعمل كالدنانير ، ويقلى بالشيرج ويعزل . ثم يؤخذ للرطل الجلاب أوقية نشاء وثلاث أواق فستق مقشّر مدقوق . فيتعقد بالشيرج ويجعل فيه ما يعطّره من الأفاوه مثل الجوزة والكبابة والقرنفل والزعفران والعود والمسك قدر الحاجة فإذا انتهى في العقد يحطّ عن النار ويقسم أجزاء بين كلّ أوقيتين جزء . ويصفّ في الصحون ويقلب عليه الجلاب المحلول بماء الورد والمسك ويقدّم . صفة القاووت
يؤخذ ما يراد من الحنطة ويترك في موضع بارد ندي حتى ينبت . ثم ينقل إلى الشمس حتى ينشف . ثم تطحن وينخل ومنهم من يأخذ السميذ من الطحين ، وهو الذي يعمب في هذا الزمان ، فيحمّص حتى يحمرّ ، ويصب السمن ويقلب . ثم يلقى عليه العسل . ولا تزال تحرك حتى يختلط فترمي فيه قلب لوز وفستق وبندق والسكر الأبيض ويحطّ عن النار ، ويحشى في الكروش بعد غسلها وحكها وتنظيفها ، ويخيّط وتعمل في العلب عند السفر فهو زاد المسافرين . صفة خبيص العنّاب
للقسمين وهو معتدل الحرارة ، كثير الرطوبة ، مخصب للأبدان النحيفة والأجسام المهزولة ، ومرطب للأعضاء ومفرّج للقلب ويبيّض الجلد وينعم البشرة ويجلوها ، ويقّوي المعدة الحارّة ، ويلين البطن ويردّ الرياح ، ويدرّ البول ، وينفع الكلى والمثانة ، ويسمن النساء في أقرب مدّة لكثرة عنايتهن بذلك ويلطّف مزاجهن . وهي تضر المبلغمين والعجائز . وصفتها أن تأخذ لبّ بزر القثاء والخيار والقرع والبطّيخ السمرقندي والهندي ، وقلب فستق وبندق ولوز الجميع ؛ قلوب الخشخاش الأبيض محمّصين ، وبزر بقلة مقشورة مغسولة من كلّ واحد جزء ، ولحم حبّ الأمير باريس ، وكزبرة وبزر مرو محمّصين ، وخمير ومستعجلة من كلّ واحد نصف جزء وسويق الغبيراء ، ودقيق الحمّص وصمغ اللوز ، من كلّ واحد جزء وكثيراء وعذبة وانيسون ونانخواه وورس وكمّون كرماني من كلّ واحد ربع جزء ، ومصطكاء وقرفة من كلّ واحد سدس جزء ويدقّ واحدا واحدا . وينخل ما يحتاج إلى النخل ويخلط ويؤخذ مثل نصف وزنه لباب الخبز السميذ المحمّص المدقوق ، ومثل وزنه عنّاب جرجاني ، ومثله سكر أبيض ، يخلط اللباب مع الحوائج ويعزل ، وتغلي العنّاب بخمسة أمثاله ماء ، ويحلّ فيه السكر وتنزع رغوته ، وتلقى فيه الحوائج ، ويعقد بدهن اللوز أو الشيرج الطري أو السمن البقري ويرفع .
 صفة عمل حلوى طيّبة بلا نار
يؤخذ السكر الأبيض مدقوق ناعما والفستق المقشر من قشريه الثلث بسكر والثلث فستق ويترك في شيء واسع ، ويبلّ بالماء حتى يخرج دهن الفستق . ثم يبسط وينزل عليه السكر المدقوق ويستعمل فإنّه غاية . صفة الاخميمية
رطل كنافة ، يقطّع ويلقى في دست مع أربع أواق شيرج ويقلى فيه يسيرا . ثم يلقى عليه رطل سكر مجروش ويحرّك معه حتى يبرد الشيرج الذي شربه وهو علامة قليها . ثم يلقى عليها أربعة أواق عسل نحل ويحرّك ، ويضيف عليها أربعة أواق بندق محمّص ، أو ما اخترت من القلوبات . وينزل من على النار ، ويلقى فيه المسك والماء ورد على البارد وترفع في الصحون . صفة هريسة الفستق
يؤخذ لباب خبز بائت منزل من المنخل ، يلقى في دست ويلقى عليه شيرج ويسقى حتى يكتفي ويقدح الشيرج . ثم يعطى رطل جلاب ورطل عسل نحل محلولين كلّ واحد ناحية ، وأوّل تسقي الجلاب ثم العسل في وقت واحد ويحرّك ويلقى فيها نصف رطل فستق . ثم تأخذ صدور الدجاج ، يغسل بماء الورد ويلقى لكلّ واحد رطل من الصدور بخمس دجاجات . ثم يرمى العسل عليها بعد الصدور حتى تقوّى ويصير لها شعرة . ثم ترمي الفستق ويدار مثل الصابونية ، وليكون مقداره نصف رطل . وإن أردت أصفر تصبغ بما تريد في الشيرج ويرفع ، ويدّر عليها سكر وتطيّب قبل نزولها بالمسك وماء الورد . وليكن صدور الدجاج مصلوقة منسولة . ثم توضع في الصحون . صفة جواذب الخبز المختمر
تنقع في لبن حليب وتجعل تحته وفوقه السكر واللوز المدقوق ناعما ، ويصبغ بزعفران ، وينزل على النار حتى تفوح رائحته ويحرّك ويرفع . صفة جواذب القطائف
قطائف محشوة بلوز وسكر مقلي ، يعبّى في دست بين رقاقتين ويجعل تحت الدجاج بين كل رقاقتين لوز وسكر مدقوق ناعما مطيّب . تحشو القطائف وتصبّ عليه الشيرج . ومن أراد جعل عليه لبن الحليب وزاده سكر ، فإذا نضج وفاحت رائحته يرفع . صفة جواذب الخشخاش
يؤخذ رطلين سكر وتضع عليه نصف رطل خشخاش ، ويصبغ بزعفران ويعقد . ومن الناس من يجعل عليه عسلا ، فإذا انعقد جعل بين رُقاقتين وعلِّق معه الدجاج المزعفر . صفة سميذية
يؤخذ شيرج ، يُجعل عليه من السميذ الخاصّ رطل ويحرّك حتى يفوح رائحة ، ويطرح عليه أربعة أرطال سكر محلول أو عسل نحل أو قطارة عال ، ويطبخ بنار هادئة ، ويحرّك باسطام حتى يقذف دهنه ، ويرفع ويجعل فوقه وتحته سكرا ، ويطيّب بماء الورد الممسّك . صفة خبيص القرع
يقشّر القرع وينظّف من حبّه . ثم يسلق في الجلاب ويجعل على طبق مشبّك ويهرس في جرن حجر ويعصر باليد . ثم يطرح القرع ويسقى بالجلاب إلى أن ينعقد ويرفع ، وكذلك يعمل بخبيص الجزر . صفة مخنقة
يؤخذ رطلين كنافة ، ورطل ونصف عسل نحل ، وأربع أواق شيرج ، وأربع أواق قلوبات ، فتحلّ من السكر نصفه وتدقّ نصفه . ثم يلقى العسل على النار ويلقى عليها الكنافة وتعمهم بالشيرج وتديرهم حتى يختلطوا . ثم أنزلهم عن النار . وتدقّ الفستق وتضيفه إليه نصف السكر المدقوق ، ويدّر عليها على النار وأنت تحركه وتسقيه بالشيرج وتطيّبه بمسك وماء الورد . ثم يرفع في الصحون . صفة كنافة مملحة
يؤخذ رطل كنافة ، وثلاث أواق شبرج ، وأربع أواق خلّ أو قطر ، وثلاث أواق سكر مدقوق ، وأوقيتين فستق ومسك وماء ورد ؛ يقلب في طبق ويدهنه بشيرج ، ويضع عليه الكنافة ورقة واحدة فتمدها وتجعل فوقها أخرى . كذلك حتى يستوعب الحاصل وتلفّهم وتقطّعهم بالسكّين سيورا رقاقا ، ويهيّأ بما تقدّم من الأصناف . صفة سيرازية
لباب خبز أربع أواق ، يُقلى في أوقية شيرج ويلقى عليه أوقيتين قلوبات ونصف أوقية خشخاش ويُغلى ويرفع . ثم يحلّ الجلاب ويؤخذ له قوامه ويرمى فيه عسلاً مقدار السدس . ويرمى فيه الذي يرفعه ، ويحرّك ويطيّب بمسك وماء ورد ويستعمل . ومن الناس من يجعل عوض لباب الخبز المقلو المنقوش فيجيء مليح إلى غايته . صفة العذاري
جزء دقيق وجزء سمن وجزء سكر ، يسحق الجميع ، يعرك جيدا ويعمل كالنهود بغير ماء ويخبز في الطبق في الفرن . صفة حلوى وردية
يغلى الورد في ماء إلى أن يأخذ صبغه . ثم يحلّ الجلاّب ويؤخذ له قوامه ويسقى ماء الورد أوّلا فأوّلا ، فإذا قارب الانعقاد ، تحل النشاء العادة بماء الورد ، وألق فيه وأدرّه بأوقيتين شيرج وأوقيتين مسك ويرفع . صفة صابونية
يحلّ السكر . ثم يرفع نصفه في الدست ويذيب النشاء ويُلقى فيما بقي في الدست ، وليكن السدس . وإن كان نشاء أرزّ كان أجود . ثم يوصّل تحريكه ويعمل عليه عند قرب انعقاده بقية الجلاب قليلاً قليلا . وليكن تحريكه بالشيرج . ثم ألقي عليه عسل نحل السدس ، فإذا انتهى نزّل وعلق لكلّ رطل أوقيتين لوز وفستق مسموطين ، وأوقيتين ماء ورد . ثم يبسط ويرشّ عليه سكرا فإنّه غاية . صفة العجمية
يؤخذ لكل رطل دقيق رطل دهن ألية أو شيرج ، تحمص الدقيق جيدا ، وتسكب عليه الدهن ، ويجعل لكل رطل دقيق برطلين عسل نحل ، وردهم زعفران وماء ورد ، ويسخن العسل ويحطه ناحية وتحته نار جمر حتى يكون سخن دائما . ويحمص الدقيق على نار هادئة ، ولا يزال تحمّصه حتى يصفّر . وعلامة استوائه أن تأخذ قليل الدقيق تحطّه على العسل ، فإذا طشطش يكون قد انتهى ، فأخرج النار من تحته واسكب عليه العسل واسقه حتى يختلط وشيله عن النار ، وغطّيه بطبق ودّر عليه قلب الفستق والسكر المصحون خشناً . صفة القاووت التركي
يؤخذ الحنطة المغربلة ، تصوّل ؛ ثم يصلق ربع صلقها ، ويجفّف ليلة ويحمل إلى الذي يعمل القضامة فيحمصّها تحميص القضامة على نار هادئة ، ويطبخها دقيق وسطا في غباره لكلّ رطل دقيق أربع أواق سمن وشيرج ، وثمان أواق عسل نحل والشيرج ويعرك به الدقيق ويذوب بعده العسل ويصبغ بالزعفران ، ويعطى للدقيق المفروك ، ويحطّ معه القلوب المقشرة ، قلب الفستق واللوز والبندق من كلّ واحد أوقية ، وأوقية خشخاش ، وأوقية ماء ورد ، فتخلط الجميع وتضعهم في جراب نظيف . صفة عمل الست دنف
يؤخذ لكلّ رطل سكر محلول بجلاب ويلحقه نار أقراص الليمون ، ويشال عن النار ويحرّك حتى يحسن ، وترمي عليه ثلاث أواق قلب فستق مدقوق وماء ورد ومسك . وتدهن البلاطة بشيرج ويقلب ويبسط ويقطّع شوابير ويصف في الصحون ، ويرش على وجهه الفستق المقشّر وقت البسط على الرخامة . صفة عمل أبو لاش
يعرك الدقيق بثلاث أواق سمن ، ويعجن بالماء ويعطى قليل ملح . ويكون عجنه قوياًّ ويمدّ مثل القطيفة طول الأصبع رقيا ، وتلقيه بالشيرج ويغطّس في الجلاب أو العسل ويصبغ أطرافه بالسمعة مثل المشبّك . ويحطّ في الأصحن ويدرّ عليه السكر . صفة قاووت بلدي
يؤخذ رطل دقيق ، يحمّص بأربعة أواق سمن وشيرج تحميصا جيدا ، وتقلب عليه رطل وربع عسل نحل مصبوغ بالزعفران ، وأوقية ماء ورد ، وأوقية قلب بندق ، وأوقية خشخاش ، وثلاث أواق سكر مدقوق خشنا ، ولا يُشال حتى يبرد ، فيشال إمّا في علب أو أطباق . صفة أصابع زينب
لكلّ رطل دقيق أوقيتين ونصف شيرج ، يلتّ به ويعجن بالماء الحارّ وقليل ملح ، ويؤخذ له نشاب جافي أو عقد قصب . وتأخذ العجين فتمدّه على البلاطة ويلفّ على عقد النشاب أو القصب . ويكون أقصر من الإصبع . ويقلى بشيرج نصف قلية ، ويشال منه النشاب ويقلى مرّة ثانية على نار هادئة حتى ينضج داخله . ويغطّس في الجلاب وماء الورد والمسك ، ويكون حشوه قلب فستق مقشور محمص . ويدقّ ناعما مع السكر وماء الورد والمسك ويعمل فتائل ، ويحشى ويصف في الأصحن ويدّر عليه السكر الناعم . صفة عمل قرن باروق
يؤخذ رطل دقيق ، يفرك بأوقيتين ونصف سمن ويعجن عجنا قوياًّ مع قليل ملح ووزن خمسة دراهم ، ويمدّ مثل ورق التطماج ويرش عليه سمن . وكلما مددت ورقة تمسحها من السمن وتلفّها أقل من عرض أصبعين ، ويقطّع سوابير ويقلى بالشيرج ويغطّس في الجلاب أو العسل وماء الورد والمسك . ويصفّ في الصحون والأطباق ، ويرشّ عليه السكر المصحون وقلب الفستق والمدقوق . صفة عمل الحلاوة المكشوفة
يؤخذ نصف رطل لوز مقشّر فيدق ناعما ، ونصف رطل شيرج فتحمص اللوز بالشيرج تحميصا جيدا ، وأرم عليه نصف رطل دقيق مصبوغا بالزعفران . ويحرّك على نار هادئة حتى يأخذ العادة ، وتلقى عليه نصف رطل سكر مصحون ناعما وأوقية ونصف قلب فستق مدقوق يشهّر بها وقت غرفها واعطها الماء ورد وقت العسل . صفة اللوزينج اليابس
يؤخذ السكر ، يحلّ جلابا ، وتكون ناره نار أقراص الليمون ، ويعطيه ماء ورد ومسك ، ويجفّفه حتى يبيض . ويعطه اللوز المدقوق ناعما ، وتدهن البلاطة بشيرج ، ويبسط وبقطّع شوابير ويصفّ في الصحون . صفة قرعية
يؤخذ القرع الحلو الأخضر ، يقشّر قشره البرّاني ، ويجرّد إلى أن لا يبان البياض لكلّ رطل قرع مجرود تسع أواق سكر ، ونصف رطل عسل . ويحطّ القرع في الدست ، ويسكب من العسل والجلاب نصفه ، ويحطّ على نار ليّنه ، ويقلّب بمدقّة خشب . فإذا نشف يزيجه قليلا حتى يصير مثل المعجون . وتدر عليه أوقيتين قلب فستق وسكر مصحون ناعما ممسكا ، وأعطه الماء ورد قبل شيله . صفة قرعية السيور
يؤخذ القرع الحلو الأخضر ويقشّر من قشره البّراني ، ويقطّع القرع مدورا عرض أصبع ، ويشال لبّه وبياضه . ويبقى الأخضر فيقطّع مثل الرشتا ويحط في الدست . ويعطى مثل الأوّل الجلاب والعسل وماء ورد ويساط ، وكلما نشف أعطاه قليل مثل الأول حتى يأخذ قوام معجون الجزر ، ويكون علك وتدرّ عليه قلب الفستق والسكر الممسك ، ولا يشال حتى يحطّ على البلاطة أو الأطباق حتى يبرد . صفة قرعية فيها ترطيب وتحليل
يؤخذ الخشخاش ويستحلب ويستحلب بالماء بخرقة ، وتأخذ طيبه تسكبه على السكر ، وحلّه به بلا بيض . وخذ القرع الحلو الأخضر فقشّره واخرج بياضه واجرده العادة . ثم تأخذ اللوز ، قشّره ودقّه واستحلبه ، وخذ حليبه واكسر به النشاء لكلّ رطل سكر أوقية ونصف نشاء . وخذ القرع المجرود ، اسلقه بثلاث أواق عسل وشيله ، وألق نصف الجلاب ، وأعطيه النشاء وحركه وديره بالشيرج ، وأنت تسقيه قليلاً قليلا . وبعد ذلك القرع المسلوق ، حركه ، فإذا انتهى شيله . صفة شكرينج
يؤخذ من اللوز المقشر رطل ونصف ، فيدق دقا ناعما ، ويؤخذ من السكر الطبرزد رطلين فيدق وينخل . ثم يؤخذ طاجن فيجعل فيه ربع رطل دهن لوز ، ويلقى عليه وزن درهم ونصف زعفران ، ويوقد تحته بنار لينه حتى يسخن الدهن . ثم يلقى فيه اللوز . ثم يلقى السكر المدقوق ويحرك تحريكا . ثم تضف عليه ربع رطل عسل وأوقية ماء ورد ، ويحرّك حتى ينعقد ويصير كلّه واحدا . ثم يلقى على رخامة أو خوان . ثم يبسط بالصولج بسطا وسطا ويقطّع تقطيعا موازيا مثال اللقم ويصبّ في جام ويقدّم . صفة خبيصة خشخاش
يؤخذ نصف رطل دهن لوز ورطل دقيق سميذ ورطلين سكر مدقوق منخول ، فيصبّ الدهن في الطاجن ، ويلقى عليه درهمين زعفران . ويوقد تحته بنار ليّنة ، فإذا حمي الدهن صبّ عليه الدقيق نثرا حتى يُقلى بالدهن . ثم يرشّ عليه نحو نصف رطل ماء ورد ويحرّك حتى ينضج . ثم ينزل عليه أوقية خشخاش أبيض . ثم ينزل ويبرد ويُلقى عليه السكر ، ويبسط على جام ويقدّم . صفة فالوذجية بيضاء
يؤخذ نصف رطل نشاء وينخل ويؤخذ رطل عسل أبيض فيصفّى . ثم يؤخذ طنجيرة ، فيصبّ فيها رطل دهن ، وينصبّ على نار هادثة حتى يحمى الدهن . ثم ينثر عليه النشاء ، ويترك حتى يُلقى النشاء . ثم يُنثر عليه السكر في الطنجير ، ويحرّك تحريكا جيدا حتى ينضج ويرخى دهنه ، ويكون ناره ليّنة ، فإنّه يأتي طيّبا لذيذا . صفة خبيصة مأمونية
يؤخذ من اللوز المقشّر المدقوق رطل . ثم يؤخذ رطل دهن فيصير في طنجير ويؤخذ رطل ونصف سكر ونصف رطل عسل نحل ، ويصير في طنجير آخر . ثم يصبّ عليه رطل ماء ورد ويغلى عليه . ثم يوضع الطنجير الذي فيه الدهن على نار ليّنة ويلقى عليه درهم زعفران حتى يحمى الدهن ، وينثر عليه كفّين من دقيق السميذ ويحرّك ، فإذا اختلط صبّ السكر والعسل المصفّى واللوز المدقوق عليه ويحرّك . فإذا نضج وأرخى دهنه أنزله واجعله في جام مبسوط . صفة خبيصة بغير نار
يؤخذ رطل ونصف لوز مقشّر ، فيدق وينخل بمنخل شعر . ثم يؤخذ رطل ونصف سكر طبرزد ، فيدق وينخل ويفرك من السكر نحو ربع رطل . ثم يخلط اللوز مع السكر ، ويصبّ عليه ربع رطل دهن لوز ، وربع رطل ماء ورد ، ووزن دانق دارصيني ، ويخلط جميعا ويلثّ ، ثم يمرس مرسا جيدا حتى يصير مثل الخبيص ، ويبسط في جام وينثر عليه السكر ويقدّم . صفة حلاوة تسمّى بالكاهين
تأخذ بياض البيض ، وتأخذ لكلّ بيضة وزن درهمين نشاء ؛ يسحق النشاء سحقا ناعما ويضرب مع بياض البيض ويخلط جيدا ، يطرح في الطاجن ويُلقى منه أقراص ، ويطرح في الجلاب ؛ يجيء نهاية في غاية . صفة الجمالية
يؤخذ الزبد ، يطرح في الدست إلى أن يذوب ويطرح عليه العجوة المنزوعة إلى حيث ينحلّ ويليّن مع الزبد . ثم يطرح بعد ذلك عليه اللباب من الخبز العلامة الأبيض ، ويحرّك مثل الحلاوة . ثم يطرح عليه السكر المهروس والفستق ، ويحرّك وينزل من على النار فإنّه مليح . صفة القاهرية الخاصّ
يؤخذ رطل سكر وربع رطل لوز وربع رطل دقيق علامة طيّب ، تدقّ السكر ناعما وينخل ويعاد الغليظ في الهاون ويدقّ أيضا وينخل من المنخل حتى يرجع مثل سميذ القمح . ثم يؤخذ اللوز ، يسمط وينزع من قشره ، ويعاد الغليظ منه ويدقّ وينخل أيضا . ثم يخلط الجميع ، ويعجن بمقدار أريعه أواق شيرج . ثم يعجن أيضا بعده بالماء ويفرك حتى يصير كعجين الكعك . ثم تسقيه الماء ويعجن . ثم بعد ذلك تجعله حلق قاهرية مثل حلق الكعك . ثم يرشّ بعد ذلك الدقيق على اللوح الخشب ، ويجعل ذلك الحلق عليه ، ويخلّيه في الهواء . فإن كان عمله العصر يخلّيه حتى يجف إلى ثاني يوم بكرة . فإذا كان بالغد تأخذ قصرية ، تجعل فيها مقدار رطل ونصف خميرة طيّبة وتضربها بيدك ضربا جيدا مثل ما تضرب عجين الزلابية . ثم تجعل فيها قدر درهمين نطرون وتضربه . ثم تجعل فيها بياض بيضتين بلا صفرة . ثم تضرب الجميع إلى أن يعودوا مثل عجين الزلابية ، وتجعل فيه المسك والماء ورد والكافور على قدر ما تريد تعجن في أوّل الأمر مع السكر . ثم تجعل القصرية على يمينك ، وتركب الطاجن على النار وتجعل فيه الشيرج الكثير حتى يقوم الحلق فيه . ثم يُغلى الشيرج وتأخذ أيضا العسل الطيّب ، تجعله في قصرية على يسارك . ثم تأخذ تلك الحلق التي قد نشفوا تشيل واحدة واحدة بالسفوت الحديد وتغطّها في تلك الخميرة التي في تلك القصرية وتشيلها فتجعلها في الطاجن ؛ تفعل أيضا بالأخرى مثل الأولى إلى أن يطيّبوا فتشيل واحدة واحدة وتغطهم في تلك القصرية بالعسل . ثم يُقلى ، وتجعل في العسل إلى أن يفرغ فتجعله في الزبادي . وترشّ عليه من المسك والماء ورد على قدر همّتك . ثم تدقّ أيضا الفستق وترشّه عليه فهذه صفة القاهرية فافهم ذلك . صفة عمل القطائف المقلي
يؤخذ لكلّ رطل سكر عيار رطل لوز أو فستق ، وربع رطل دقيق علامة طيبة ؛ تدقّ السكر في الهاون وتخرج من الغربال وتسمط أيضا اللوز ، ويدق وينخل الدقيق أيضا . ثم تخلط الجميع ، ويعجن بأوقيتين شيرج وقليل ماء لئلا يتفرفر ، ويجعل فيه المسك والماء ورد على قدر ما تريد أو الكافور . ثم تعجنهم عجينا جيدا ، تجعله في زبدية . واعلم أنّ هذا العيار وهذه الخلطة هي أيضا القطائف المحشي ويخلط ، ثم تأخذ القطائف المدّور ، تجعله على شيء قدّامك زبدية ، ويعمل فيها الخميرة الطيّبة . ثم يقطّع من ذلك الحشو ويجعله في القطائف . ثم تثني أطرافها وتلصقهم بالخميرة ويفعل أيضا بالكلّ كذلك . ثم تركب الطاجن على النار وتجعل فيه من الشيرج ما تحتاج إلى ما عندك من المعمول وتتركه حتى يغلي . ثم تجعل فيه ذلك القطائف ويكون على يسارك أيضا قصرية وفيها العسل الطيب الغاية وكلّما طاب منهم شيء أخذته بالسفوت وجعلته في العسل كما تفعل بالقاهرية ، إلى أن يفرغ الجميع . ثم تجعلهم في الزبادي وترشّ عليهم من المسك والماء ورد على قدر همّتك . صفة القطائف المحشو
وهو أن تأخذ لكلّ رطل سكر ربع رطل لوز ، وإن شئت فستقا وربع رطل دقيق علامة . فيدقّ السكر وينخل من الغربال ويسمط اللوز أو الفستق . ثم ينزع من قشره ويدقّ وينخل أيضا وينخل الدقيق . ثم تخلط الجميع ويعجن بأوقيتين شيرج ومقدار أوقيتين ماء بعد الشيرج لئلاّ يتفرفر . ثم تجعل المسك والماء ورد على قدر همّتك . ثم تعجنه مثل عجين الكعك وتحرّك . ثم تردّه . واعجنه في زبدية . وتأخذ القطائف وتجعله قدّامك وتجعل قدّامك نصف رطل شيرج في زبدية . ثم يفتح القطائف ويسقيها بالشيرج حتى تشرب . ثم تعمل خويطة من العجينة في وسط القطائف الحشو وتلفّها وتلقيها في زبدية قدّامك أيضا ملأى بالخلّ الجلاب بالمسك والماء ورد . وتشيل وترصّ في الزبادي إلى أن يفرغ ، فعند ذلك تأخذ الشيرج وتسقيه من فوق . ثم يجعل أيضا الجلاب عليه وتسقيه . ثم ترشّ المسك والماء ورد على قدر همتك . فافهم ذلك واعتمده . عيار الكنافة العادة
لكلّ رطل ورق رطلين حلاوة ونصف رطل شيرج ويحرّكه العادة ، ويخشخش بالبندق ولا تضع الورق حتى تفور الحلاوة . البسندود
تحتاج إلى سكر ونشاء ودقيق علامة وماء ورد ولوز مسموط وشيرج ، لكلّ عشرة أرطال رطلين نشاء ، ورطلين فستق أو لوز ، والقشرة عبرة قشر الخشكنان . صفة الحلاوة العجمية
دقيق علامة وعسل نحل أو غيره وشيرج وزعفران ومسك وماء ورد . فيحمص الدقيق إلى أن يحمرّ ولا تحرقه ، ويجعل العسل في طاجن حتى يغلي ، ويعمل الدقيق عليه . وتعمل عليه الزعفران ، وتحرّك وتسكب عليه الشيرج والمسك والماء ورد ، يسقى بالشيرج قليلاً قليلا حتى ينضج ، فيعمل في الأوعية ، وتعمل عليه قليل مسك وماء ورد . صفة القطائف المقلي
تحتاج إلى سكر وعسل نحل أو قطر وفستق وبندق ، أو بندق وحده ومسك وماء ورد وعود وعنبر . فيدق السكر والفستق أو البندق ، ويعجن بالعسل أو القطر ، ويعمل عليه المسك والماء ورد ، ويعمل في وعاء ويبخر بالعود والعنبر ويقطّع منه ، ويعمل في القطائف على قدره . ويلبس بقليل عجين ، وتعمل الشيرج في طاجن على النار وتًقلى القطائف فيه ويطفأ في القدر ، ويرشّ قليل مسك وماء ورد . صفة القطائف المحشي
تحتاج إلى قطائف وفستق ولوز وسكر وقطر ومسك وماء ورد ، فتدقّ السكر والفستق واللوز ، ويعجن ببعض القطر ويبخّر بعد أن يعجن يابسا ، وتؤخذ منه قدر النواية ، تحطّ في القطائف ، ويلفّ عليها ويرصّص في الأوعية ، ويعمل عليه بقية القطر . ويدق قليل فستق ، يرشّ عليه . صفة المخنقة
يؤخذ لكلّ رطل ورق ثلاثة أرطال سكر وعسل الثلثي والثلث تحلّ السكر فإذا طلع تنزل عليه الورق المقطّع ويحرّك العادة . ويلقى عليه الشيرج ، وتحركه وحسابه لكلّ رطل ونصف شيرج . فإذا تشقّقت منك اسقها من عسلها الحاصل على طريقين أو ثلاثة ، وأعطها شيرجها دائما حتى يأخذ لها قوام يكون بالزعفران . ويُلقى عليها الفستق وهو يحرّك . فإذا وقفت ولم تشرب شيئا رفعت عن النار . ويلقى عليها المسك وماء الورد ويغرف ويبسط ويستعمل . صفة قطائف أبو لاش
تحتاج إلى قطائف وشيرج وبندق وقطر وماء ورد ، وتسقى القطائف بالشيرج واحدة واحدة وترصّص في الأوعية ويدقّ السكر والبندق المحمّص خشنا ويرشّ عليه ويسكب آخر الوقت عليه القطر أو عسل النحل وقليل ماء ورد . صفة الكنافة المملّحة
تحتاج إلى كنافة ، تقطع رقيقا ، ويضاف إليها سكرا وشيرجا وقطرا وعسل نحل وماء ورد ؛ تقطّع الكنافة رقيقا ، وتُقلى بالشيرج إلى أن تنتهي . وتعمل عليها القطر أو عسل النحل وتعركها . وتعمل السكر عليها مدقوقا حسنا وماء الورد ، ويرشّ عليها . وتوضع في الأوعيى ويعمل بقية السكر عليها . صفة الكنافة المطبوخة
يؤخذ لكل رطل كنافة نصف رطل شيرج ، ويحطّ في الدست . وتقد عليه النار إلى أن يغلي . ويؤخذ رطل كنافة فتقطع مثل الرشتا ويرمى على الشيرج ، ويُقلى ، ويُقلى عليه نصف رطل سكر بياض مصحون . ويحرّك حتى ينحل جيدا ويرمى عليه رطل عسل ، ويحرّك إلى أن يقذف دهنها ويطّيب . ويكون قد سنط قلب اللوز وقلب الفستق ، ويصبغ بزعفران . ويلقى به الكنافة ويحرّك جيدا ، ويعطى المسك والماء ورد وهي على النار ، وتشال فتقعد سنة ما تتغّير . صفة حلاوة من العجوة
يؤخذ الألية ، تشلأ ثم تأخذ العجوة ، ينزع نواها وتُرمى على الألية ، وتطبخ إلى أن تبقى كالحلاوة . ويسمط اللوز ويصبغ بالزعفران ، ويعمل فيه مع قليل خشخاش ويُلقى عليه ، ويحرّك حتى يطيّب ، وتنزل وتبسط في الصحون . وتضع عليه قلب فستق وسكر أبيض ومسك وماء ورد . صفة قطائف محشي
يؤخذ لكلّ رطلين من القطائف رطل سكر ونصف رطل قلب فستق ؛ يهرس السكر حتى يبقى مثل قلب الفستق وتُحشى به القطائف ، ويرصّ وينزل عليه الجلاب أو قطر النبات وعسل النحل والمسك وماء الورد . يخمر به ويؤكل . صفة حلاوة من البطيخ العبدلي
يقشّر ويجفّف في الشمس إلى أن يتقدّد ويحمرّ ويتلبد في بعضه البعض . ثم تأخذ الجلاب تجعله على النار وتأخذ رغوته وينزل عليه البطيخ ، وتجعله بالاسطام في دست لطيف حتى يبقى على صفة حلاوة المسيّر ، وتعلقه قلب فستق ، وتنزله على بلاط ، وتمدّه قرصا على هيئة العقيد وتقصّه شوابير ويعبَّى في علب ساف سكر وساف شوابير ويطيّب بماء الورد الممسّك قبل أن تجعل في العلبة فإنّه طيّب لذيذ نافع للأمراض السوداوية . صفة حلاوة من الملبن
يؤخذ الملبن ، يُلقى بالشيرج وينزل عليه السكر المصحون ، فإنّه يبقى كالصابونية ، ويستعمل فإنّه لذيذ إلى غاية . صفة حلاوة أخرى
تسلأ الألية في دست بقليل شيرج سلاء جيدا ، وتشال في وعاء . ويؤخذ عسل النحل والجلاب ، يطرح في الدست ؛ ثم ينزع العجوة الطيّبة من نواتها ويدقّ ناعما في الجرن بقليل ماء ورد شامي . ثم يُرمى على العسل بعد غليانه ، ويقطف ريمه ببياض بيضة . ثم يُغلى عليه إلى أن تأخذ قوما ، ويُرمى عليه لوز مقشور مسموط مصبوغ بزعفران ، ويحرّك الجميع بالاسطام . ويُسقى من دهن الألية إلى أن يقذف الدهن فينزل ، وتعمل عليه الأفاوه عند نزوله مع قليل خشخاش وماء ورد ممسّك فإذا غرف في الصحون يجعل على وجهه قلب بندق محمّص وقلب فستق وسكر بياض مجروش ويؤكل . ومن كان فقيرا يعمله بالقطارة أو بعسل القصب . صفة حلاوة أخرى
يؤخذ فستق ودقيق وسكر ، يعجن الجميع بجلاب ويفرش ويقطّع شوابير ويطيّب بمسك وكافور . صفة رطب معسّل
يؤخذ الرطب الجني ، يبسط في الظلّ والهواء يومين . ثم تخرج نواه بمسلّة أو عود محدّد ، ويجعل عوض كلّ نواة لوزة مقشرة من اللوز الحلو الفائق . ويؤخذ لكلّ عشرة أرطال رطل عسل نحل يحلّ بأوقية ماء ورد ويُغلى على النار . وينزع رغوته ويصبغ بنصف درهم زعفران . ويطرح الرطب فيه ، فإذا إلى يحرّك تحريكا خفيفا بحيث يشرب العسل . ثم ينزل عن النار ويبسط في طبق خلنج ، فإذا فترت حرارته تدرّ عليه من السكر المدقوق ناعما الطيب ، فمن أراده للحرارة كان بالمسك والسنبل وشيء من الأفاوه ، ومن أراد للتبريد طيّبه بالكافور والخشخاش . ويرفع في الأواني الزجاج ولا يستعمل إلاّ في برد الزمان وزمان الرطب . صفة رطب مربّى
تنزل الرطب في الشمس حتى ينشف قليلا ، وتخرج نواه وتبدل بلوز مقشور ، ويصف في وعاء زجاج ، ويًلقى عليه عسل منزوع الرغوة وشيء من زعفران . ويتفقد كلّ أسبوع لئلا يرخى ما تحمضه . صفة تمور ملّوزة
يغسل القصب العراقي المتمّر بالماء الحارّ ويزال نواه بفستق أو لوز مسموط ، ويُغلى الخلّ والعسل وتقطف الرغوة ويُرمى فيه التمر ، وتقلب على الفور في برنية ويصبغ بزعفران ويخمر بمسك وماء ورد وكافور . ولا تكثر بحرارته ، بل ينزل حتى يبرد جيدا . ويكون خله قد أخذ قوامه ، فإنه يكون مليحا في غاية . صفة الهيس
يؤخذ الخبز النقي اليابس أو الكعك فيدق ناعما ، ويؤخذ لكل رطل منه نصف رطل من العجوة ، فتنزع وتمرس الكعك المدقوق . ثم تؤخذ لب الجوز واللوز والفستق المدقوقين ناعما ، وسمسم محمّص من كلّ واحد أوقية فتلقى عليه . ويؤخذ شيرج ، يغلى على نار هادئة ؛ ثم يصبّ عليه . ولا يزال يمعك ويفرك باليد حتى يختلط ، فيعمل منه كببا ويرشّ عليه السكر المدقوق ويرفع . صفة حلاوة من التمر
تقلع نوى التمر ويُرمى في دست ، وتعمل عليه الماء حتى يتهرّأ ، ويُنزل ويًصفى من منخل ويعاد إلى الدست ، وتقد عليه إلى أن ينعقد . فإذا أردت عمله حلاوة تعمل عليه العسل النحل والسمن وقلب البندق محمّصا ومحرشا ، ويحرَّك ويشال ويطيّب بالمسك وماء الورد . ويسمط اللوز ويصبغ بزعفران ويعمل على وجهه فإنّه غاية . الحلاوة العجمية
يؤخذ قمح نقي ، يحمّص في الفرن لطيفا ، ثم يطحن علامة ، ويؤخذ لكلّ رطل منه رطلين الحلاوة ونصف رطل شيرج . ثم يعلق على النار ، ويحمّص بيسير الشيرج . ثم تشيله وتأخذ من الحلاوة ما اخترت من أصنافها ، يعلق على النار مع يسير ماء . فإذا إلى وطلع تلقي الدقيق المحمص ويحرّك حتى تتشقق مثل العصيدة . فإذا تمّ تلقي عليه الشيرج المتأخذ ويحرَّك ؛ ثم تلقي عليه بعد ذلك اللوز المزعفر وبزر الخشخاش المزعفر ، وتلقي عليه بعد ذلك الزعفران المحلول بماء الورد والمسك ، ويحرّك ويبطل عنه النار ويبرد ويوعى . صفة تمر معسّل مليح
يؤخذ التمر ويُنزع أقماعه ويغسل . ثم ينشّف ويقلع نواه . ثم يسمط اللوز ويجعل عوض كلّ نواة لوزة ، ويؤخذ عسل النحل ويُغلى إلى أن ينظّف . ثم يجعل التمر فيه . وتقد تحته نارا ليّنة ، فإذا انعقدت تضيف إليه جميع حوائج الطيب وينزل . الباب الحادي عشر



    
    في الجوارشنات والمعاجن والأشربة
   
     التي تقدّم قبل الطعام وبعده
 السكنجبين السفرجلي
وصناعته أن يؤخذ من ماء السفرجل الاصفهاني أو البرزي اللذيذ الطعم العطر الرائحة جزء ، ومن السكر الأبيض النقي بوزن ذلك ، ومن الخلّ الثقيف ربع جزء . وينعقد شرابا جيدا القوام . ومن أحبّ أن يلقي فيه قطعا من السفرجل رقاقا كالأهلّة فيلقي ذلك قبل انتهائه . وتعقده قبل يأخذ قوام الأشربة . ومن أحب يعطره بماء الورد المذاب فيه الزعفران والمسك . ومن الناس من يضعه العسل فيكون أبلغ في تنقية البلغم وتلطيف الأخلاط . ومنهم من يضعه بغير الخلّ ، فيكون أبلغ من حبس الطبيعة . صفة السكنجبين العقيد
وهو من أجود النقل على الشراب لأصحاب الأمزاج الحارّة . وصنعته أن تعقد الجلاب ، وينقّى ويلقى عليه للرطل ثلاث أواق خلّ ثقيف صافي رائق . ولا يزال يعقد حتى يتسكر ويبسط على رخامة بعد دهنها ويستعمل . صفة أقراص الليمون
تنّبه الشهوة ويقّوي المعدة . وصنعته أن تعقد الجلاب ويرفع بعد سقيه حتى يقارب أن يتسكر ، ويغرف بملعقة لطيفة ويعمل أقراصا على الخوان ، فإذا برد ونشف يرفع في برنية زجاج ويستعمل . صفة الميبة
وهي شراب السفرجل المطيّب وصنعتها أن يؤخذ السفرجل الجيّد فيقطع ويقشّر وينقّى حبّه ويدقّ في جرن رخام أو خشب ، ويعصر ويروّق ، ويضاف إليه مثل نصفه شراب عتيق ركابي أو مطبوخ صافي بعدما ينقع فيه تفل السفرجل يوما وليلة ، فيطبخ على نار معتدلة في قدر برام أو فخار مدهون حتى يذهب النصف . ثم يلقى فيه من العسل المنزوع الرغوة أو السكر مثل ربعه وينزل مع الطبخ في خرقة مصرورة . ماهدة
صفته : زنجبيل ودارصيني وقرنفل وكبابة وهال وجوزة الطيب وسنبل وقرفة وعود ومصطكاء وزعفران ، من كلّ واحد نصف درهم . يدقّ جريشا ويطبخ حتى تذهب بقدر العسل والسكر ويعطّر آخرا بالمسك ، ويرفع في إناء زجاج ويستعمل . صفة شراب حمّاض الأترجّ
وصنعته أن يؤخذ من حمّاض الأترجّ السوسي فينقّى من القشور والغلف والحبّ ويعزل . ثم يحلّ للرطل منه رطلين سكر أو أكثر بحسب الاختيار جلابا ، ويُنقَّى ويعقد حتى يقارب أن يتسكر . ثم يلقى فيه الحمّاض ويحرّك على نار هادئة حتى يأخذ قوام الأشربة ويرفع ويستعمل . صفة شراب ليمون سفرجلي
يؤخذ السفرجل ، يقشّر ويقطّع وينزوع حبّه ويسلق في ماء حتى يلّين وينضج نصف نضاجه ، ويحتفظ بذلك الماء . ثم ينزع منه السفرجل ويحلّ السكر . فإذا بقي قوما ألقيت فيه ماء السفرجل أعني الذي سلق فيه . ثم أعدت الخل حتى يأخذ قوما فيلقى فيه السفرجل ويغلى غلية أو غليتين . ثم بنزل من على النار ويعصر عليه ليمونة واحدة أو ثنتين ويطّيب بماء ورد . صفة معجون الأترجّ لهضم الطعام
يؤخذ قشر الأترجّ ويرمى في ماء وملح إلى حين نزول مرارته ويغسل بماء حلو ويفرش حتى ينشف ويقطّع ويؤخذ رطل وربع سكر ورطل وربع عسل نحل ، يجمع في الدست ويؤخذ الرغوة ويرمى فيه القشور ويؤخذ له قوام ويرمى فيه عند نزوله عن النار زنجبيلا ودار فلفل ودارصيني ومصطكاء من كلّ واحد ثلاثة دراهم ؛ بسياسة ، وفلفل وقرنفل وجوزة طيب وسنبل وعود من كلّ واحد مثقال ، ويضاف إليه مسك وماء ورد وعنبر خام وعود بخور ويرفع . صفة أخرى
تستعمل عقب الأطعمة الدسمة ؛ كابلي خمسة دراهم ، أملج مثله ، كراويا أندلسية مثله ، جُلنَّار مثله ، قرفة لفّ مثله ، صندل مقاصيري ثلاثة دراهم ، حطب قرنفل مثله ، هال مثله سنبل ، مثله تنبل ، مثله جوزة طيب ، مثله ، زبيب ثلاثمائة واثني عشر درهم ، تمر هندي ثمانون درهما ، حبّ رمّان ثمانون درهما . يسحق حبّ الرمّان والتمر هندي والزبيب بعد نزع حبّه ويضاف إليه درهم مصطكاء ويخلط الجميع بخلّ حاذق ، ويلقى فيه ورق نعناع مقدار ثلاثين درهما ويرفع . صفة عمل الأترجّ
يؤخذ الأترج ، يقشّر ويقطّع شوابير ويقلى بالشيرج ويشال . ثم يشال الدست على النار ويجعل فيه الجلاب أو عسل نحل ، ويغلى ويقطف ريمه ، ويرمى فيه الأترجّ المقلي وينزل حتى يأخذ قوام الأشربة ، ويشرب الجلاب ويعمل عليه أطراف الطيب والزعفران وعود قماري مصحون ومسك وماء ورد ، ويشال ويرصّ في الصحون ، ويرش عليه السكر ويقدّم . صفة شراب الليمون المرمّل
تأخذ من السكر ما تريد وينقّى ويقطف ريمه . ثم يؤخذ له قوام جيّد من الثخن . ثم تحطّه من على النار وتضربه بدكشاب خشب مبروم وتضيف إليه ماء الليمون الأخضر بقدر الحاجة . ولا تجعل الليمون فيه إلاّ وهو على الطين ، وتضربه بالدكشاب . صفة ليمون سفرجلي نسخة أخرى
يحلّ الجلاب ويضاف إليه وهو على النار ماء السفرجل لكلّ رطل أربع أواق وممّا يجعله به مزاًّ . ثم تأخذ له قوام ، ويحطّ ويجعل يسير من المسك ، ويسحق قليل سكر ويرشّ عليه ويضرب ويشال . وإن ألقيت عليه المسك وهو بالبرنية فهو أجود . صفة سفرجل مطبوخ بسكر
يؤخذ السكر الطّيب فيعقد جلابا ويلقى عليه السفرجل القصبي مشققا منظّما ويُلقى على السكر . ولا يزال يطبخ على نار هادئة حتى يحمرّ الجلاب مثل العقيق ، ويصير له قوام غليظ وينضج السفرجل ويحسن وكلّما نضج منه شيئا يشيله . حتى إذا قرب من النزول عن النار يلقيه فيه ومتى عمل سفرجل بزري يتهرّأ ويتلفّ . وإن أردت أن تحمضه بماء ليمون أخضر فافعل وإن أردته ساذجا فافعل وإن دققت من السفرجل وأخذت ماءه مروقا فاجعله في الجلاب فإنّه أبلغ واجعل فيه عند نزول ماء ورد ممسّك . صفة شراب الحمّاض نسخة أخرى
يؤخذ حمّاض الأترجّ في شهر طوبة ، يستخرج شعيره بسكين خشب ، فإذا استخرج نواه يجعل فيه أوقية سكر لئلا يصير مرًّا ، ويشال بعد ذلك الجلاب المنقَّى على النار إلى أن يأخذ قواما ، ويضاف إليه من السفرجل المتقدّم ذكره لكلّ رطل أربع أواق سفرجل حمّاض بالجروي . فإذا اختلط معه وأخذ قوامه يحطّ من على النار ويمسّك ويشال في الإناء . ولا يمسك بعدما يصير في الإناء وهو حارّ . وإن تركته في الشمس حتى يبرد ، تتعب فيه وييبّس ويلصق جوانبه . وكذلك تضع في الليمون السفرجلي المسك . صفة شراب الليمون السائل
تجعل الجلاب المنقى من وسخه في الدست ، وتأخذ له قوام وتضيفه إليه يسير ليمون ، مقدار ما يظهر فيه طعمه من المرارة ويشال . صفة شراب التوت
يؤخذ التوت الناضج ، يدقّ في الهاون ويصفى ماؤه ، ويجعل لكلّ رطل جلاب أربع أواق ماء توت ، ويؤخذ له قوام . صفة شراب سكنجبين جاري
يؤخذ الجلاب المنقّى ، تضيف إليه خلّ التمر الطيّب وهو على النار ، إلى أن يأخذ المرارة والقوام ويشال ، وكذلك البزوري ، تضيف إليه الجلاب وماء أصل الكرفس والبقدونس والهندباء والرازيانج الأخضر ، ويسير بزر كشوث ، يدقّ الجميع ويصفى ماؤهم ، ويرمى على الجلاّب وهو على النار ، لكلّ رطل جلاّب أوقية ماء بزور من الذي ذكرناهم . صفة سكنجبين رمّاني
تأخذ من الرمّان الحامض لكلّ رطل جلاّب أربع أواق ماء رمّان ، يضاف إليه وهو في الدست وتأخذ له قوامه ويرفع . صفة شراب الحصرم المنعنع
تأخذ الجلاب بعد حلّه ونقاوته ويعصر له من ماء الحصرم أربه أواق لكلّ رطل ، وتأخذ حزمة نعناع أخضر ، تحرّك الجلاب بها وهو على النار ، وإن شئت فارمها في الدست إلى أن تخرج خاصيتها وتشال وتصفى في إناء . صفة شراب التفّاح
تأخذ الجلاب المنقّى والتفّاح الأخضر ، تدقّه وتستخرج ماءه ، وتضيفه إلى الجلاب وهو على النار ، لكلّ رطل جلاب أربع أواق ماء تفّاح ، وشراب السفرجل مثل ذلك ، ويشال بعد أن يأخذ قوامه . صفة شراب الورد
يحلّ وينقّى ريمه ، وترمي عليه لكلّ رطل جلاب ورق مائة وردة حمراء ، ويُغلى إلى أن تخرج خاصيته ويصفّى من الغربال . ثم تعيد الجلاب المصفّى إلى النار حتى يأخذ قوامه ويشال . وإن كان في غير أيّام الورد الطري . يؤخذ الورد الأحمر العراقي اليابس ، يبل بالماء إلى بكرة ويُغلى على النار جيّدا ، ويصفّى ماؤه ، وينزل على الجلاب إلى أن يأخذ قوامه . صفة شراب الورد المكّرر
يقرط ورق الورد وتنزع أقماعه ويعمل في برنية ، ويُغلى ماء حارا غليانا جيدا ، ويسكب عليه في البرنية ويسدّ فمها ساعة . ثم يصفّى من ورق الورد ، ويرفع الماء على النار . فإذا إلى تنزله على برنية أخرى فيها ورق الورد مثل ما عملت أولاّ ، وتعمل كذلك ثلاث مرات . ثم تأخذ الماء الذي رددته على الورد وتضيفه إلى الجلاب وهو على النار ، إلى أن يأخذ قوامه وتنزله . صفة ليمون سفرجلي
جزء ماء سفرجل وثلث جلاب ، يصلق فيهما قطع سفرجل حتى يقارب النضج ، ويرفع إذا أخذ قوامه ، ويضاف إلى كلّ من المجموع أوقيتين ماء ليمون . ثم تعاد قطع السفرجل ، ويصلح قوامه ، ويطّيب بمسك وزعفران وماء ورد ، ويرفع ويستعمل . صفة أقراص الليمون المتّخذ للنقل لا غير
لكل رطل جلاب قد أخذ قوامه غليظا وليمونة معتدلة لا كبيرة ولا صغيرة ، ويضرب بالدكشاب حتى يبيضّ ويعمل في القوالب . صفة عقيد التمر هندي
يؤخذ من التمر هندي أوقية ، ينقع في ماء ويستحلب حليبه ، يعمل فيه أوقيتين سكر ، ويعمل في قدر برام على نار هادئة ، أيّ نار جمر . وحرّك حتى يأخذ قوام العقيد أي نصف ويرفع في جرن مدهون يدهن لوز . صفة جوارش الأترنج
وهو معتدل في الحرارة واليبس ، يطيّب النكهة ويعطّر المعدة ويقوّيها ، ويرزيد الهضم ، ويردّ الرياح ، وينفع أصحاب الأمزاج الباردة ، ويقطّع البلغم ، ويضرّ أصحاب الأمزاج الحارّة . وصنعته أن يؤخذ ظاهر قشور الأترج فيقطّع صغارا ، ويترك في الماء عشرة أيام ، ويغير عليه الماء كل يوم مرّة حتى تزول مرارته وينشف . ويطبخ بما يغمره من الماء والعسل حتى يليّن ، ويطبخ بالمصطكاء في طبق عيدان حتى يتّصل ماؤه . ويعقد بعد ذلك بعسل نحل منزوع الرغوة ، للرطل اثنان . تنثر عليه الأفاوه ، وهي فلفل وزنجبيل ودار فلفل وقرنفل وجوزة طيب وسنبل وقرفة وكبابة ، أجزاء متساوية وعود نصف جزء ، ومسك حسب الاختيار ، وزعفران ما تصبغه ؛ يدقّ وينخل وينثر عليه ويخلط جيدا ويرفع . صفة جوارش التفّاح
معتدل ، يطيب النكهة ويعطّر المعدة ويقوّي الهضم ويفرّح القلب ويزيل البخار وينفع أصحاب الأمزاج الحارّة . وصفته أن يؤخذ التفّاح العطر المزّ ويقشّر ويقطّع وينقّى من حبّه ، ويلقى عليه ماء ورد وخلّ وماء لسان الثور ما يغمره ، ويطبخ في غناء فخّار أو برام حتى ينشف الماء من عليه ، ويلقى في قصعة خشب ويهرس جيدا ، ويعقد بالجلاب ، وينثر عليه بعد عقده عود وسنبل وزعفران من كلّ واحد جزء ويدقّ وينخل ويضاف لذلك . جوارش السفرجل
معتدل ، يقوّي المعدة ويشهي الأكل ويقوّي العصب وينفع من الاستمراء ويحسن البشرة ويحبس الطبع . وصناعته : يؤخذ السفرجل المختار ، ويقشّر ويقطّع بسكين غير حديد ، وينقّى من حبّه ، وينزل في دست فخّار أو برام ، ويلقى عليه ما يغمره من ماء الحصرم وماء الورد ، ويطبخ حتى ينضج وينشف الماء . ويلقى في قصعة خشب ويهرش ، ويعاد إلى الدست بعد غسله ، ويعقد بعسل نحل منزوع الرغوة مثل وزنه . فإذا انتهى في العقد ، يخلط معه الأفاوه وهي عذبة ونانخواه وكمّون كرماني وسنبل وقرفة ومصطكاء وزعفران وعود هندي وكبابة وانيسون أجزاء متساوية ، ويدقّ وينخل ويستعمل ، فإذا انتهى يبسط على رخامة ، ويقطّع شوابير ويكفّن بورق الأترجّ ويعبّى في أواني الزجاج . صفة جوارش المثلّث
معتدل ، يفرّح القلب ويطيّب النكهة ويقوّي المعدة ويجيد الهضم ويشهي الأكل ويحسن الأخلاق ويزيد في نضارة الوجه ويصفي الدهن ويعدل الطبع وينفع أصحاب الماخوليا . وصنعته : تأخذ تفّاح وسفرجل وورد مربّى من كل واحد جزء ، وتقطّع التفاح والسفرجل بعد ما تقشّرها وتنظّفهما من الحبّ ، ويلقى عليهما في قدر برام أو فخّار ما يغمرهما من ماء الورد وماء الحصرم وماء لسان الثور وخلّ وشراب عتيق أجزاء متساوية . ويطبخان بنار هادئة حتى ينشف الماء ، ويُلقى في إناء حجر أو خشب ، ويضاف إلى ذلك الورد المربَّى ، ويخلط الجميع ويدقّوا في مهراش إلى أن ينحل ويعاد إلى القدْر ، ويلقَى عليه بوزنه جلاب عاقد ويحرّك حتى يأخذ الجوارش حدّها ، وينثر عليه الأفاوه بحسب الاختيار على قدر الأمزجة مثل العود والقرفة والنعناع والزعفران المسك وجميع ما تختار من أنواع الطيب . صفة جوارش الجزر
حارّ ، ينفع أصحاب الأمزجة الباردة والأبدان العليلة ، وهو يقوي الباه ويهضم الطعام ويقطّع البلغم ويضرّ أصحاب الأمزجة الحارّة والأكباد الملتهبة . وصناعته أن يؤخذ الجزر الطري الأحمر فيغسل وينحت ويقطّع أصغر ما تقدر عليه ، ويلقى في قدر برام أو تخّار وينزل عليه قليل عسل وما يغمره من الماء ، ويطبخ حتى يذبل ويصفّى على منخل وينشف ويضاف إليه بوزنه عسل منزوع الرغوة ، ويعقد حتى يأخذ قوام الجوارش ويخلط معه الأفاوه وهي فلفل ودار فلفل وزنجبيل وهال وقرفة وكبابة وسنبل وبسباسة وخولنجان وعود وزعفران ومسك بحسب الاختيار ، ويرفع في إناء زجاج ويستعمل منه وقت الحاجة . جوارش الليمون
معتدل في الحرارة إلى اليبس وهو من أنفع الجوارشنات ، يطيّب النكهة ويقوّي الباه ويمنع النخر ويزيل النحوحة والملوحة من الحلق ويصفى الصوت ويعطّر المعدة وتنبّه الشهوة وتسكن الغثيان وتردع القيء وتعين على الاستمرار وتقمع الصفراء ويقطّع البلغم ويصفى الدم ويقاوم السوداء ويؤمن من السموم ويشد القلب ويفرّح النفس ويزيد في نظافة الوجه ويبطئ بالسكر وينفع من الخمار ويفتح السدد ويفشّ الرياح ويشهي الجماع ويقوّي الصلب ويضرّ أصحاب الأمزجة الحارّة . وصنعته أن يؤخذ من الليمون الصيني الأصفر ما تختار فتلبس واحدة واحدة بالعجين المختمر ويصفّ في طبق نحاس أو مقلى فخّار ويجعل في أسفل التنّور إلى أن يتخبز العجين ويتورّد . ثم يخرج وتصبر عليه حتى يبرد ويعرى من العجين ويشقق وينقى من حبّه ويدقّ في جرن حجر حتى يمتزج الظاهر مع الباطن ويعزل . ثم يحلّ له بوزنه مرّتين سكر بماء ورد ويعقد بعد تنقيته إلى أن يتكسر ويلقى فيه ما أعدّ له ولا تزال تحرّكه في البرام حتى يأخذ قوام الجوارش وينثر عليه الحوائج المدقوقة المنخولة وهي قرفة وقرنفل ودار فلفل وجوزة طيب وسنبل وكبابة وساذج هندي وبسباسة وهال وخولنجان وأنيسون ونانخواه وكمّون كرماني وعود وزعفران أجزاء متساوية على ما تختار ويعطّر بالمسك ويرفع في إناء زجاج ويستعمل وقت الحاجة . جوارش العود
يؤخذ ورد أزرار منزوع الأقماع مثقال . سنبل عصافيري وكبّاش قرنفل وهال وجوزة طيب من كلّ مثقال ، ومصطكاء وعود هندي من كلّ واحد درهمين ، قاقلّة وطباشير من كلّ واحد درهم ؛ تدقّ الجميع ناعما ويعجن بعسل منزوع الرغوة وجلاب نصفين بالسوية ، ويؤخذ له قوام الجوارش ويستعمل منه نصف درهم إلى درهم . جوارش العنبر
يسخّن المعدة ويعطّرها ، ويفشّ الرياح الباردة الغليظة ، تأخذ هال ودارصيني ودار فلفل وجوزة طيب من كلّ واحد درهم ، أسارون وقرنفل وزعفران من كلّ واحد نصف درهم ، عنبر وسكّ مسك من كلّ واحد دانقين ، سكر مصري رطل ، يعمل كما يعمل الجوارشنات . صفة جوارش الكمّون
يحلل الرياح الغليظة ويجّود الهضم ويحلّل أوجاع القولنج الكائن عن الريح والبلغم ، ويسهل إسهالا خفيفا ويحدر الغذاء عن المعدة ، وينفع من الحشى الحامض ويدفع مضرّة الأغذية الباردة الغليظة . يؤخذ كمُّون كرماني منقوع في خلّ خمر قدر مائة درهم ، وزنجبيل وفلفل وورق سذاب مجفف من كلّ واحد ثلاثون درهما ، وبورق أرمني عشرة دراهم . تدقّ الأدوية وتنخل وتعجن بثلاثة أمثالها عسل نحل منزوع الرغوة ، ويرفع الشربة منه من أربعة دراهم إلى سبعة . صفة معجون النارنج
تخرج قشر النارنج وينقع في الماء المالح ويغيّر عليه كلّ عشرة أيام أو أكثر مرّة أو مرّتين حتى تنقى مرارته ، ويعاد فيصلق بالماء إلى أن يحلو . ثم يقطّع بقدر الباقلاّ ، ويعصر عصرا جيدا ، ويعمل بكلّ منّ قشر النارنج منّين عسلا . يُغلى العسل إلى أن يأخذ قوام شراب الليمون ، ويرمى عليه القشر ، ويطبخ إلى أن يأخذ قواما جيدا ، ويعمل عليه الزعفران والأفاوه بقدر حاجته . وإن أردته صحاحا فتقوّر رأس النارنجة بعودها وتخرج جميع ما في جوفها وتنقع في الماء المالح إلى أن تحلو ، وتغيّر عليه الماء الحلو ، ويصلق بعد ذلك في الماء ، وينشف في الهواء ويعمل له حلّ السكر إلى أن يأخذ قوام شراب الليمون . فيرمى فيه قشر النارنج ويصلق إلى أن يرجع إلى قوام الأصل ، فيشال في الهواء إلى أن ييبّس ؛ يعاد تأخذ السكر ، يعمل صفة جوارش النارنج ويعمل فيه من قشر النارنج المقرّص . ويكون فيه أفاوه ، ويملأ قشر النارنج من الجوارش . ويردّ عليها غطاءها وتعمل لها الحلّ وتأخذ قوام أقراص شراب الليمون ويقصر بالدكشاب إلى أن يبيضّ ، ويكسى النارنج بذلك الحلّ . صفة معجون الزنجبيل المهرول
تأخذ العسل الصافي فتغليه على النار إلى أن يقصف ؛ ينزل على الأرض . يجفف ويطرح عليه على كل من عشرة أمنان عسل . ويصبّ على بلاطة مدهون بالشيرج ، إلى أن يبرد ويشال ويقصر مثل الناطف على مسار ، ويخلط في الأحقاق .وإن أردت معجون عود فتحلّ السكر إلى أن يأخذ قوام السكر القصف ، وينزل من على النار وتضيف إليه الأفاوه ، وتقصره إلى أن يثبت ويصب على بلاطة مدهونة بالشيرج ويقطع . صفة معجون الزنجبيل المقصوص
يؤخذ زبدية ماء ويرمى فيها الزنجبيل ويشال في ساعته ويقشّر ويرمى في الماء خمسة أيام إلى أن يليّن ، فيشقق رقيقا ويخرط ، ويعاد إلى الماء يومين ، ويشال ويعصر في قنينة ويثقل بحجارة ، ويحلّ له الخلّ لكلّ منّ من الزنجبيل منّ من السكر ، ويرمى الزنجبيل في الخلّ قبل أن يعقد ، ويطبخ على نار ليّنة إلى أن يصير في قوام شراب الليمون الرقيق . يشال من على النار وينقّى كما هو في الدست يوم وليلة حتى يربب منه ، ويعاد ويشال من على النار ويجعل لكلّ منّ الزنجبيل منّ من العسل ، ويغلّى إلى أن يدخل في قوام الزنجبيل . وهو قوام شراب الليمون القويّ ؛ يشال من على النار ويخلط بالدكشاب في الدست وتملأ به الأحقاق . صفة معجون الكمّون
يؤخذ العسل ، يغلى على النار ويجمع له الأفاوه ، وهو لكلّ منّ من العسل عشرة دراهم كمّون وعشرين درهم من الأفاوه ، ويغلى العسل إلى أن يقصف أو أقل من ذلك وينزل من على النار وتضيف له الأفاوه ويشال في حقّ . صفة معجون الجزر البرّي وهو الشقاقل
يؤخذ الشقاقل ، تشقق وتخلط في ماء في جرّة فخّار ، ويسدّ فمها ، ويبيتها في الفرن ، وتخرجها ثاني يوم . فإن بقي عليه ماء يصفّى ويهرس في مهراس رخام جيدا ، ويعصر عصرا جيدا ، ويرفع العسل على النار ولكل منّ من الشقاقل منّين عسل . إلى أن يأخذ في قوام شراب الليمون القويّ ؛ ينزل عن النار ويكون عنده زنجبيل مدقوق لكلّ منّ من الشقاقل خمسة دراهم ؛ يخلط معه قلب اللوز المسموط المبروم . صفة معجون الجزر
يؤخذ الجزر ويقشّر ويحكّ ويعصر عصرا جيدا ، ويؤخذ العسل ، لكلّ منّ منّين ونصف ، يغلى قليلا ، ويشال ويؤخذ الجزر بعد عصره فيجعل في الدست بلا ماء ، وينشف قليلا ويصفى عليه العسل ويطبخ إلى أن يأخذ وقوامه وينزل ويحطّ عليه الأفاوه . صفة معجون النعناع
يؤخذ السكر يحلّ على النار ولكلّ نصف منّ من السكر منّ من العسل ، ويخلط عليه ويُغلى على النار إلى أن يأخذ قوامه ويرمى فيه النعناع مفروكا ، ويغلى عليه ويطفّى بقليل خلّ ساعة بعد ساعة ، إلى أن يأخذ النعناع قوامه ، ويُشال عن النار بعد ما ترمي عليه الأفاوه . صفة معجون الفجل
يقطّع ويسلق ويمرس ويعصر عصرا جيدا ، ويؤخذ لع عسل لكلّ منّ منّين . ويغلى على النار إلى أن يؤخذ قوامه قوام شراب الليمون ، ويضيف إليه الفجل المقصور ، ويطبخ على نار ليّنة إلى أن يقوم قوما جيدا ، ويرمى فيه الأفاوه ويرفع . صفة معجون المصطكاء
يؤخذ السكر يحلّ على النار إلى أن يأخذ قوامه ، ويعقد عقدا جيدا ، ويصبّ على بلاطة مدهونة . ويلقى على المصطكاء ويلقى عليه قليل الماء ورد ويقطّع . صفة معجون السفرجل
يؤخذ السفرجل ، يقطّع ويشقق وينقى حبّه ، ويقطّع مثل ما يقطّع القلقاس للمتوكّلية ، ويشال على النار ويغمره في الماء ويسلقه إلى أن ينضج وينشف الماء عنه . ثم يحطّ ويدقّ في الهاون ناعما ، ويصفّى من الغربال ويؤخذ العسل النحل المنزوع رغوته ، ويرمى السفرجل المذكور فيه ، ويقد عليه إلى أن يعقد جيدا ، ويطيّب بالأفاوه وهي قرنفل وهال وسنبل ودارصيني وزنجبيل وزعفران ، والله أعلم . الباب الثاني عشر



    
    في عمل الفًقّاع
   
    اعلم أن الفقّاع المتّخذ من الدقيق يضرّ العصب ويصدّع وينفخ ويدرّ البول ، وهو يطفئ تأثير الحُمّى ، ويسكن الصفراء ويذهب تلهيب المعدة . وأمّا المتّخذ من خبز الحواري المّلْقى فيه النعناع والكرفس والطرخون والسذاب فأصلح من المتخذ من دقيق الشعير . وليس بجيّد للمحرورين وللمحمومين . صفة عمل فقّاع خاصّ
يؤخذ عسل نحل نصف ، وسكر في خمسة أرطال ماء . ويضاف إليه أوقية حبّ رمّان ، ويجعل فيه ثلاث أواق خبز سخن . ثم يمرّس مرسا جيدا ويعصر فيه ليمون . ثم يصفّى ويعمل فيه زنّة درهم طيب أكثره جوزة وحبّة مسك ، ويملأ منه كيزان الفقّاع ويجعل في ماء بارد يوما وليلة حتى يستوي ويشرب . صفة فقّاع آخر
تنقع لكلّ كوز وزن درهم حبّ رمّان ، ويمرس عشية ويلقى عليه عشرة دراهم سكر ويوعى ويعمل فيه عود سذاب ونعناع ويطيّب بمسك وماء ورد ويكبب . صفة فقّاع آخر شعيري مدخور
ينقّى ويجفّف ، ويضاف إليه دقيق الحنطة مثل مرّتين بالكيل . ثم يجعل في خابية ، ويؤخذ قدر كبيرة يُغلى فيها ماء حتى يشتدّ غليانه جيدا . ثم يقلب في الخابية ويغمر لئلا يخرج بخاره . ثم يُغلى ماء آخر ويقلب فيها كذلك إلى أن يمتلئ ، ويُكمَر ثلاثة أيّام . ثم يفتح ، تجده ماء رائقاً ، خذ منه ما شئت وقطّع فيه نعناعاً واعصر عليه ليمونا وارم فيه سذابا مقطّعا وقليل حبّ رمّان وقشر الليمون . ثم يُبيّت ليلة ويصبح ، يحلّى إمّا بسكر أو بزبيب أو دبس ويشرب . وأما الخابية فتقلب فيها ماء باردا بقدر ما أخذت منها بحيث أنها لا تنقص من عيارها الأول ، ولا تزال تأخذ منها وتعيد إليها حتى تنظر ما في قعرها قد صعد إلى أعلاها فتجدد لها عملا آخر . صفة فقّاع آخر
رغيف حارّ ، يُنقع في أوقيتين ونصف ماء ، ويُطرح عليه نصف رطل سكر وعشرة دراهم ملح اندراني مسحوق ونصف مرو حامض وسفرجل . يمرس الخبز بالماء ويصفّى ويخلط بالماء والسكر ، ويلقى عليه سكر ومصطكاء وجوزة طيب وزعفران . ويخمّر ويستعمل . صفة فقّاع آخر
يؤخذ ثلاث أواق سكر ومثلها حبّ رمّان وثلاث دراهم فلفل ، ولسان عصفور وزنجبيل وأوقيتين ماء ورد وسفرجلة . تحلّ الحبّ رمّان في رطل ماء ويمرس حتى تخرج خاصيته ويصفّى من الغربال . ثم يذاب السكر في رطل ماء ، ويدقّ الفلفل في الصّلابة وينخل ، ويجعل في خرقة مربوطة ومعه جميع أطراف الطيب مسحوقين منخولين . ثم يجعل معهم مقدار عشر فصوص كعك . ويصحن الجميع في صلابة تجعلهم في صرة . ثم تخلط السكر والحبّ رمان وتجعل تلك الخرقة فيه حتى تخرج خاصّيته . ثم يُلقى عليه نصف ما عندك من ماء الورد والمسك ، ويجعل فيه عود سذاب . ولا تملأ الكيزان بل يترك فيها مكانا خاليا ويستعمل . صفة أخرى
يؤخذ رغيف حارّ فينقع في شيء من الماء بقدر الحاجة ، إن أردت نصف رطل أو أقلّ أو أكثر . وتطرح عليه شيئا من السكر قدر نصف رطل وعشر دراهم ملح اندراني ، ورطل ونصف ماء رمان مرّ أو حامض . فتمرس الخبز في الماء ويصفّى بماء الرمان . ثم يطرح على الماء شيء من السنبل الطيّب والمصطكاء وجوزة طيب وفلفل وزعتر وسذاب مقطّع على قدر ماء الرمان . ثم يخمّر يوما وليلة . ثم يبرد ويشرب . وقوم يعملون بلا ماء الرمّان بل بماء الليمون . وقوم بالسكر حسب ما يكون . وإن لم يكن ماء الرمّان ، فينقع حبّ الرمان السحاري ، فهو يطفئ الحرارة ويسكن العطش وينفع الصفراويين والمحمومين على ما قيل . وقوم يعملونه بدقيق شعير ، وهو خطأ فليجتنب ما أمكن ، فإنه فيه مضارًّا لم تذكر . صفة فقّاع خاصّ
ثلاث أواق سكر وثلاث أواق حبّ رمّان وثلاث دراهم فلفل وعصفور زنجبيل وأوقيتين ماء ورد وقيراط مسك . تحلّ الحبّ رمّان في رطل ماء وتمرته حتى يرجع ماء ، ويخرج خاصّيته وتصفّيه من الغربال . ثم يذّوب السكر في رطل ماء ، وتدق الفلفل في صلابة دقاًّ ناعما وتنخله ، وتجعله في خرقة مربوطة ، وتجعل معه أطراف الطيب منخولين . ثم تجعل معهم مقدار عشر فصوص كعك وتصحن الجميع في الصلابة وتجعلهم في صرّة في خرقة . ثم تخلط السكر وحب الرمان وتجعل تلك الخرقة فيه حتى يخرج خاصيته فيها . ثم تلقي عليه نصف ما عندك من ماء الورد والمسك المذّوب وتوعيه في الكيزان الضارية . ثم تختم كلّ كوز بما بقي من ماء الورد والمسك ، وتخلّى فيه قليل خلّ فهو غاية . صفة فقّاع خاصّ
يؤخذ ثلاث أواق سكر وثلاث أواق حبّ رمان وثلاثة دراهم أطراف طيب ومثلها فلفل وعصفور زنجبيل وأوقيتين ماء ورد وقيراط مسك ؛ تحلّ حبّ الرمان في رطل ماء ، وتمرته حتى يخرج خاصيته وتصفيه من غربال . ثم تذوب السكر في رطل ماء وتدق الفلفل في الصلاية وتجعلهم في صرّة في خرقة ، وتخلط السكر والحبّ رمّان وتجعل تلك الخرقة فيه حتى تخرج خاصيته فيه . ثم تلقي عليه نصف ما عندك من الماء ورد والمسك المتذّوب ، وتوعيه في الكيزان الضارية ، وتختمهم بماء الورد الممسّك . وتخلّي منهم قليل خالي فإنّه في غاية . صفة فقّاع من ماء الرمّان
يؤخذ عشرة من الرمّان اللفّان أو الحامض ، ينقّى ويُعصر في قنينة أو برنية ، ويطرح فيها باقة كرفس نبطي ، وباقة سذاب وباقة نعناع وباقة طرخون . وتدق سنبلة من سنابل الطِّيب وخمس قرنفلات وتطرحه فيه مصحونا ، وشيء من مسك مقدار نصف حبّة أو أقل ، وتطرح فيه السكر ، وتسدّ رأسه ويترك لئلاّ تخرج رائحته بخرقة نظيفة صفيقة أو بكاغد من غدوة إلى الليل . ثم إلى الصبح فإنّه في غاية الطيبة . صفة أقسما
يؤخذ وعاء ضاري مستعمل ، يجعل فيه لباب كماج أبيض وتقلب عليه ماء حارّ وشيء من خمير الفقّاع من العشاء إلى بكرة ، ويحرّك الماء برفق بحيث لا يمرس الخبز ولا يمسّ أصلا ، ويؤخذ رائقة ويفّى في راووق رفيع ، يحلَّى بسكر ويعمل فيه سذاب ونعناع وأطراف الطيب المختصّة بالأقسما وزنجبيل وهال ويسير من قرنفل ، وما عدا هذه الثلاثة من أطراف الطيب يسوّده ، وماء ورد ، ويرمى الخبز من الوعاء ويردّ إليه الأقسما وينزل حتى يطلع فيستعمل ، ومن يكون في موضع ليس فيه خبز يعمل بقسماطا مدقوقا أو يطبخ حريرة بدقيق مثلث رقيق . صفة خميرة أقسما
يؤخذ النعنع وأطراف الطيب ، تقطف النعنع وتدقّ أطراف الطيب ناعما وتجعلهما في ماء الخلاف وماء الورد الشامي من العشاء إلى بكرة ، وتلقي عليه الخلّ ويحطّ في القرعة . وتكون القرعة منكّسة ، ويركب عليه الأنبيق ، وتحط القابلة . فإذا قطر يشال في قنينة ، فإذا أردت تعمل الأقسما تذوب السكر وتعمل عليه قليل سذاب ونعناع ، ويمعك فيه وتعمل عليه قليل من الخميرة فيطيب ويشرب من ساعته . صفة أقسما
ينقَّى الشعير وينقع بالماء يوما وليلة ، ويجعل في وعاء ويغطّى بورق سلق ويثقل بحجر ويتفقد يوما بعد يوم ، ويرشّ عليه يسير ماء حتى ينبت . ثم يُشال ويجفّف في الظلّ . فإذا جفّ يُسحق منه أربع أواق سحقا ناعما ويرشّ عليه ماء حتى يصير كالمرهم ، ويجعل عليه أوقيتين دقيق علامة ، ويُغلى له الماء غليانا جيدا قدر رطلين يحل به ذلك العجين ويحرّك ويغطّى إلى أن يبرد . ثم تلقي عليه كوزين ماء . يترك حتى يروّق فيؤخذ رائقه ، ويحلّ فيه لكلّ رطل سكر رطلين ماء . ويدعك في السكر حزمة نعناع ويرمى فيه عود سذاب صحيح وفلفل وأطراف طيب ثلاث دراهم مسحوقة ، ويجعل في وعاء ضاري ليلة ويصفّى . باب عمل الأقسما والفقّاع وماء الشعير
 صفة خميرة الأقسما
يؤخذ زنجبيل أوقية وسنبل وتنبل وكبّاش قرنفل من كلّ واحد ثلاث دراهم وثلاثة دراهم سذاب وجزأين نعناع وجزئين خلّ خمر وثلاث أواق سكر ، وتدقّ هذه العقاقير جميعا وتعمل هي والنعناع والسذاب في الخلّ ، ويستقطر من القرعة والأنبيق . ومتى أردت عمل الأقسما تذّوب السكر وتعمل عليه ويصير أقسما . صفة عمل أقسما
لكلّ رطل سكر كوز ماء كبير وأربع ليمونات وسذاب ونعناع وأطراف طيب . تذّوب الجميع وتعصر الليمون فوقه ويوعى في وعاء ضاري ، ويبيت ليلة ويصبح ، تستعمله . صفة عمل فقّاع
لكل عشر كيزان أوقية حبّ رمان وعشر أواق سكر ، وينقع في أربعة أرطال ماء وأربع أوقية ماء ورد ممسك ، وتسدّ الكيزان . ويرقّ الجميع في راووق بعد مرس الجميع ، ويطيّب ويوعى في الكيزان . صفة تضرية الأوعية
يؤخذ خمير عجين يذّوب بالماء والسذاب والنعناع والليمون ، ويعمل فيه قطع ، ويوعى في الوعاء الجديد ويشدّ فمه ويحطّ في موضع حامي ثلاثة أيام . باب
تنقص كيزان الفقّاع في زبديّة ، ويضاف إليه مثله أقسما ، وقيل : أطراف الطّيب وسذاب طري ، يمرس فيه ويروّق في راووق بعد مرس الجميع ، ويحط فيه ماء ورد ممسك ويوعى . صفة شش يمني
يؤخذ قدحين أرزّ ونصف قدح دقيق حوّاري . يطبخا بالماء حتى يتهرّأ الأرزّ ويصفّى من غربال ، ويضاف إليه من السكر وعسل النحل ما يحلّى به طعمه ، ويلقى فيه قطعة خميرة عجين ، ويفرغ فيه خمس كيزان فقّاع خاصّ ومسك وماء ورد ، ويجعل في جرّة جديدة أو ضارية من أثره . ويسدّ بورق نارنج ويدفن في تبن نصف يوم . صفة فقّاع
يؤخذ رغيف حارّ . ينقع في أوقيتين ونصف ماء . ويطرح عليه نصف رطل سكر بالمصري وعشرة دراهم ملح اندراني مسحوق ورطل ونصف ماء رمّان بالمصفاة ويخلط بالمياه والسكر ويطرح عليه سنبل ومصطكاء وجوز طيب وقليل زعفران ويوعى . صفة فقّاع خاصّ
يؤخذ ثلاث أواق سكر ومثله حبّ رمّان ومثله أطراف طيب ومثله فلفل وعصفور زنجبيل وأوقيتين ماء ورد وسفرجلة . تحلّ حبّ الرمّان في رطل ماء ويمرس به حتى تخرج خاصيته ويصفّى من غربال ومعه جميع أطراف الطيب مسحوقين منخولين . ثم يجعل معهم مقدار عشرة فصوص كعك ، ويصحن الجميع في صلاية ويجعلهم في صرّة . ثم يذيب السكر في رطل ماء ، ويدق الفلفل وينخل ويجعل في خرقة مربوطة . ثم يخلط السكر وحبّ الرمان وتجعل تلك الخرقة فيه حتى يخرج خاصّيته . ثم تلقي عليه نصف ما عندك من الماء ورد والمسك المذّوب وتوعيه في الكيزان الضاربة . ثم تختم كلّ كوز بما بقي عندك من المسك والماء ورد ، وتجعل فيه عود سذاب . ولا تملأ الكيزان ، بل تترك فيها مكانا خاليا ، وينزل سريعا ، وتستعمل فهو غاية . صفة ماء الشعير لشهر رمضان
يؤخذ شعير مغربل ، يبلّ ليلة في الماء ويصفّى بالغد ، ويجعل في قفّة ويثقّل حتى ينبت . ثم ينشف في الشمس ويطحن ناعما . ثم يؤخذ من دقيقة نصف قدح وربع قدح دقيق قمح يُجعلا في ماجور . ثم يُغلى ماء حارًّا في قدر كبير ، ويسكب عليه منه قليل ويحرّك بمغرفة . ثم تقلب فيه بقية الماء الحارّ ويحرّك . ثم تغمر لتحمض بقية يومه وليلته . فإذا أصبح كمل الماجور ماءً باردا ويخلّى يومين آخر . ثم يجعل فيه في اليوم الثالث أوراق الترنج والنارنج والسذاب والنعناع . ويقطّع عشر ليمونات نصفين فيجعلوا في الماجور ، وتجعل فيه من الملح ما يطيبه . فإذا كان بالعشاء يؤخذ منه قدر الشرب ، يصفّى ويعصر فيه ليمون أخضر ، ويعمل فيه السكر والمسك وماء الورد ويشرب . صفة ماء شعير آخر
يؤخذ قدح شعير منقّى من طينه ، تغمره بالماء ليلة ويصفى عنه الماء وتضعه في قفّة وتثقّله يوما وليلة فإنّه يبقّل ، ولا تدعه يبقّل كثيراً . ثم تنشره في الشمس حتى يجفّ ، وتطحنه وترفعه . وتأخذ مقدار جرّة ماء وتغليه حتى ينشف ، وتأخذ الشعير المطحون ، تعجنه بماء بارد وتدعكه دعكا قويًّا وتلقيه في الماء وهو يغلي وتحرّكه وتتركه يوما وليلة ، فإنّه يروّق ماء صافيا وينزل الثفل إلى أسفل . فتأخذ الماء الرائق تدخل عليه حبّ رمان إن شئت أو ليمون ، وتحلّيه بالسكر على قدر ما تريد طعمه . وتأخذ له أفاوه الفقّاع وهو : الهال والفلفل والتنبل والسنبل تدعكه فيه وتوعيه في أوعية الفخّار ، ويطيّب رؤوسهم بما بديت . صفة فقّاع
تبلّ الخبز من بكرة إلى العشاء ويمرس ويروّق ويصفّى ما روّق ويلقى على كلّ رطل ماء أوقية حبّ رمّان وماء ليمون قليل ونصف أوقية سكر وأطراف طيب وفلفل وماء ورد وسذاب ، وعبّيه في الكيزان ويرصّ ويشال . صفة فقّاع
ينقع رغيف خبز في ماء من بكرة إلى الظهر ، ويصفّى ويجعل فيه سكر وسذاب ، ويطيّب بيسير من المسك ، ويجعل في الكيزان . ويسدّ رؤوسهم ويتركهم في قصرية على رؤوسهم ويرشّ بالماء ويشرب على الغداء . صفة فقّاع طيّب لذيذ خاصّ
يؤخذ كوز ماء حلو ، يرمى فيه أوقيتين حبّ رمّان مدقوق ناعم ، ويجعل في طاسة ويلقى عليه نصف رطل سكر ووزن درهم خميرة الفقّاعي ، ويعصر عليه ليمونة ويبيّت ليلة في موضع ضاري . صفة عمل أقسما
يؤخذ زهر قرنفل وسنبل وزنجبيل ويسير فلفل وزرّ ورد ، ويدقّ الجميع مع السكر والليمون ويوعى . صفة أخرى
يؤخذ لكلّ رطل سكر خمسة أرطال ماء ، يذّوب ذلك ويلقى عليه درهم أطراف طيب مصحون ، ويعصر عليه ليمونة واحدة وقليل نعناع وسذاب ويوعى في وعاء ضاري . صفة الوعاء الضاري
يؤخذ وعاء فخّار جديد ويؤخذ خميرة عجين ، يطبخ على النار حريرة ويخلط معها قليل نعناع وسذاب وليمون . ويذّوب بالماء ويسيرا من الخلّ ، ويوضع في الوعاء المذكور يومين ثلاثة . صفة فقّاع
يؤخذ أوقيتين حبّ رمّان ، ينقع في أربعة أرطال ماء بحري ويسير نعناع ، ويروّق ويحلّ فيه رطل سكر وربع أوقية ماء ورد ممسّك ، ويوضع في الكيزان الضارية ويوضع فيه يسير صندل مقاصيري . صفة أقسما مليحة
فلفل أربعة وعشرين درهم وزنجبيل مثله وزرّ ورد منقّى من أقماعه ، وسنبل وتنبل وهال وقرنفل وبسباسة ، من كلّ واحد أربعة دراهم . وورق نعناع عشرين درهم ، خلّ خمر مائة وعشرين درهم . تدقّ الحوائج دقا ناعما ، وينقع مع النعناع في الخلّ يومين ، ويقطر بنار ليّنة هادئة ويرفع . فإذا أردت أقسما تحلّ السكر بماء ، واعصر عليه الليمون واجعل فيه يسير سذاب وامرسه فيه . ثم ألق عليه من هذا المتقطر يسيرا جدا ، يصير أقسما لوقته . يهضم الطعام . صفة فقّاع شعيري
يؤخذ شعير فينقع . ثم يطحن رقيقا ، وينخل منخل شعر . ثم يؤخذ سذاب ويصير في مرجل نظيف ويصبّ عليه ماء . ثم تغطيه حتى يصفرّ السذاب ، ويأخذ الدقيق يجعله في إناء . ثم تصبّ عليه الماء المغلي بالسذاب ، وشخص آخر يحرّك ولا يفتر . ثم يغطّى حتى يبرد ويسكر . ثم يصفيه من غربال ، وتصرّ فيه دارصيني وسنبل وقرنفل مدقوق مسحوق ، ويحط في جرّة أو كوز ، وتسدّ رأسه وترمله . صفة فقّاع بقول
قمح مقدار قدحين ، يدق في حجر ويهرس إلى أن يصير ناعما ويجعل في إناء ويلقى عليه مثل كيلة دقيق حوّاري ، ويلقى عليها من الماء البارد ما يذوبهما مثل الحريرة ، ويترك ساعة جيدة ، ثم يغلي ماء غليانا جيدا إلى أن يفور . ثم يصب منه على الخميرة التي خلطت مقدار ثلاث كيزان صغار ويخمّر من ساعة ويحبسه وينزل نحو ساعتين . ثم يُكشف ويبرّد ويلقى عليه من الماء البارد مقدار الماء الحارّ الأوّل وهو ثلاث كيزان زير ، ويحرك إلى أن يختلط ، وينزل إلى أن يروّق ويصفو ويرسب تفله . ثم يقطف ، وتجعل الماء الصافي في إناء آخر . ثم يدقّ بمقدار نصف أوقية فلفل ودرهم هال ودرهم ورق تنبل ودرهم بسباسة ونصف درهم كبّاش قرنفل ، وينزل في الإناء بقشر ليمون ، وتذوّب فيه حبّة مسك ، وتخلط فيه وتأخذ الكيزان ، تجعل في كلّ كوز عود سذاب وتملأ من الماء المصفّى وتكبّ على رؤوسها ، وترش بالماء وتبيّت ليلة وتشرب في غد . وإن أردته بسكر يحلّ فيه سكرا بقدر الحاجة . صفة خميرة أقسما
زنجبيل أوقية ، سنبل ثلاث دراهم ، تنبل مثله ، كباش قرنفل مثله ، جوزة طيب مثله ، بسباسة مثله ، كبابة درهمين ، عود مثله ، هال ثلاثة دراهم ، زعفران نصف درهم وزر ورد ثلاثة دراهم ، قاقلّة مثله ، سذاب جزأين ، نعناع مثله ، خلّ خمر ثلاث أواق . تدق العقاقير وتعمل هي والنعناع والسذاب في الخلّ ، ويستقطر من الأنبيق . فمتى أردت عمل أقسما تذوب السكر وتعمل عليه من هذا يصير أقسما . صفة أقسما
يؤخذ لكلّ رطلين سكر أربعة أواق عسل نحل ، وجزء سذاب ، ونعنع وأطراف طيب ، وحبّة مسك ، وخمس ليمونات أو سنة خضر ، وأوقية ماء ورد وقليل من خميرة الأقسما ، ويجعل في وعاء ضاري ، ويصفّى ويشرب . صفة سكر وليمون للمسافرين
يؤخذ سكر ، يصحن جريشا ، ويبسط على رخامة أو غيرها ، ويقطر عليه ماء الليمون حتى لا يرجع يشرب شيء ، وينشره حتى يجفّ . ويخلطه في بعضه بعض ، ويبسطه ويعصر عليه أيضا ليمون ، ويجفف ويعمل كذلك ثلاث مرّات . ثم يعمل في قالب مثل الأبلوجة . وإذا لم يوجد قالب يعمله في شيء ويبرده ، ويعلق للهواء فإذا أراد استعماله يسكب ماء ويذّوب على قدر ما يريد ، لكلّ رطل ماء أوقيتين من المعمول . وإذا عمل لأجل الطعام كثّر ليمونه . صفة شش
يؤخذ دقيق ، يطبخ عصيدة شديدة ، وتنقص فيها له ، يسكب ماء فقّاع جرجي ، يُحلَّى بعسل أو سكر ، ويجعل فيها قشور نارنج طري ونعناع وسذاب وأطراف طيب وخميرة الفقّاع الخاصّ ، ويدقّ ويجعل في بيت دافي إلى أن يصلح ويشرب . صفة آخر
يغلى الماء ويخلط بقليل دقيق وأبزار ، ويبرد ويشرب بفقاع وسكر . وكذلك ماء العنب ، يعصر ويؤخذ ماؤه ويعمل به كمثله بلا غليان ، ويستعمل وكذلك السوبية . صفة آخر
يطحن الأرزّ ويطبخ عصيدة بالماء حتى ينضج نضجا جيدا ، ويخلط في طاسة ويسقى ماء باردا قليلا قليلا ، ويصرب باليد صفة السدر . ولا يزال كذلك حتى يعطيك قوّة حتى عليه الماء ، حتى يبقى سمحة جيدة . فإذا راق تأخذ الرائق ، يُلقى على سكر لكلّ رطل رطلين من هذا الماء أو ثلاث أواق عسل نحل مصري وسذاب ، ويحطّ في وعاء زجاج في الشتاء ، ويدفن في الرمل أو التين . ثم يصبح ، يصفّى ويُشرب . وفي الصيف يعمل في تلجية فخّار ولا يدفن بل يستعمل . صفة عمل سوبية من الأرزّ نافعة من النخمة والمتلاء وتطّيب النفس
يؤخذ أرزّ ، يصلق ناعما ويمرس من غربال . ثم تؤخذ العجوة تنقع في أربعة أمثالها ماء ، تبيّب وتُغلى وتصفّى ، ويذّوب فيها الأرزّ الذي صفيته ، ويؤخذ قوامها . ثم تلقي عليه أطراف طيب كامل وقشور نارنج ، ويلقى الزنجبيل والسذاب اليابس والنعناع ، ويخمّر في وعاء ضاري ، ويشرب فهي نافعة طيّبة . صفة سوبية تشرب في الشتاء والصيف وتبرد وتسمن
خذ من الخبز الحوّاري النقي ثلاثة أرغفة تكسّر ويصبّ عليهم غمرهم مرّتين ماء وينزل في جرّة نظيفة أو قدر جديدة أو دنّ ، ويُمرس ويصفّى . فإذا ابتلّ يردّ إلى القدر . ثم يجعل فيه قلوب اترجّ قبضة صغيرة وسذاب وكرفس ونعناع وطرخون . ثم يترك فيه من بكرة إلى وسط النهار ، ويصفّى منه ويشرب . فإن جعل فيه ثلج كان أجود وأقوى في تدريبه ، وإن أقام إلى الغداء حمض وصار في طبع المزر . صفة سوبية أخرى
لكلّ رطل ونصف دقيق أربعة أرطال عال . ثم تضرب الدقيق بملء مزاج الحشوة وتطبخه على النار وتحركه دائما بدكشاب خشب إلى أن ينضج طبخه . ثم تصفيه بمنخل وقوامه بالماء . ثم تلقي عليه أطراف الطيب المطحونة المعجونة ، وتضربها فيه مع قليل نعناع أخضر ، وتعمل عليه قليل خميرة منه بائتة محصّلة عندك . وتوعيه في أوعية ضارية وتخلّيه في الصيف نهارا . تطلع تعمله بكرة واشربه العصر . وأما الشتوي فيعمل من العشاء ويشرب بكرة . صفة سوبية يمنية
يؤخذ دقيق وسكر أبيض . يعقد جلاب رقيق أرق ما يكون ؛ يؤخذ أبيض مثلث يطبخ عصيدة بلا ملح قوية ويبرد ويجعل في طشت ، ويضرب باليد ، ويقلب عليها مغرفة جلاب ولا يقلب دفعة واحدة بل مغرفة بعد مغرفة وكلما زاد ضربها زادت رغواتها إلى أن تأخذ قوام الحريرة الشديدة وتقلب عليها فقّاع جرجي منفوض . وفي مصر يقبلون عليها أقسما ، فإذا صارت مرقة ، تجعل في إناء ضاري مثل أن يكون أثره دبس أو عسل نحل ، ويجعلون فيها سذاب كثير يربط جرزا وكذلك النعناع وأطراف الطيب ويجعل في مكان دافئ ويغطّى بغطاء كبير ، فإنّها تبقى جميعها رغوة . فإذا شربت تنقص ما فيها فقاع وهي من أجود المشروبات . ويعرف المدبر لها مزاجها بالذوق في الحلاوة والحرارة فإذا طلعت تبخّر لها إناء رشاح بعنبر أو حقّ يمني ويجعل فيه ويستعمل . صفة أخرى الصفة التي ذكرناها
ويزاد في ذلك أرزّ قد سلق ويرمى فيه فإنّه يسير نوع آخر ومنهم من يطبخها بدقيق الأرزّ والدقيق المثلّث الجيد ، وكلّما ضربت زادت رغواتها . صفة أخرى
يؤخذ من الدقيق من العلامة العال قدح ويعصد عصيدة بلا ملح ، وينزل ويبرد في قصرية ، ويسخن ماء ، ويضرب به هذه العصيدة في جفنة حتى يرجع في قوام السويق . ثم تأخذ من أطراف الطيب كفايتك ، وهو السنبل وتنبل وحطب قرنفل وهال وجوزة طيب وبسباسة وفلفل وزنجبيل وزرّ ورد ، يُسحق ويُرمى في هذا المعمول . ويكون لكلّ قدح دقيق أوقيتين أطراف الطيب . وتسحق مع هذه الحوائج بأوقيتين نعناع وباقة سذاب ، نصفها مضروب مع الحوائج المذكورة ونصفها الآخر يُرمى مع السوبية صحيح ، ويضاف إليه رطلين ونصف عسل نحل أو قطارة طيّبة وتعمل في وعاء نظيف وتذّوب فيه نصف درهم زعفران ، وتعمل الجميع في جرّة ضارية غير رشاحة ، وتبيب وتستعمل ، فافهم ذلك واعتمده . الباب الثالث عشر



    
    في نقوع المشمش
   
     صفة نقوع المشمش اللوزي
يؤخذ مشمش لوزي ، يغسل وتقلب عليه ماء اللينوفر وماء لسان وقليل ماء ورد ، وتعصر عليه قليل ماء رمان حامض طري ، ويرمى فيه نعناع . ويحلَّى بسكر ويخلَّى حتى ينتقع المشمش فإنه نهاية في حسنة . صفة نوع آخر منه
يؤخذ ماء ورد ، يحل فيه سكر وقليل ماء ، وينقع المشمش فيه بحيث لا يتهرّأ . ثم يؤخذ المشمش ، يجفّف دفعة أخرى في وعاء نظيف ، فإنّ التغذية أطيب ما يكون وأحسنه . صفة عمل مشمش آخر محشو
يغسل المشمش ويرفع في خرقة قطن ويبيت من العشاء إلى بكرة وتصبح تخرج نواه ويُشال الجلاّب على النار ، وتبلّ وزن نصف درهم زعفران في ماء ورد نصيبين ونصف حبّة مسك . ثم يغلى الجلاب ويكون على كلّ رطل جلاب في الغليان أوقية من ماء الورد غير ماء ورد الزعفران . ويسمط لكلّ رطل زعفران أوقية لوز يصبغ من الزعفران الأوّل ويرفع ناحية . ثم تقطف ريم الجلاب ، فإذا أخذ حدّه في الغليان ، يلقى عليه الزعفران المذّوب ويُغلى عليه حتى يتدقق بين الأصابع على كلّ رطل من الجلاب أوقية خلّ خمر مستقطر من القرعة والأنبيق ، ويٌغلى عليه ويحرّك إلى أن ينعقد فينزل من على النار ويرش عليه عشرة دراهم أطراف طيب ، وتحرّكه على الأرض حتى لا يعلق على قدر ما يبرد . ثم يؤخذ برنية صيني أو قيشاني فتغسل نظيفا وتنشف ويرشّ فيها المسك والماء الورد ، وتبخّر بعود وعنبر وتشدّ رأسها حتى يأخذ البخور فيها وتعمل المعمول في برنية وتختم رأسها بقليل سكر بياض وترشّ عليه مسك وماء ورد ، وتغطّى بخرقة كتّان نظيفة وفوقها رقّ وتربط بخيط وتشال لوقت الحاجة وتعبّى في السكردان ، ويكون طبخه في قدر برام . نقوع مشمش
يؤخذ المشمش اللوزي الخراساني اليابس ، يغسل وينشر على ظهر منخل في الظلّ . ثم يؤخذ من ماء لسان ثور شامي لكلّ رطل مشمش رطل من ماء اللسان وأوقيتين ماء ورد ممسّك وثلاث أواق سكر عال وأربع أواق خلّ خمر مستقطر ، ويؤخذ لهذا الماء كلّ رطل ثلاث أواق حبّ رمّان ، ويصنع الجميع في قدر برام نظيف مع باقة نعناع مربوطة . ثم يغلى عليه ثلاث غليان ، وينزل ويبرد ويصفّى من المنخل . ويؤخذ زبدية صيني أو قشاني ، تغسل وتبخّر بعود وعنبر ، ويعبَّى المشمش اللوزي الأول المنشور فيها ويقلب عليه هذا الشراب المذكور وتختم بقليل مسك وماء ورد وتعطّى بخرقة كتّان وفوقها رقّ يربط إلى وقت الحاجة وتقدّم وحدها أو في سكردان . نقوع آخر
يؤخذ مشمش ، يغسل بماء ورد إلى أن يزول رمله ووسخه وينشر في الشمس إلى أن يجفّ ويؤخذ له ما يكفيه من الخلّ وتعمل فيه السكر إذا حلّيته ويحطّ عليه نصف درهم زعفران وأطراف طيب ومسك وما ورد ما يكفيه ، وتدير يدك في هذا المزاج ، وتخلّيه من بكرة إلى الظهر ، والمشمش في الشمس . ثم تأخذ برنية صيني أو قيشاني ، تغسلها وتنشفها وتبخّرها بعود وعنبر ، وتسدّ رأسها حتى يأخذ البخور حدّه . ثم تأخذ المشمش ، تضعه في البرنية وتقلب عليه المزاج وتختمه بمسك وماء ورد ، ويخلَّى ساعة ويسقى السكارج من الماء الحلو الصافي المروّق إن كان في رمضان ، فتجعله من بكرة إلى الليل ويؤكل ، وإن كان في الإفطار فمن العشاء إلى بكرة . نقوع آخر
يؤخذ المشمش اللوزي ، يغسل بالماء الحلو حتى يُنقّى رمله ، وينشر على ظهر طبق أو منخل في الظلّ . ثم يؤخذ ماء ورد ، ثم مسك ويجعل فيه المشمش في وعاء مبخّر بعود وعنبر . ثم يسقى من الخل المستقطر من القرعة والأنبيق غمرة ، وإن لم يكن فخميرة أقسما ، ويعمل عليه من السكر ما يحلّيه ، ويختم رأس الوعاء بسكر وماء ورد ، وتغطّيه بخرقة كتّان ومن فوقها رق وتربطها ويرفع لوقت الحاجة . الباب الرابع عشر



    
    في صنعة عمل أدوية القرف
   
     صفة دواء قَرَف
يؤخذ زبيب وحبّ رمّان وتمر هندي ، ينزع من حبّه ويدقّ الجميع في جرن ومعه نعناع وفلفل وقرفة ، ويجعل معه خلّ خمر وزعفران ، ويحرّك يعرق حماحم ريحان ، ويطيّب بعود وعنبر ومسك وماء ورد ، ينزل عليه بعد الغليان ويشال في برنية ويستعمل وقت الحاجة . صلص
يخرّط مقدونس ونعنع ويسير سذاب . ثم يضاف إليه قلب جوز وبندق ولوز وفستق وفلفل ودارصيني ومصطكاء وطحينة وزيت وماء ليمون وزعتر وكزبرة وكراويا محمّصين وثوم وخلّ ، ويخمر فإنّه غاية . صفة آخر أبيض
قلب جوز وثوم ودارصيني وخردل أبيض وطحينة وماء ليمون . صفة دواء قرف
يؤخذ زبيب أحمر وسكر بياض وخلّ خمر وليمون وقليل فلفل وحماحم ريحان . فتنزع حبّ الزبيب ، ويدقّ ناعما ويعمل في طاجن على النار ، وتضيف إليه السكر مدقوقا ناعما مع قليل الفلفل ويحرّك بحماحم ريحان إلى حين بتهيّأ . صفة دواء قرف
يؤخذ زبيب وحبّ رمّان ، يدقّ ويعمل على خلّ الخمر ، ويصفى ويشال على النار في قدر برام ، ويطبخ بقليل سكر ويحرّك بباقة نعناع ومرسين وحماحم ريحان ويطبخ إلى أن ينعقد ، ويعمل عليه لأطراف طيب وفلفل وزرّ ورد وزنجبيل . يدق الجميع ويعمل عليه عند نزوله ويحرّك ، ويشال ويعمل عليه المسك وماء الورد ويحرّك . صفة دواء قرف بديع في الجودة والحسن
يؤخذ حبّ رمّان جوري أوقيتان ، يدقّ في هاون حجر ومعه أوراق نعناع مغسول دقا جيدا حتى يختلط ، ويسقى أوقيتان ماء ورد بلدي ، ويعصر ليمونتين خضر ، ويضاف إلى الجميع نصف أوقية سكر ، ويرفع على نار ليّنة ويحرّك حتى يختلط ويدرّ عليه عود قاقلّي مسحوق شيئا يسيرا ، ويحرّك بعيدان خلاف أو عيدان نعناع حتى ينحلّ أجزاؤه ، ويجعل عليه قليل ماء ورد ممسّك ويرفع . صفة أخرى
ماء ليمون أوقية وسكر أوقيتان ، يرفع الجميع على نار ليّنة ويحرّك بحماحم ريحان طري إلى أن ينعقد ، يدرّ عليه ربع درهم أطراف طيب ويرفع . صفة دواء قرف
يؤخذ ترنجّ ، يقشّر ويخرج حمضه شعرا صحاحا ويدرّ عليه السكر ويعصر عليه نارنج وماء لسان ثور وماء نور وثلج وماء ورد وماء خلاف فهو غاية . فإن جعلت على هذه الصفة سذاب وقليل من أطراف طيب ، ويغلى عليه فإنّه مليح وعمل الكبّاد كذلك كالأترنج ، ويجيء مليح . صفة اللعوق
ينفع الغثيان والقيء : يؤخذ تراب حائط مطبّخ مدخّن ، يقلب عليه ماء ، ثم يزيله وتقلب عليه ثانيا ، وترمي فيه قشر الفستق الخارج الأخضر ويخلَّى يوما ويحرّك . ثم يخلّى حتى يركد ، ويخذ الماء الرائق الذي على التراب . ثم يقلب عليه ماء ليمون أخضر وماء ورد بلدي وماء حصرم وماء رمّان حامض طري وقطر سمّاق وماء زرجون الدوالي . يدقّ ويؤخذ ماؤه ويجعل في دست ويوضع فيه قطعة سكر بحيث تخلّيه وترضي حمضه ، ويعقد على نار هادئة حتى يصير في قوام اللعوقات ويحرّك بباقتين ثلاثة نعناع كلّما ذبلت باقة تحرّك بباقة أخرى ويستعمل . حبّ رمّان
ينفع الغثّيان لأصحاب الأمزجة الحارّة . ينقع الحبّ رمّان بماء اللينوفر وماء اللسان وماء الورد ، ويجعل فيه نعناع وسذاب ، ويعصر عليه ليمون أخضر ويخلَّى بسكر ويشرب ، فإنّه أطيب من الفقّاع . إلاّ أن الماء النوفر يرخي المعدة ويضرّ بالجماع ، فلا يوافق أصحاب الأمزجة الحارّة ، والله أعلم . صفة سكر وليمون
يؤخذ سكر أبيض وماء نوفر وماء لسان وأطراف طيب ، ويعرك فيه سذاب ونعنع ، ويرشّ عليه ماء ورد ويبخّر له قرابة بعنبر ويجعل فيها فإنّه أطيب من الفقّاع وأنفع . صفة حب رمّان
ينفع الغثيان عند شرب الدواء ويصلح الفم . يؤخذ حبّ رمّان ، يدقّ دقا في الهاون ويجعل فيه السكر الأبيض وورق النعناع فإذا أخذ حدّه من الدقّ رشّ عليه ماء ورد ممسّك ويبخر بعنبر مرّتين ثلاثة ويستعمل . النارنج
ويؤخذ النارنج ، يخرج شعيرة ويطبخ مثل شراب الحمّاص فإنّه بنفع السوداء ويقمع الصفراء ، بالغ في الحسن . صفة دواء قرف
يؤخذ الزبيب الصعيدي ، يغسل بالماء وتشيله فتلفّه في مئزر ليلة . ثم يخرج جميع حبّه . ثم يجعل في قدر برام على النار ، وتضع فيها شيء من عسل نحل وتأخذ قوامه . ثم ترمي الزبيب فيه وتطبخه حتى يأخذ قوام الجلاب . ثم تأخذ يسير زعفران وتقلّبه بماء الورد الممسّك ، وينزل عليه الخلّ ويدقّ نعنع طري . تستخرج ماءه وتسكبه عليه وقليل ماء نوفر وقليل ماء ورد ويقلب الجميع على الزبيب والعسل ويقد عليه النار برفق حتى يأخذ قوام . ثم تنزله عن النار وتضع فيه تنبل وسنبل وحطب قرنفل وبسباسة وجوز وزنجبيل وفلفل ودارصيني وزرّ ورد ومصطكاء ؛ يسحق الجميع ويخلط به وتبخّر البرنية بعود وعنبر وتسدّ فمها ويحطّ فيها . صفة آخر
يؤخذ الزبيب السلطي الطيّب العال الغليظ منه ، ينقَّى من عيدانه ويجمع ويغسل بالماء وينشر في الشمس . ثم تنزع حبّه ويدقّ في جرن الفقّاعي بخلّ الخمر والنعناع وأطراف الطيب إلى أن يبقى على صفة المرهم . ثم يضاف إليه من السكر ما يحلّيه ، ويعطيه من السكر والماء ورد كفايته ويبخّر برنية بالعود والعنبر ويختم بالمسك والسكر ويرفع لوقت الحاجة . صفة دواء قرف
يؤخذ كمّون كرماني وكراويا أندلسية من كلّ واحد خمسة دراهم وأشنان عصافيري وقرص يماني وقرص قرون من كلّ واحد درهم ، نجم عراقي وحبّ آس وعفص وجلنار شامي من كلّ واحد درهم وزنجبيل درهم وعود قاقلّي ثمن درهم وكبابة نصف درهم وسكّ مسك مثلها وبسباسة وزن درهم وبزر رجلة درهمين وثمرة فواد ، يدقّوا الجميع ويخلطوا . ويؤخذ حصرم وإن لم تكن أوانه ، يؤخذ ليمون أخضر ، يدقّ الحصرم ويؤخذ ماؤه ، ويجعل في البرمة ، ويغلى . ويؤخذ ربع رطل سكر بياض ونصف أوقية تمر هندي ويجعل في خلّ الخمر حتى ينحلّ فإذا انحلّ يمرس باليد ، ويؤخذ السكر والتمر هندي ، يجعلا في البرمة مع الحصرم المذكور ، وتقد تحته بناء لينّة إلى أن يغلى ، تجعل فيه الحوائج المذكورة وتصبر حتى تدخل بعضه في بعض . تنزله عن النار وتأخذ طباشير تسترّ من كلّ واحد درهم وزعفران شعر ونصف درهم . تسحق الجميع ويلقى في البرمة على البارد وتجعل معهم بزر ريحان وزن ثلاثة دراهم بغير دقّ إلى وقت الحاجة . صفة دواء قرف
يؤخذ ماء ليمون وماء رمّان حامض طري وماء ورد بلدي وماء حصرم وتمر هندي منقوع ممروس مصفّى بخلّ خمر وحبّ رمّان أيضا مدقوق ، يستخرج ويجعل فيه سكر ، ويجعل على النار ويحرك بباقتين نعنع ، ويعمل فيه قطع يفرجل وأطراف طيب ويؤخذ ليمون أخضر مشقق أربع فلق ، ويحشى فلفل وأطراف طيب ويرمى في الشراب ، ويعقد إلى أن يأخذ قوام اللعوق ؛ يستعمله القرفان فإنّه من أجود أدوية القرف . والنعنع كلّما ذبلت باقته تستعمل أخرى طرية . صفة آخر
يؤخذ الترنج ، يقشّر ويخرج حمضه شعيرا صحاحا ويدّر عليه السكر ويُعصر عليه النارنج وماء لينوفر وثلج وماء ورد وماء خلاف . صفة آخر
يؤخذ الزبيب ينقع في الخلّ الحاذق ليلة ، ويصبح يصفّى ويدقّ ناعما ، ويؤخذ العسل مع الخلّ المصفّى . يغلى غليانا جيدا ، ويعقد ويضاف إليه الأفاوه وهو سنبل وتنبل وقرنفل وجوزة طيب وفلفل وقرفة أجزاء متساوية ويحطّ مع الوبيب عند نزوله عن النار ويعمل عليه شيء يسير من سذاب . صفة دواء قرف خاص من أجود ما يكون
يؤخذ أوقية حبّ رمّان طيّب ، يدق في صلاية حجر بأربع أواق نعنع ، دقاًّ جيدا حتى يخلط ويسقو أوقية ماء ورد بلدي ويعصر ليمونة خضراء ويضاف إلى الجميع أوقية سكر وترفع على نار هادئة ويحرّك حتى يختلط ، ويدّر عليه يسير من العود القاقلّي مسحوق مقدار ربع درهم ومثل عنبر وحبّة مسك ، ويحرّك بعيدان خلاف أو عيدان نعنع حتى تتخذ أجزاؤه ويستعمل . صفة دواء قرف
وينفع الصداع والحّمَّى . يؤخذ تمر هندي ثلاث أواق ، ماء ورد بلدي أربع أواق ؛ ينقع فيه العشاء إلى بكرة ، ويمرت ويصفَّى من منخل ويعلق في قدر فخّار على النار ، وتعمل فيه التمر هندي المصفَّى والعُود والعنبر والصندل المقاصيري وثلاثة أواق عقد وسكنجبيل ، ويغلى عليه حتى يعقد ويكون معه قليل سكر ، فإذا انعقد تعمل فيه قليل الماء ورد ويوضع في برنية مدهونة ويغطّى ، ويشال ويكون تحريكه على النار بعود مرسين أو حماحم ريحان . صفة آخر
يؤخذ حماحم ريحان أحمر ، يُنقع في ماء ليمون أخضر من العشاء إلى بكرة ، ويمرت ويصفّى ويعلق على النار في قدر فخّار ، وتعمل فيه السكر على قدر الحاجة . وتعمل فيه العود والعنبر والصندل المقاصيري وقليل زعفران يقتل بماء الورد الدمشقي ، ويعمل عليه ويطبخ حتى ينعقد على النار ، ويوضع في برنية وتسدّ وتشال إلى وقت الحاجة . صفة آخر
يؤخذ الزبيب الأسود ، ينقَّى من عيدانه ومن حبّه بعد غسله ، وينقع ليلة في الخلّ ويعصر منه ويدقّ في الهاون أو الجرن ، ويدق فيه النعناع ناعما ، ويعمل الخلّ على النار فيه السكر على قدر الحاجة . وبعد أن تطيب تعمل فيه أطراف الطيب والفلفل والزنجبيل وزرّ ورد وجوزة الطيب والزعفران وماء الورد الشامي والصندل المقاصيري ، ويقتل اليسير من الزبدة بخلّ الخمر ، ويعمل عليه بعد نزوله من على النار ويحرّك وينزل ويبخّر الوعاء بعود وعنبر ويشال . صفة آخر
يؤخذ الزبيب الأسود ، ينقَّى الجافي منه ويغسل وينشف على ظهر منخل ، ويؤخذ دقّه ويغسل ويدقّ في جرن بنعناع وخلّ . فإذا نِعَم يصفَّى بخلّ مرّات حتى لا يبقى من الزبيب شيء فيه . ويؤخذ قلوب نعنع أخضر وينقّى ورقه من عيدانه ، ويجعل في قطرميز ساق زبيب وساق نعناع أخضر شيئا جيدا إلى أن يمتلأ الوعاء ناقصا قليلا ، ويقلّب عليه الخلّ المصفّى فيه الزبيب . فإن كان حامضا تحلّيه عليه بعسل أو دبس على قدر مزاج الإنسان ، ويجعل فيه شيء من أطراف الطيب والزنجبيل ، ويرفع ويستعمل بعد سنّة أيام أو سبعة . ومن أراد أن يعمل فيه ورق ورد نصيبيني إن كان زمانه كان حسنا . صفة آخر
السياقة سياقته ويقلب عليه خلّ ساذج يُحلى بأيّ نوع أردت ، وهذا النوع لا يكون فيه زبيب مدقوق . آخر
يؤخذ زبيب جوزاني تجعل في القطرميز والنعناع كما ذكرنا أوّلا ، ويجعل عليه خل خمر محلَّى ، وأطراف طيب وقلب فستق فإنّه يجيء مليحا حرّيفاً . آخر
يؤخذ رطل عسل نحل ورطل خلّ خمر عتيق ورطل زبيب جوزاني عال ، يقلع عجمه ويدقّ دقاً جيدا ويعلق العسل على النار في دست نحاس أحمر ويغلى غليانا جيدا ، ويضاف الزبيب للعسل ، ويسقى بالخلّ وهو يغلي ، إلى أن يفرغ الخلّ وينزل عن النار . ثم يؤخذ أوقية قرنفل وأوقية زنجبيل ونصف أوقية فلفل ونصف درهم عود وباقتين نعناع وباقة سذاب ، يفرموا وتدقّ الحوائج يجعلوا عليه ويطيّب بماء الورد ويشال والله أعلم . الباب الخامس عشر



    
    في عمل الخردل اللطيف والحارّ والحرّيف
   
     يؤخذ الخردل فينقّى ممّا فيه من دقّ وسوس وعيدان وغير ذلك . ثم يُلقى في الهاون ، ويدقّ دقا ناعما . فإن لم تقدر على دقّه ، فألق معه قطعة قطن فإنّه يندقّ سريعا . فإذا اندقّ فألق عليه من الجوز مثله ودقّه أيضا ، وصب عليه من الخلّ ما تريد وصفّيه بمنخل ، فإنّه يخرج لك أبيض من الزبد رغوة لا غير ذلك . فألق فيه الملح وقرّبه وأعمل من الباقي شيئا بزبيب مدقوق . وإن شئت تحلّ سكر وإن أحببت تدقّه . ثم تجعله في إجانة صغيرة وتصبّ عليه من الماء ما يعجنه . ثم تستقبل به الريح وتضربه باليد ، ولا تزال تضربه حتى يبيضّ . فإذا ابيضّ فاعمد إلى الجوز مع شيء من الملح ، فاعجنه بخلّ طيّب وصبّه فيه وتقطّع ما تعلق من الزبد والرغوة إلى إناء آخر . واعمل من الباقي شيء بزبيب وسكر وغير ذلك . وإن أحببت أن تعجنه بعد دقّه قرصا وتلصقه في طيفور ، وتدرّ عليه رمادا وتغسله بالماء مرّات حتى ينظّف ، فإنّه يخرج منه ماء وسخ متغير اللون مر . ثم افعل بالوجه الآخر مثل ذلك . ثم ألقِ عليه الجوز المدقوق واضربه ضربا منكرا . ثم التقط ما يعلوه من الرغوة والزبد ، فإنهما يخرجان بالضرب وكثرة الجوز . واعمل من الباقي شيء بزبيب وسكر أو ماء الرمان أو غير ذلك على ما تحبّ .
 آخر
تنخل من الخردل المدقوق نصف رطل ، تضعه في قصعة ، وترش عليه قليل ماء ، ويعجن حتى يرخى دهنه وتخرج مرارته ويوضع في زبدية ، ويجعل عليه نصف رطل خلّ ونصف رطل عسل نحل ودرهم ونصف زنجبيل ودرهمين ونصف ملح ، ثم يصفَّى ويوضع في سكّرجة . صفة صباغ يؤكل به السمك الطري
يؤخذ ماء البصل والكرّاث والكزبرة الرطبة ، ومن خلّ الخمر والماء العذب والملح بقدر الحاجة ، ومن الزبيب ، فيجمع ذلك في قدر ، وتجعل في تنّور مع السمك إلى أن ينضج وينشف من حرارة النار أكثر ما في القدر ، ولا يبقى في القدر إلاّ قدر رطلين أو أقل . ثم يؤخذ كراويا وانجدان وزعتر وفلفل ودارصيني وسذاب مقطّع وكزبرة رطبة ، تجمع هذه الأبازير اليابسة وتنعّمها ، ودقّها دقا ، وتعجنها بثلاث وعشرين جوزة مع زيت وملح بقدر الحاجة ، وأسنان ثوم مهرشة عجناً بالغا . ثم تبسطها في قدح وتبخره بجمرة قد رشّ عليها زيتا . ثم تكبّ القدح عليها دفعات عدّة حتى تشبعه بخورا . وليكن في الوقت الذي يفرغ فيه من عمل السمك . ثم تأخذ هذه الأبازير المبخّرة فتعملها في قنية وتضيف إليها خلاًّ حاذقا ، وقدح مطبوخ ويضرب ضربا بليغا . ثم تشوي السمك في التنّور . ثم تخرج ويعمل في صحن . ثم تصبّ . وتكون قد عملت في القنينة ورق سذاب ونعناع وزعتر ، وإن شئت تنعّمه فيه . صفة آخر تنقع فيه السمك الطري والمقلو
يعجن الخردل المسحوق بماء بارد ، ويجعل في صحن ويبسط فيه ، ويغسل بالملح والرماد والماء الحارّ . ثم يصفّى من ذلك الصحن بعد إحكام غسله . ثم يؤخذ مقل وزن الخردل وجوز مدقوق ، فيجعل مع الخردل ويضرب في الحجر ويجعل منه خردلا على جري العادة ، ويجعل فيه قدر سكرجة خلّ خمر ويجعل معه كراويا وفلفل وزنجبيل ودارصيني وسذاب مقطّع وأسنان ثوم وانجدان ، الجميع مسحوق ، وكزبرة يابسة مسحوقة أو رطبة مقطّعة . وترصّ السمك الطري المقلو في الجامات وتصبّ عليه هذا الصباغ مع شيء من الزيت وتنثر عليه ورق السذاب المقطّع وتدعه حتى يأخذ الطعم . ثم يقدّم ويؤكل بالفجل المقشّر فهو لذيذ . صفة آخر يؤكل به السمك المقلو المالح وينقع فيه فيطيّب جداًّ
يؤخذ كفّ زبيب منزوع العجم ، ينقع في خلّ خمر ساعة . ثم يلقى في الحجر وتنعّم سحقه . ثم يجعل معه أسنان ثوم مسحوق وتضيف إليه سكرّجة خردل معمول بالجوز والخردل . ثم يضاف إليه شيء من انجدان والكزبرة اليابسة والدارصيني والأنيسون من كلّ واحد نصف درهم أو أكثر ، على قدر السمك في الجامات . ثم تضرب هذه الأبازير مع الأمياه المصبوغة وشيء من الزيت في قنينة ضرباً بالغاً ويضاف إليها رؤوس النعناع والكرفس والكزبرة الرطبة . فإذا انحكم صببته على السمك وتركته ساعة ويقدّم . صفة آخر للفراريج
يؤخذ من الفلفل والكزبرة ودارصيني وقرنفل والكراويا والزعتر من كلّ واحد أوقية ، يدقّ الجميع وينخل ويؤخذ خردل وجوز مدقوق وشيء من ملح فيذاب بماء الزبيب والحبّ رمّان ويخلط مع ذلك من الأبازير الدقوقوقة بقدر الحاجة ، ويجعل منه على الفراريج المقطّعة مع فرشة لحم صدور ، وعليها تلك الأعضاء . ويصبّ عليها الصباغ ، وينزل حتى يأخذ طعمه ويقطّع عليه خيار غضّ قد قشّر ، وشيء من أوراق طرخون مقطّع ، وبيض مصلوق ، قد شقق لطافا ، ويبسط تحته ريحان يعني تحت الصحن . صفة آخر
يتأدّم به على المائدة مع سائر الطعام ، يهضم ويصرف الرياح ويقطّع البلغم . يؤخذ من الجوز المقشر أوقيتان ، يسحق في الحجر ويربب برغوة الخردل المستخرج المطيّب بالخلّ والعسل بلباب الخبز ، ويجعل فيه يسير من الملح ويجمع في زبدية ، ويقطّع على وجهه ورق السذاب ، ويقطر عليه زيت ويجعل عليه يسير من الملح ويقرب . صفة آخر
يؤخذ الخردل المعمول فيذاب بعصارة زبيب مدقوق مصفّى وسنّ ثوم مدقوق . ثم يجعل فيه زعتر وخولنجان ومحروث وكمّون وكزبرة يابسة وشيء من أنيسون . ثم يخلط ويصبّ على سمك مالح . ثم يقطّع على ذلك السذاب الطري والكرفس حتى يأخذ طعمه . صفة آخر للسمك
يؤخذ خلّ خمر وكرفس وسذاب وزعتر ونعنع وفلفل وكمون وكراويا ودارصيني وملح . صفة صباغ
يكسر ضرر السمك إذا أكل معه . سنبل وقرنفل وقرفة وجوز بوا ومصطكاء من كلّ واحد وزن درهم ، يسحق الجميع ويذاب بخلّ ومرّي عتيق متساويين ويؤكل به السمك الطري . صفة آخر
يهضم السمك ويزيد في الباه ويحرّك الجماع . يؤخذ زنجبيل ودارصيني درهمين ونانخواه ومحروث من كلّ واحد درهم وملح السقنقور درهمان ؛ يسحق الجميع ويذاب بماء المرّي وماء البصل ويطنع به . صفة آخر
يمنع من استحالة السمك . زعتر يابس وكزبرة يابسة وزعفران وكراويا من كلّ واحد درهم ؛ يسحق الجميع وينخل ويذاب بخلّ الأسمر عال ويصطنع به . صفة آخر
يفتق الشهوة . يؤخذ خردل ، سنبل وقرنفل وزنجبيل ودارصيني وفلفل وكراويا وكزبرة وكمّون ؛ يدقّ وينخل ويذاب بعسل وخلّ ومرّي ويصنع به . صفة خردل آخر
ينفع الرطوبات والرياح الباردة وأوجاع المفاصل والحشاء الحامض . يؤخذ خردل شامي جيد رطل ، يدقّ وينخل ورطل زبيب أسود ينزع ويدق . ثم يصبّ عليه ربع قسط خلّ حاذق جيدّ ، ثم يمرس الزبيب مرسا جيدا ويصفيه ويعزله . ثم يصبّ عليه الخردل وسكرجة عسل نحل ودرهمين زعتر ، ويلقى فيه . وإن أحببت أن تطيّب رائحته فاجعل فيه نصف درهم سنبل . صفة آخر
يؤخذ خردل وشيء من فلفل ، يدق وينخل جيدا ويلقى عليهما ماء ، يعجنا به ويتركا حتى يختمرا . ثم يصيرا في هاون ويسحقا ساعة طويلة مع قليل ملح ولوز مسحوق . فإذا أحببت دقّه كلّه أو استعمله . صفة للحضر والسفر
تأخذ من الخردل ما أردت وتلقي عليه من الماء ما يغمره ودعه ليلة . ثم نحّي ماءه واغسله ثلاث مرات . ثم دقّ نصفه واستخرج رغوته بمنخل حتى لا يبقى فيه شيء من الرغوة وألق عليه قليل ملح وجفف النصف الآخر فإذا جفّ دقّه حتى ينشف ولا يبقى فيه نداوة . ثم ألقه في الرغوة التي استخرجتها واعجنه بها حتى يبقى كبّة . ثم جففه فإذا جفّ فارفعه فإذا أردت أن تأكل منه شيئا ألق عليه الخلّ والسكر والخردل المدقوق فإنّه أشدّ لبياضه وأطيب لعذوبته . صفة آخر
يؤخذ الخردل ، يدقّ ناعما وينخل بمنخل حوّاري . ثم يعجن في جفنة ويكون عجينة يابسا ويليّن بعد ذلك قليلا قليلا . ثم ترشّ عليه ماء حارا . ثم تدلك بالراحة دلكا شديدا حتى ترفع له رغوة مثل الصابون ، اطرح فيه قليل الملح الاندراني وقليل خلّ . ثم يحمل عليه ماء باردا ويكون اليد في جوف الجفنة من داخلها قليلاً قليلا والماء يصبّ عليه وليكن باردا جدا . ثم يخرج ويتركه ساعة فأنّه يوغى ويرتفع له نفّاخان ترشّ عليه الماء قليلا قليلا حتى يسكن . ثم يؤخذ له فوق الماء بالراحة ويجعل في إناء حتى يخرج مثل البرد فإن أردت تجعل فيه سكرا أو طيبا وعسلا فافعل . الباب السادس عشر



    
    في الصلوصات
   
     صفة صلص
تفرم البقدونس فرما يسيرا ، وتفرم عليه يسير من . . . وسذاب ، ويدق في الجرن إلى أن يصير كالمرهم . ثم يعصر ماؤه . ثم تحمّص له الكزبرة والكراويا ، وتحمّص له قلب البندق ، ويدقّ ويستعمل له أطراف الطيب مع القرفة والزنجبيل وزرّ الورد . ثم تخلط الطحينة بالزيت الطيّب ويضاف إلى هذا الصلص قليل من ماء الليمون وخلّ الخمر وتقتل الطحينة بالزيت وبعده قلب البندق وبعده الكزبرة والكراويا ، وبعد ذلك تدقّ السمّاق وينخل ويضاف إليه الحوائج البقل الذي دققته والسذاب والنعنع . وإن كان ناقص حموضة زاده خلّ وحاجة وزيت على قدر ما يشال على اللقمة ويشال في وعاء مدهون ، وتحترز على غطائه بخرقة من فوقه بعد ختمه بالزيت الطيّب . صلص بماء حصرم
يؤخذ ماء حصرم ويدقّ قلب البندق دقا ناعما وثوم وكزبرة يابسة وفلفل وقليل شعير وسذاب ، ويسقى بماء الحصرم قليلاً قليلا ويدق حتى يبقى قوام الصلص . آخر
يؤخذ ماء حصرم أخضر ، يجعل فيه يسير ملح ، وتدقّ قلب جوز ناعما وتجعل فيه أبزارا حارة وثوم . آخر
يؤخذ بقدونس وسذاب والطرخون والكرفس . . . ويدقّ ناعما في جرن مثل المرهم . ثم أنه يعصر من مائه عصرا جيدا . ثم يؤخذ ماؤه الذي يخرج منه ، يقلب عليه الخلط ، ثم يؤخذ الجوز ، يحمّص قلبه ويخرج من قشره ، ويدقّ دقا ناعما حتى يلعب في دهنه ويحمص له شيء من كراويا ، وتدقها ناعما ويرمى عليه أطراف الطيب المدقوق ، ويجبل بزيت وطحينة شيء يكفيه . فإن كان لتركي فاستعمل فيه الثوم ، وإن كان ليلدي فلا تستعمل ثوما ، وإن اشتهيت أن تضاف عليه خلا افعل ، وإلاّ يعمل في زبدية وزن درهمين ملح ويعصر على الليمون حتى لا يتمرّر . وإن كان أيام الكبّاد فتعصر كبادا مع الليمون وتضيفه على ذلك المزاج ، وترمي البقدونس والحوائج عليه . وزده ملحا يسيرا وزيتا . وإن كان أيام لوز فقشره من القشرة البرّانية وارميه عليه ، وحركه تحريكا جيدا وشيله في قطرميز أو برنية ، واختمه بالزيت الطيّب وغطيه لوقت الحاجة .صلص محلّىيؤخذ زبيب جوزاني ، يقلع من حبّه ويستخرج بالخلّ ويحمّص قلب اللوز والبندق والفستق ويدقّوا بعد التحميص في الهاون حتى يخرج دهنهم ويرمى على ذلك الخلّ المصفّى ، ثم يؤخذ أطراف الطيب كامل ، يصحن في جرن الفقاعي بالخل كما يصحن الفلفل ويرمى عليه ويؤخذ شيء من خميرة العطّار ، تدقّ وتنخل وتدرّ عليه ، ويقتل شيء من زعفران بمسك وماء ورد ويعمل عليه ، ويحرّك تحريكا جيدا . ثم يتبخر لهذا الصلص برنية أو قطرميز بعود وعنبر ويغمّ رأسه ساعة . ثم تعمل الصلص في الوعاء ويختم ويشال لوقت الحاجة . صفة صلص آخر خاصّ
يؤخذ قلب اللوز المسموط ويخرج من قشره ويوضع على الحجر ويهرس بماء الليمون مراكبي إلى أن يبقى كالمرهم ، وينزل عليه الزنجبيل المطحون وجوزة الطيب أيضا مطحونة ويخدم في الجرن خدمة جيدة حتى يبقى مثل المرهم . فإن كان هذا الصلص للعوامّ يضاف إليه من السكر ما يحليه ، وإن كان للترك فيضاف إليه الثوم المزّيت بالزيت . صفة صلص الكاملي
يؤخذ قلوب الأترنج ، يخلّى في ماء حلو ويؤخذ منها جزء ويدقّ في جرن الفقّاعي ويؤخذ وزنه بقدونس ومثله ريحان ترنجي ، يدقّوا مثل ذلك ويخلطوا ، ويدّر عليهم ملح اندراني مسحوق ويعصر عليهم ليمون أخضر كفايتهم ويعبّى في قناني ويختم بالزيت الطيّب ، ويكون كلّ قنينة زجاج لمائدة واحدة . ويدر عليه يوم استعماله خولنجان وزنجبيل وقرنفل وفلفل ليطيب طعمه . ومن الناس من يستعمله بلا أفاوه . صفة صلص مبّرد
لالتهاب المعدة ، مقوّي لها ، معين على الهضم ، مقوّي للأحشاء ، مقطّع للبلغم اللزج من المعدة ، مقطع لحدّة الدم ووهجه ، مسكن لغليانه ، مطفئ لغلظه ، قاطع لما يتولد من السوداء ويطيب النكهة ويحسن اللون . يؤخذ ريحان ترنجي نصف رطل وورق بقدونس منقّى من عيدانه رطل . يدقّ كل منهم بمفرده في جرن حجر بيد من خشب . ثم يوزن الجميع ، ويخلط ويُضاف إليهم ملح اندراني بقدر ما يظهر طعمه فيه . ثم يعصر عليه ماء ليمون أخضر خمسة أرطال . ثم يخلط الجميع خلطا جيدا ، ويوضع في إناء مدهون أملس ويستعمله مع الطعام ، ويضاف إليه أيضا نصف رطل خميرة ورد ومثقال زعفران ، فهو نافع إن شاء الله تعالى . صفة
سمّاق وكزبرة يابسة وكراويا وبندق محمّص وفلفل وقرفة لفّ وزعتر وزيت طيب وطحينة وبقدونس وثوم وليمون وزرّ ورد ودار فلفل وزنجبيل ودارصيني ونعنع وقليل سذاب وأطراف طيب ؛ يدقّ الجميع ويجعلوا في الزيت والطحينة والليمون ويخمر ويؤكل . صفة صلص يؤكل به السمك المقلي المملوح وغير ذلك
يؤخذ من الزبيب الطيّب رطل واللوز المسموط رطل ، يدقّهما إلى أن ينعما ، ثم يؤخذ من الخردل العكاوي ثلاث أواق وتمرس الخردل بنصف رطل خلّ خمر مرسا جيدا حتى يخرج خاصيته في الخلّ ، ويرمى التفل . ثم يلقى على الزبيب واللوز المدقوقين . ثم يؤخذ من الثوم الطيّب نصف أوقية ، يقشّر ويدقّ ويغلى في زيت طيّب إلى أن يأخذ حدّه . ثم يلقى عليه من البندق المحمّص ثلاث أواق وقلب الجوز كذلك بعد دقّ الجميع . ثم يضاف إلى الأوّل ، ويضاف إليهم رطل خلّ خمر . ثم يُغلى عليهم إلى أن يرجع لهم قوام ثخين فيؤخذ درهم زعفران وزنجبيل وقرفة وفلفل وخولنجان وسنبل طيب من كلّ درهم ، تسحق هذه الحوائج ويضاف إلى الصلص مع قبضة نعنع وثلاث أواق عسل نحل ويرفع ويؤكل به السمك فهو غاية في الجودة . صفة آخر
حوائج البقل ، يخرّط ناعما ، ثم يؤخذ لوز مسموط ، يدقّ مع الحوائج البقل ناعما ، ويدقّ الثوم الرأس معهم . ثم يلقى عليهم فلفل وكراويا وزعتر وقرفة وزعفران قدر الحاجة . ثم يلقى عليه من الخل الطيّب ما يغمره . ثم يوضع على النار إلى أن ينقص الخلّ ، فتعصر عليه من الليمون قدر الكفاية ، وتقطّع عليه من الليمون المالح ، ويرفع ويؤكل به السمك . صفة خردل
يؤخذ قدح خردل ورطلين أو رطل قطارة ونصف رطل خل وثلاث أواق زبيب ومثلها عنّاب ومثلها لوز وأوقية أطراف طيب ونصف مثقال زعفران وربع وثمن كافور ، يدقّ الخردل وينخل مرّتين ويعجن بالماء عجنا يابسا . ثم تبلّه في الماء ساعة وهو مثل العجين قرصة . ثم تغسله وتحلّه بيدك سبعة أفمام . ثم تجعل عليه الخلّ ، وتذوّبه وتمرته جيدا حتى يرجع كأنه الطحينة . ثم تصفّيه من الغربال وترمي تفله . ثم تستخرج تفله بقليل خلّ وتصفيه عليه . فإذا صفيته جعلت عليه القطارة وحرّكته بيدك إلى أن يختلط . ثم ترمي عليه العنّاب وتحرّكه ، وترمي الزبيب وتحركه ، وتسمط اللوز وتقشّره وتسققه نصفين ، وتخلط وتدقّ أطراف الطيب وتخلطه ، وتضرب الجميع وتفرغه في قطرميز أو زبدية . ثم تقلي السمك المشقوق بعد أن تبلّه يومين وتقطّعه بعد تقشيره وتقليه إلى أن ينضج . ثم تبرده وتجعل في الخردل الزعفران وتخلطه . ثم تجعله على السمك فإنّه غاية . آخر
يؤخذ بقدونس ، يخرط ويدقّ ويعصر ماؤه ويفرم له شيء من سذاب ونعنع . ثم يخلط بالبقدونس وتحمّص الكزبرة والكراويا وقلب الجوز والبندق واللوز فيبسط ويصبغ بزعفران . ثم يقتل الطحينة بماء الليمون والخلّ وينزل عليها الزيت الطيّب وقليل من الخردل وشيء من الثوم المصلوق المقلي . وتخلط الحوائج بعد دقّهم مجرّشا ، واللوز منصّف على وجهه إذا عبّيته ، وتجعل عليه السمّاق وأطراف الطيب والزيت الطيّب والنعنع وزرّ الورد ، يخلط جيدا ويعبّى في وعاء مدهون أو زجاج ، ويختم بالزيت الطيّب ، ويشال لوقت الحاجة . وإذا عُبِّي في الصحم جعل على وجهه قلب الفستق المكسّر وزرّ الورد واللوز المصبوغ ويزاد من الزيت الطيّب ويقدّم . صفة آخر
يؤخذ حماحم الريحان ، تفرم وتدقّ ومعه السذاب أو النعناع بعد فرمه . وإن خرّط السذاب بلا فرم كان أحسن ، وبندق محمّص ؛ يدقّ مع قلب لوز مسموط وكزبرة محمّصة وكراويا وفلفل وكمّون وقرفة . يدقّ الجميع والزيت والطحينة والليمون الأخضر ؛ يعصر على حصاة من ملح ويصفّى عليه ويحبل ويشال . صفة آخر
يؤخذ حوائج بقل وسذاب ونعنع يغسلوا ويفرموا ويدقّوا ناعما ويجعلوا في زبدية . ثم يؤخذ قلب بندق محمّص مهرّش وكزبرة وكراويا محمّصين مدقوقين وفلفل وزنجبيل وقرفة لفّ وزرّ ورد وأطراف طيب . تدقّ الجميع ناعما ويؤخذ السمّاق ، يذبل ويدق ناعما وينخل ويشال في وعاء . ويعصر الليمون الأخضر على حصاة ملح ويصفّى من مصفاة على السمّاق المدقوق المصوّل ، ويدار في الجرن ويعمل عليه الزيت الطيب كفايته ، وترمي عليه بقية الحوائج وقليل كمّون ، ويجعل ويشال في وعاء مدهون . وإن شئت يجعل فيه ثوم مقشور مدقوق برزيت وملح وخلّ وزيت فإنّه طيّب يجيء ويقيم زمانا . الباب السابع عشر



    
    فيما يعمل من الألبان من الكوامخ والجاجق
   
     والكبر والزعتر والبيراف وغير ذلك
 كامخ لذيذ
يؤخذ الخبز إذا برد فيكسر كسرا ، ويجعل في جرّة جديدة مطبّق بورد التين الأخضر حتى تمتلئ الجرّة ، وتسدّ رأسها وتكبها على رأسها وتترك عشرين يوما وأكثر حتى يعفن . ثم أخرج الخبز وهو عفن وافرده من الورق وجففه ويعجن له خبز فطير مثله ويكبر محلّه وتبسطه رقاقا وتخمر حتى يخمر . ثم تجففه أيضا فإذا جفّ الفطير كالعفن . ثم دقّ العفين والفطير واعجنه بلبن حليب بارد ، واجعله في وعاء ويكون قد جعلت في الوعاء قليل من الزيت الطيّ ب . ثم يترك في الشمس ثلاثة أيام فإذا كان اليوم الرابع اعجنه باللبن الحليب حتى يقوم فيه العود فلا يقوم من شجر التين مقشّر . ثم دعه في الشمس ليلا ونهارا ويحرّك بكرة وعشيا إلى أن يستوي في الشمس وإذا عجنته في اليوم الرابع اعمل فيه الملح فإنّه غاية . صفة كامخ آخر
يؤخذ ربع قمح طيّب زريع . ثم تسلقه سلقا خفيفا . ثم تخرجه من الصليق فينشر . فإذا جفف أتركه في دست . ثم اقلبه جيدا . ثم بعد ذلك اطحنه جريشا . فإذا طحنته فاعزل منه الدقيق ناحية والدشيش ناحية ، ويؤخذ الدقيق يعجن عجنا شديدا ويعمل كببا ، وتتركهم يجفّوا وتنقيهم وتجعلهم في حبل في الشمس حتى ييبسوا ويصير كالإكسير وتسميه العامة قمنة . ثم تأخذ الدشيش الذي عزلته فتجعل في وعاء ضيق الفم واسع الجوف كالمطر ، ويجعل عليه غمره وفوقه يسير لبن حليب . ثم يرمى فيه ثلاثة أعواد تين . ويترك بعدما يغطّى رأسه برقّ عشرة أيام . ثم تفتحه وتحطّ يدك فيه فإذا وجدته يابسا فزده لبنا أو فاتركه . ويؤخذ عنه ذلك كبّة من القمنة تكسر فيه ويغطّى بالرقّ وينقب ويشال منه أعواد التين ويحطّ في ذلك النقب عود تين جديد طويل يبلغ إلى أسفل الوعاء . ثم في كل يوم بعد يوم تحطّ يدك في الوعاء وتضربه . تفعل ذلك ثلاثة أيام وأخرجه واستعمله فإنّك تجده كالفقّاع طعما وكالزعفران لونا . وعلامة بلوغه أن يصير رائحة عود التين كرائحة الجبن الشامي . صفة كامخ من غير لبن
يؤخذ كعك فينخل وكذلك الزبيب فينزع نواه ويؤخذ سنبل وقرنفل وكمّون من كلّ واحد نصف أوقية ودارصيني أوقية وأربع مثاقيل قرنفل وفلفل أوقية . يدقّ وينخل ويخلط الجميع بعسل وخلّ وشيء من مرّي . صفة كامخ الطرخون
يؤخذ الخبز ، يعفن بورق التين . فإذا عفن انشره إلى أن ييبس جيدا . ثم خذ له لبن الحليب الغنمي ، ويكون عندك طرخون منقّى من عيدانه . اعجن العفين باللبن والطرخون ويكون ملحه ظاهرا حتى لا يحمض ، وحطّه في الشمس في وعاء جديد مدهون ، ويكون فيه عود تين ، يحرّك فيه مدّة عشرة أيام .وإذا أردت عمل كامخ النعناع ، أخذت من اللبن ثلاثة أرطال ، ويذاب فيه العفين والملح المدقوق والزعفران إلى حين يبقى مثل الحريرة وأشدّ ، وذوقه إلى أن يعجبك طعمه ، ويكون ملحه ظاهر . ويؤخذ ورق النعناع الأخضر ، تدرّه فيه بعود تين ، ويكون عملك له في طباخ التين والعنب وهو في الشمس . وكلّما اشتدّ زده لبنا . وإن كان قليلا عليك فأنت تعرف ذلك بمذاقه وحرّكه كلّ يوم بكرة ، ويكون على رأسه خرقة إلى أن يستوي ويحمّر عند انتهائه ، وتضيف إليه ثلاثة أواق زيتا طيّبا وتحرّكه وتنزله . صفة كامخ الورد
يؤخذ الورد النصيبيني ، تيبّسه وتدقّه ، ووقت تطرح العفين يكون معه الورد المدقوق فافهم ذلك . صفة أعمال الجاجق والكبر والبيراف وما أشبه ذلك
اعلم أن اللبن عذاء عظيما كثير المنافع والمضارّ إلاّ أن منافعه أكثر من مضارّه ، وقد يعمل منه ألوان من الأغذية تميل النفس إليها لطيبها ولذّتها . ومن الناس من لا يطيب له الأكل إلاّ أن يكون على مائدته جبن . صفة عمل البيراف
يؤخذ أواني فخّار واسعة على هيئة سعة المقالي الواسعة . ثم يجلب اللبن ويصفّى إلى المقالي وهو فاتر ساعة يجلب ، وهذا يكون نحو العشاء عند انصراف الغنم من الرعي . ثم يوضع المقلى تحت السماء في الندى ويغطى بقفص كبير . فإذا كان من الغد وجه الصبح قبل طلوع الشمس تأخذ ما طلع على وجهه بمحارة متطاولة وتجعل ما كشطته في إناء آخر نظيف فخّار جديد . ولا تزال تفعل ذلك حتى لا يبقى على وجهه شيء . ثم تغطّيه وتدعه . فإن خفت أن تنزل الشمس يجرّ إلى موضع بارد . ثم يرفع في النهار ما قد طلع أيضا على وجهه ويقرب . وكثير من الناس يختار أن يأكل البيراف وحده وهو أطيب ما أكل . وقوم يحبّون أن يأكلوه بالعسل وآخرون يسحقون السكر الطبرزد ويخلطونه معه ويأكلونه . قال أحمد السفاسي : وأمّا أنا فلقد اخترت أكله بالجلاّب وهو عندي أطيب . ووصفت ذلك لجماعة من أصدقائي فاستطابوه وليس الجلاّب يطسبه طيبة فقط بل يكسبه منفعة ويزيل ضرره . ومن خاف أن يأكل البيراف وحده لئلا يستحيل في معدته فليأخذ بعد أكله شربة سكنجبين سفرجلي أو يمصّ سفرجلة أو كمثرا بتين . ورأيت من يأكل البيراف بالزلابية المشبّكة وأكلته فوجدته طيّبا . صفة عمل القنبريس الذي يعمل بدمشق
هذا يعمل من اللبن فيجيء حامضا ؛ يذخر عندهم ويصلح في الرقاق لأيام الشتاء ، يصلح منه التبريد والسحاتير وهو حامض دسم طيّب . وصفته أن يؤخذ اللبن المخيض فيعقد دون عقد الأقط . ثم يبرد ويجعل في رقاق أو في جرار بيض ويستعمل السنة كلّها . صفة عمل الأخلاط
وهذا يعمله أهل الجبل وهو يصلح للمربوطين وأصحاب البلغم وهو من الأغذية التي تطعم الخبز وهو مقدّم في البوارد إلاّ أنّه يولد السوداء . وعمله أن يؤخذ من قلوب الخردل الغضّ شيء صالح فيقطّع صغارا وينشر عليه قليل ملح جريش ويدلك باليد حتى يخرج مائه . ثم يصبّ عليه الماء . ثم يغسل بماء بارد ويصفّى عنه الماء ويترك على شيء حتى يجفّ . ثم يلقى في شيراز ، ويخلطا به ناعما . ويكون الشيراز حامضا ويصب عليه ربب الماء ويترك . ورّبما قطع ورق الخردل صغارا ويطرح فيه في اللبن غير مفروك فيكون أيضا طيّب . صفة أخلاط آخر
يؤخذ من ورق الكرفس وورق النعناع فيقطّع صغارا ويفرك باليد . ثم يلقى في الشيراز ويذاب في وزن درهمين خردل ويطيّب . صفة آخر
يؤخذ قلوب الطرخون وقلوب النعناع وقلوب الأترنج فيقطّع صغارا ويترك في الشيراز ويجعل في برنّية ، ويصبّ عليه زيت وقليل ملح مسحوق ، ويترك ثلاثة أيام ويقرّب وعليه زيت فإنّه طيّب . صفة عمل اللبأ
اللبأ غذاء رطب يستحسنه كلّ الناس يغدو غذاء صالحا نافعا لأصحاب الصفراء والاحتراقات ويليّن الطبيعة ، وكثير من الناس يأكلونه بالتمر ومن الناس من يأكله وحده . صفة عمله : يؤخذ من اللبن الحليب جزئين ومن لبأ الغنم إذا هي وضعت بعد ثلاثة أيام جزء ، ويخلط الكلّ ويجعل في قدر برام أو فخّار ويجعل على نار هادئة أو رماد حارّ ليلة فإذا كان من الغد تجده قد حمى واحمرّ وجهه ، فخذه وقرّبه . وكلّما نقص اللبأ وزاد في اللبن كان أطيب وأعذب . ورأيت من يجعل اللبأ الربع واللبن النصف والربع فيجيء طيبا . وإذا كثر اللبأ يذهب اللبن ويصلب حتى يصير مثل الحجر لا طيبة له ولا لذّة . آخر منه
يؤخذ لبن حليب ويخلط معه لكلّ رطل بياض أربع بيضات ويضرب به جيدا في قدر فخار ، ويوقد تحته برفق حتى ينعقد . وليكن فيه مح بيضة واحدة فإنّه يجيء عجيبا . آخر
تأخذ قدر حجر نظيفة وتضعها على النار ، وتصبّ فيها من اللبن الحليب ما شئت وتأخذ قدر ربع ذلك اللبأ لبن حليب فتضعه إلى جانبك . وتوقد تحت القدر بنار ليّنة ، فإذا رغت القدر باللبأ وارتفع له زبد ، فخذ بيدك قليلاً قليلا من ذلك اللبن الرائب فارششه عليه . ثم دعه . فإذا رغى أيضا وأزيد يرشّ . ولا تزال تفعل ذلك وترقّق وقيدك حتى يدخل ذلك اللبن الرائب كلّه في لبن الحليب . فإذا أدخلته في جميعه نزعت ما تحت القدر من جمر وأقررتها حتى يبرد . ثم أخرجه وهو مسعب فكله بعسل أو سكر أو تمر . صفة عمل قنبريس
خذ قدور جدد فاجعل فيها خلاًّ حاذقا قليلا . ثم ضعها على النار حتى تغلي . ثم اعزلها عن النار . ثم صبّ فيها اللبن وارفعها في مكان ، ولا تحركها فإذا كان من الغد افتحها ، فإنك تجدها يابسة مثل القنبريس . صفة عمل الشمار الأخضر باللبن
تفرم الشمار رفيع وقتل بالملح جيدا ، ويخلَّى في ملحه . ثم ينشف اللبن ويدقّ الثوم والنعنع بالزيت ويخلط باللبن ويتبّل به الشمار . ثم يجعل على وجهه ورق نعناع ويفرك عليه زرّ ورد ويجعل عليه زيتون أسود ويقدّم . الكرنب باللبن
يصلق الكرنب ويشال وترشّ عليه قليل ملح . ثم يدقّ ثوما بقليل الملح ويجعل عليه زيت . ثم ينشف له اللبن . ثم تفرم السذاب ويلقى في اللبن مع الثوم المدقوق بالملح والزيت . ثم يتبّل به الكرنب ، ويخمر ساعة ، ويجعل على وجهه ورق نعناع وزيتون أسود وزيت طيّب كثيرا ويؤكل . صفة جاجق من حشيشة السلطان
يؤخذ حشيشة السلطان ، تنقّى وتفرم أعني ورقها ، لا شيء من عيدانها ، كتقطيع الملوخية أو أصغر . ثم يعمل في ماجور وترش عليها الملح . ثم تتلثم بفوطة أو منديل . ثم تقتلها بكفّك بالملح جيدا إلى أن يشيل ماءها ، إلى أن لا يبقى فيها من الماية شيء . ثم يصفّى له اللبن التركماني الدسم الطيّب ، وتضربه بقليل ملح جيدا . ثم تشيل تلك الكيل التي قد عصرتها وتفرغها كلّها في وعاء . ثم تحطّها في اللبن القنبريس وتضربها به جيدا ، وإن كان القنبريس يابسا تخلط عليه قليل لبن حليب ضأني ، تضربها ضرب الجاجق وتحطّ فيها قدر عشرة دراهم نعناع مفروم مع قليل زيت طيّب وتبيتها ، وتصبح من الغد تعبّيها في السكردان ، وتأكل وتطعم وهو ينفع الظهر ويقوّي الجماع وهو شيء عجيب . صفة جاجق من اللبسان
يؤخذ من اللبسان خمس باقات أو أكثر ، ينقّى ويغسل نظيفا ويقطع صغارا ، ويضع في زبدية يطرح عليه ثلاثين درهم ملح اندراني مسحقو ، ويدلك باليد جيدا ويؤخذ خمسة أرطال لبن حامض في كيس نظيف حتى يقطر ما فيه من الماء ويبقى الثخين منه ويخرج ويحطّ في وعاء وتحطّ فيه اللبسان المقطّع ، ويحرّك حتى يختلط ويضع فيه حوائج الجاجق المذكور أوّل . صفة جبن حالوم بصلص
يغلى اللبن الحليب بقليل ملح إلى أن ينقص الثلث ، ويعمل معه زعتر شامي وينزل ويبرد ويصفّى . ويعمل في الجبن قليل ورق خوخ ، ويعمل اللبن عليه ويشال في مطر لا يرشح ، ويكبس . فإذا أراد أن يأكل يؤخذ منه ويقطّع ويفرم له حوائج البقل ويعصر ويعمل في الخلّ إلى بكرة ويعصر جيدا ، وتفرم نعناعا وسذابا ويدق مع زعتر مدقوق وخردل مصحون ويعجن بالخلّ إلى بكرة وفلفل وزنجبيل وزرّ الورد مصحون وثوم مدقوق بزيت طيب في ملح وماء ليمون وزيت طيّب وقلب بندق محمص وكزبرة وكراويا محمصين وطحينة ويعمل صلص ويعمل فيه الحالوم ويحرّك ويخمر من العشاء إلى بكرة ويوكل . صفة الجبن الحالوم
يغلى اللبن الحليب مع الملح والزعتر إلى أن ينقص الثلث ، وينزل من على النار ويبرد ، ويعمل في صرّة جير قليل كندس مصحون يعمل مع الجبن في الصرّة في المطر وقلوب النارنج والكبّاد والترنج والليمون والزعتر الأخضر ، يعمل راق جبن وراق قلوب وزعتر إلى أن يمتلئ المطر ويقلب عليه اللبن المغلي حتى يمتلئ المطر ، فيختم بقليل طيب ويكبس ويشال لوقت الحاجة . صفة تتبيل الجبن الحالوم
يؤخذ الجبن الحالوم ويقطّع ويحطّ في وعاء ويؤخذ الثوم ، يقشر ويدقّ بقليل زيت وملح ويعصر عليه ليمون أخضر أو خل خمر وقلب جوز محمّص مدقوق وزنجبيل ، الجميع مثل المرهم . ويجعل عليه كزبرة وكراويا محمصين شيئا يسيرا وقليل نعنع مفروم وعود سذاب ويتبل به الجبن ، ويعمل على وجهه الزيت الطيّب ويفرك عليه زرّ ورد وقليل بندق محمّص مجروش ، ويؤكل فإنه لذيذ . جاجق
يؤخذ الخيار ويقشر ويشق صليبا ويدرّ عليه قليل ملح ويفرم الشمار والنعناع ويعمل اللبن التركماني في كيس من بكرة إلى الظهر ، ويعصر الخيار ويعمل في اللبن ويحطّ عليه وزن درهم مصطكاء مصحون كبير . يجرد اللبسان من ورقة ويقطع الحزمة نصفين ويحطّ في قفّة ويمعك بالملح جيدا وينقل . ثم ينقع العفين في اللبن الحليب ويمرس جيدا وينزل من منخل ، ويعمل فيه اللبسان ويحرّك بكرة وعشيا إلى أن يطيّب ، ويعمل عليه الزيت الطيّب فهو طيّب . صفة كشك خراساني
يهرس القمح كما يهرس للهريسة وينزع ما فيه من الدقيق . ثم يجش ويؤخذ الحشيش يلقى عليه بقدر ماء بلبن وينشف الماء . ثم يخرجه ويجعله في الشمس ويغطّيه وتطرح فيه لبن حليب أو رائب ، أيّ ذلك أردت ، وشيئاً من ملح . ويضرب في كلّ يوم ويغطّى حتى يليّن ، ويغلى ويحمّص . فإذا إلى وحمص وطاب تضيف إليه البصل والكرّاث والبقلة الحمقاء والكزبرة الرطبة والكرفس والنمّام والنعناع . فيقطّع الجميع صغارا ويلقى فيه ، ويجعل منه أقراصا ويترك على حصر حتى يجفّ ، فإنه مليح . صفة جبن حالوم لذيذ طيب
يؤخذ رطل جبن طري ، يقطّع صغارا ويؤخذ له رطلين لبن صأن ، ويجعل في برنية غير مدهونة ، وترمي عليه الجبن ، وتجعل عليه أوقية ونصف ملح ، ودوقه فإن أعجبك وإلاّ زده نصف أوقية ملح ، وأرم عليه زعتر غير مدقوق واتركه ثلاثة أيّام واستعمله . صفة لبن طريف عمل لصاحب الموصل
يؤخذ رطلين لبن نعاج ويحط عليه أوقية لبن حامض ويروّق ساعة ويجعل في دست ويغطّى ويدثر . ويكون الوقيد قليلاً قليلا . ويكشف عنه ساعة بعد ساعة فإذا جمع قشره يكون قد استوى ، فيشال ويؤكل بالسكر أو وحده فهو لذيذ . صفة ما يحمض اللبن في الشتاء
يؤخذ الحصرم المجفّف ، ينقع في ماء حارّ . ثم دقّه وصفّيه وصبّ عليه من لبن الحليب ما تريد فإنّه يحمض ويصير رائبا . صفة عمل اللبن الياغرت
يُغلى اللبن البقري أو الجاموسي ويشال بعد أن يُغلى حتى يشقّ ويبرد . فإن كان تنطار مصري تأخذ رطل لبن مقطوع وهو خميرته ، وتأخذ نصف أوقية منفحة مضروية بالماء ، وتخلطه في الماجور وتملأ به الأوعياء . وإن عملته بكرة طاب عشية وإن عملته عشية طاب بكرة . صفة زعتر شغل الموصل
يؤخذ الوعتر ، يقطف ويغسل ويصفّى من الغسيل ويغسله بالملح . ثم يغسله بمشّ الجبن وتعصره . ويكون قد هيأت له قنبريس تركماني طيّب ؛ تقتل القنبريس بقليل ملح ، وتترك هذا الزعتر عليه مع باقتين نعناع . ثم يجبل ويؤكل بالزيت . صفة زعتر مدقوق
يؤخذ زعترا ، يذبل وينقّى ويعصر . وتأخذ العفين ، تدق معه قليل ملح وتنزله على الزعتر . ثم تجعل على كل عشرة أرطال من الزعتر رطلين زيت طيّب ، ويجعل باللبن الحليب . وإن غليته كان أجود ، ويشال في قدر مدهون ، ويغطَّى ويحرّك بعودتين كل يوم في الشمس عشرة أيام . وكلما نشف تزيده لبن حليب وتحرّكه . فإذا انتهى يؤكل فهو لذيذ شهي . صفة قنبريس
يؤخذ اللبن الحليب ، يُغلى حتى يفور . ثم يعمل في قدر جديد ، ويخلّى حتى يبرد ساعة . ويؤخذ من اللبن الياغرت ، لكلّ عشرة أرطال نصف رطل لبن ياغرت ، ويحرّك بالمغرفة ويغطّى ويحطّ في موضع دافئ ، ويجعل تحته قليل تبن ويترك من العشاء إلى بكرة ، فيصبح مثل القّرص . فتجعله في كيس وتصفيه يصير قنبريسا . تفرغه من الكيس وتعمل عليه ملح . ويخدم ويشال في وعاء ضاري نظيف يقتل به البسباسة والبازار والخيار والباذنجان وما أردت ، يجيء غاية . صفة زعتر
ينقّى الزعتر من ورقه ، ويغسل ويعصر من مائه ، ويحطّ في ماجور ويعرك بالملح . ويخلّى فيه ساعة ويعصر . ويكون قد نقعت له العفين باللبن الحليب واليسير من الملح ويخدم باليدّ كلّ يوم ثلاثة أيام . وينزل من المنخل ويعمل فيه الزعتر ويحرّك ، ويعمل عليه قليل زعتر شامي منقّى مدقوق ويسير جبن شامي مدقوق ويحرّك ويجعل في وعاء مدهون ويخمر بزيت طيّب . صفة عمل زعتر
يؤخذ الزعتر ، ينظّف ورقه ويغسل ويمعك بالملح ويعصر ، ويعمل عليه زيت طيّب لكلّ عشرة أرطال منه رطل زيت ، ويعمل في برنية مدهونة ويكلس ويزاد ملح مصحون . فإذا أردت تتبّله تدقّ له الثوم المقشور بقليل مالح وزيت حتى يصير مثل المرهم ، وتدقّ له الجوز ويؤكل فهو غاية . الباب الثامن عشر



    
    في سائر أصناف المخلّلات من اللفت والبصل
   
     وتخليل الفواكه والبقول على سائر أصنافه وتمليح الليمون والكبّاد وغيره
 عمل اللفت بالخمير
تأخذ اللفت ، تقشّره وتقطّعه وتغلي عليه في دست غلوة ، ويجعله في الإناء الذي تريد ، وتذّوب الخمير والملح في الماء ، وتقلب عليه غمره . وتأخذ الخردل ، تدقّه ناعما وتستحلبه من خرقة مثل ما تستحلب بزر بقلة ، وتسكبه فوقه وتغطّي رأسه وتشيله ، ولا تلمسه حينا وليكن الخمير والخردل على قدر ما يكون اللفت . لفت آخر
يؤخذ من اللفت الطري الحلو فيقشّر ويفلق بالسكين بحيث لا يبرأ بعضه من يعض . ثم تدرّ عليه الملح المسحوق ويترك ليلة حتى ينصل ماؤه . ثم يجعل في برنية نظيفة وبزعفران إن يصبغ أصفر ، ويغمر بخلّ الخمر الصافي . وإن أردته أحمر فبالعصفر يصبغ . وإن أردت أن تجعل فيه الخردل فافعل . لفت آخر يؤكل بعد يوم واحد
وهو أن يقشّر ويصلق نصف صلقه . ثم يخرج ويترك حتى ينشف ماؤه . ثم تجعل في قدر مع الخل ويصبغ بما ذكرناه أولا . صفة آخر من اللفت يعمل للسنة
يؤخذ ويقشّر ويقطّع قطعا مربّعا غلاظا ويدّر عليه الملح ويبيت في إناء حتى ينصل الماء . ويُشال بعد ذلك ، ويعمل علية الخلّ والحوائج ، وكذا عمل سائر اللفت . صفة عمل الخردل لأجل اللفت وغيره
يؤخذ الأبيض منه ، يدقّ بالملح اليسير حتى لا يتمرّر ، ويستخرج اللفت وغيره والبندق أيضا الذي يجعل في المخلّلات ، يحمص وينزل حتى يبرد ويزول قشره ويبيضّ ، ويدقّ ناعما . وكذلك الجوز يخلط بالخردل ويجعل على ما يختاره من أعمال المخلّلات من اللفت وغيره . صفة لفت يقيم شهراً
يقطّع اللفت كما ذكر أولا ، ويغلى الماء في دست آخر حتى يقلب . ويرمى اللفت ويشال الدست عن النار ، ويجعل على مصفاة ويعصر باليد حتى تنصل الماء . ويدّر عليه الخردل والملح وهو فاتر ، ويعمل عليه الخلّ والحوائج كما ذكر . صفة آخر يؤكل في أيّام يسيرة
يقشّر ويعمل ويصلق ناضجا ويهيّأ كما ذكر ، وهذه قاعدة مقرّرة وكذلك الباذنجان الذي ينقع في الماء والملح ليلة ويغمر بالخلّ . وأمّا الذي للشهر فبالماء المغلي ، وأمّا الذي يؤكل في يومه فيغلى حتى ينضج ويطيّب كما ذكرنا . صفة آخر لفت أبيض مخلّلاً
يؤخذ اللفت ، يقشّر ويقطّع مربعا كبارا على قدر ما تريد ، فإن كنت تريده لسنة يعمل كما ذكر أولا ، وإن كان لشهر فكما ذكر . وتدر عليه الملح حتى يدخل في أجزائه فيذبل ويتصل من الماء ، وتدّر عليه الخردل المدقوق بالملح ، وتقلب عليه خلّ خمر بعسل وأطراف طيب ، وتجعله في إناء غمرة ويجعل عليه نعناع وأطراف طيب ، وتضعه في غناء وسيعة ، ويجعل عليه نعناع وسذاب ورق وقلوب . ومن أراد سكر افعل ومنهم من يدرّ عليه أطراف الطيب والسمسم المقشّر . صفة لفت رومي
يؤخذ لفت صغار وكبار على قدر ما تريد ، تقطّع عروقه ويخلّى عقصه قدر أصبغ وشيء بلا عروق ولا ورق ، فيقشّر ويشقّق سبعة أو ثمانية شقاق طولا وعرضا ، ويدّر عليه ملح وماء ورد ويترك يومين وليلتين . ثم يشال من الماء والملح ويحشى شقوقه خردلا وملحا ، ويقلب عليه خلّ خمر ويترك ، فإنّه يبقى سنة كاملة صفة لفت أصفر
تقطّعه صغارا وكبارا بعد أن تقشّره ، ويصبغ بالعصفر لونا ملحيا ترضاه وصبغته إن تدقّ العصفر ويعرك بالخل به ويصبغ ويقلب عليه خلّ محلّى بعسل أو سكر ويجعل عليه نعنع وسذاب وأطراف طيب وسمسم مقشور . صفة لفت آخر أصفر
يقطّع اللفت صغارا ويصبغ بزعفران ، فإذا أخذ حدّه من الصبغ قلّب عليه خلّ محلّى بعسل أو سكر أو دبس ونعناع وورق سذاب وخردل وأطراف طيب . صفة لفت محشي
يؤخذ اللفت ويذبل كما ذكر ، ويدرّ عليه الخردل . ثم يؤخذ زبيب أسود يدقّ دقا ناعما ويصفّى بخل خمر دفعات حتى لا يبقى من الزبيب شيء بحيث يكون خائرا . وإن كان حامضا يحلّى ويجعل فيه نعناع وسذاب وأطراف طيب وسمسم مقشّر وشهدانق محمّص ، ويجعل على اللفت غمرة . صفة عجمي
يؤخذ ورق اللفت ، يقطّع من وسط اللفتة ويرمى العروق الطوال الذي ليس فيه ورق ، وينقّى الورق جميعه بما فيه من العروق ويقطّع طول ثلاث أصابع . والذي يكون رؤوسه صغارا تترك على حالها وينقّى ، العاسي منه يرمى والورقة الصفرة أيضا ، والرؤوس تشقَّق أربع فلق ولا يبرأ بعضه من بعض ، وتخلّى العروق في العقصة كما هي . وهذه يُغلى لها الماء ويرمى فيه بحيث ينزل من الماء ويشال الدست من على النار فيصفّى عنه الماء ويدر عليه الملح والخردل وهو سخن وينزل حتى يبرد . وتأخذ الخلّ تجعل فيه بندق محمّص مدقوق ، كما ذكر أولا شيئا جيدا ، وزيت طيّب وكزبرة يابسة محمّصة مدقوقة ، وكراويا وأطراف طيب وثوم مدقوق وسمسم مقشّر وشهدانق . وتقلب الجميع على ورق اللفت ويشال في وعاء وتكثر زيته . ومن أراد أكله بسرعة ينضجه على النار كما ذكر . ومن أراد لسنة لا يجعل في الماء المغلي . ومن أراد أن يحلّيه بسكر وعسل فعل ، ويجعل فيه قطع الجوز المحمّص المقشر . وإيّاك أن تجعل فيه قلب جوز مدقوق ، فإنّه يروق الخلّ والبندق ، وأجود من جهة الطيب . صفة لفت بحبّ رمّان
يصفّى بخلّ خمر دفعات بحيث لا يبقى في حبّ الرمّان شيء ، وتجعل فيه عسل أو سكر ، ويشال على النار ويعقد عقدا جيدا ، ويجعل فيه نعناع وسذاب وأطراف طيب وفلفل وزنجبيل وخشخاش وسمسم وشهدانق وقطع جوز محمّص . فإذا عقد يؤخذ الثوم المقشّر بالسكين قطعا ويُقلى في الشيرج إلى أن يحمرّ الثوم ويُرمى عليه بعد ذلك ، وتقطّع اللفت وتقشّره صغارا ويذبل كما ذكر ، ويسلق على قدر ما تريد . وتجعله في حبّ الرمّان ويغلى عليه غليان . فإنّه من خيارها . وأمّا تلوين اللفت فإن أردته أصفر فبالزعفران بعد أن يقطع . وإن أردته أزرقا فالنيل . وإن أردته أحمر فبالخبّارة . وإن أردته أبيض فيترك على حاله . صفة لفت عجمي سهل المآخذ
تحتاج إلى لفت وكزبرة يابسة وكراويا وخردل مطحون بقدر الكفاية ؛ يصلق اللفت ويبّرد ، وتضيف إليه الحوائج المذكورة بقدر الكفاية . صفة أخرى
يقشّر ويخرّط قدر الفول ويعمله في ماء وملح يومين وملح يومين ويشال ويعصر جيدا ويعمله في الخلّ الخمر وعسل النحل وأطراف الطيب والنعناع ويتبل ويشال . صفة لفت أبيض بخميرة
يؤخذ دقيق الشعير ، يعجن بخميرة وماء سخن ويسير ملح ، ويخلّى حتى يحمض حمضا جيدا ، فإذا أخذ حدّه يصفّى بماء سخن قد سلق فيه اللفت ويشال ناحية ويمرق ويصفّى أولا فأولا بحيث يبقى رقيقا فيشرب ، ويرمى فيه اللفت المقطّع المقشّر بعد أن يصلق في الماء نصف نضاجه ، ويؤخذ ماؤه يحلّ به الخميرة واللفت يدرّ عليه الخردل وينزل حتى يبرد وينزل في المرقة بالخميرة ، وتكثر نعناعه وسذابه جدا وورق النارنج وأطراف الطيب ويدرّ في الخميرة التي فيها اللفت في مكان دافئ ، ويشال منه ويؤكل . صفة أخرى لذيذ الطعم
يؤخذ نصف قنطار لفت ، يقشّر ويلقّى في قدر في مرّة أو مرّات ويغمر بالماء ، ويوقد عليه حتى يسخن الماء جيدا ولا يبلغ الغليان . ثم يترك ويصبّ عليه ماء باردا فيبرد ويجعل في دنّ . ويؤخذ رطلين ونصف خميرة عجين قمح فيحلّ في الماء البارد الذي برد به اللفت ، ويلقى على اللفت حتى يغمره . وإن أعوزه من غمره ، صبّ عليه ماء باردا من مائة المغسول به ، ويؤخذ نصف ثمن قدح خردل تستحلب في الماء حتى تخرج قوّته فيلقى عليه ، ويمعك باليد حتى يختلط . ويرد أعلاه أسفله ويترك إلى أن يصلح طعمه ويستعمل . صفة آخر
يقشّر ويقطّع ويغلى بماء وملح ويخرج وفيه بعض صلابة . ويؤخذ خلّ خمر وعسل نحل أبيض أو سكر طبرزد أو خردل مسحوق ، ويجعل في براني ملوّنة ، برنية بزعفران وبرنية بعصفر وزعفران ، ويكون مزج جميع ذلك في البراني . وتسدّ رؤوسها إلى أن يعلق الصبغ باللفت ويأخذ الطعم ويستعمل بماء الورد . صفة
يقشّر اللفت ويقطّع صغارا وكبارا ، ويصلق بحيث يغلي غلوتين ليخرج وفيه قوّة ، ويتبّل بالخردل والملح ، ويجعل في حقّ ويخرّط عليه سذاب ، وتؤخذ خميره حامضة لها خمسة أيّام تحلّ بماء حارّ وتخلّيها حتى تتركه ، ويصفّى ماؤها ويصفّى الماء على اللفت أربعة أيّام ويستعمل . صفة
يقشّر ويقطّع ويدرّ عليه ملح وشيء من أطراف الطيب والأفاوه ودارصيني ومصطكاء مسحوقة ، ويفرك باليد جميعه . ثم يجعل في برنية وجاج . ثم يصبّ عليه غمرة من الخلّ الجيّد . ومن أراد أضاف له عسل النحل وصبغه بالزعفران . صفة لفت عجمي
يؤخذ عقص اللفت ، تصلق نصف سلقه ويحطّ في خلّ وخردل وطحينة وبندق وقلب جوز وكزبرة يابسة وزيت طيّب وكراويا . صفة آخر
يؤخذ لفت يسلق وينشّف من الماء ويعرك بالخردل والهال حتى يدخل في جسمه . ثم يؤخذ له السكر وخلّ الخمر والهال والزعفران الشعر ، فيلقى عليه ويخمر ثلاثة أيّام فإنّه يجيء كلون الذهب . صفة لفت آخر بخميرة
ينقع بياض اللفت المقشّر المقطع طوالا ومدورا في ماء وملح ثلاثة أيّام . ثم يغسل وينقع في ماء حلو يومين . ثم يؤخذ أربعة أرطال خميرة تذاب بالماء حتى يصير رقيقا جدا ، وينزل حتى يركد فتأخذ صافيه . ثم يرفع اللفت من الماء ويلقى في برنية ويلقى عليه من صافي الخمير . وثلاثة أواق خردل مسحوق مغسول بالنطرون والسذاب والنعناع ويسير من زرّ الورد ، ويترك خمسة أيام ويعيّر السذاب والنعناع الأوّل بغيره ، ويحدّد له خميرة ويحلّ بسكر أو عسل . وكلما أراد تناوله يحرّك الوعاء فإنه غاية . صفة الزيتون المكلّس
يؤخذ الزيتون المنقّى السالم من العاهات ، فتغسل له الخوابي وتعمل فيها . ويؤخذ الكلس لطفا ويبيت إلى الغد . ثم يؤخذ القلي فيدقّ جيد وينخل ويحطّ على كلّ مدّ من الزيتون أوقية كلس وأوقية قلي ووزن المدّ الشامي عشرة أرطال مصري . ثم يؤخذ من الماء ما يغمر الزيتون ويطرح في قدر من نحاس . ويلقى عليه الكلس والقلي ويغلى الماء حتى ينقص الثلث . فإذا نقص الثلث أنزله عن النار . ويحطّ في وعاء من فخّار ويبيّت الليلة ، فيصبح رائقا كالشيرج ، فاقلب من الماء الرائق على الزيتون غمرة ، ويجعل على وجه الزيتون من أعلاه مهما كان من الورق الأخضر ويثقّل بحيث لا يصعد الزيتون إلى أعلى الماء فيسودّ ، ويبقى في الخوابي ثلاثة أيّام . ثم يؤخذ منه زيتونه وتكسر فإن وجدت نواتها قد اسودّت وحلّى طعمها فيشال الزيتون ويوضع في آنية ويغسل بالماء حتى ينظّف . ثم يرفع لساعته لئلا يسودّ ، فيوضع في ماء حلو بلا ملح ثلاثة أيّام . ثم يوضع في ماء وملح شيئا جيّدا ويؤكل . صفة زيتون آخر مكلّس
يؤخذ الزيتون الجيّد الأخضر حين يصير فيه الزيت السالم من الضربات والخدوش . ينزل في إناء مدّة يومين وعليه من الماء ما يغمره . ثم يخرج من الماء ويحطّ عليه ماء آخر وكلس لكلّ مدّ زيتون أوقيتين بالدمشقي كلس . ويبقى في الكلس إلى حين يطيب فيرفع ويغسل وينزل في ماء وملح ويؤكل . صفة زيتون مرمّد
يؤخذ لكلّ مدّ زيتون أوقية كلس ومدّ رماد منخول ، يخلط الكلس والرماد ويعجن بالماء إلى حين يصير مثل العصيدة ، ويحطّ على الزيتون ويحرّك . ويطين على وجه الزيتون من الرماد والكلس ، ويترك في الوعاء ثلاثة أيّام . ويعد ذلك يكسر زيتونة فإن كانت النواة قد اسودّت ، فتقلّ الماء ويغسل وينزل في ماء ثاني ثلاثة أيّام . وبعد ذلك يغسل ويرفع في الماء والملح فإذا أردت رفعت منه وأكلت . صفة آخر منه
يؤخذ الزيتون الأخضر السالم من الخدش الصلب ، يحطّ في وعاء ويصبّ عليه من الملح والماء ويترك أسبوعا . ثم يغربله الرماد ويطرح عليه بحسب الحاجة حتى يجبل به كالطين ، ينزل مقدار شهر أو أكثر ويغسل ويؤكل . صفة عمل زيتون أسود
يؤخذ زيتون تدمري ، ينزع نواه ويخرج من ظاهر المنخل ويبخّر ببخور عود قاقلي وقشر جوز يابس . فإذا أخذ حقّه من الدخان ، يدر عليه كسبرة يابسة وبقدونس مخروط وزيت طيّب وقلب جوز محمّص مهرّش وقطع من الليمون المالح الصغار ، ويشال في إناء مبخّر نظيف .صفة صنف آخر منهيؤخذ الزيتةن فينزع من نواه ويدقّ له جوز محمص ويحل بماء الليمون ويعمل فيه أطراف طيب وطحينة وليمون مالح مقطع ويقدونس مخرط ونعناع وسذاب ، ويجبل به بحيث يشال على الخبز ويجعل على الكزبرة والكراويا ويسير الفلفل . صفة زيتون طيّب
يؤخذ الزيتون المستوي فيرمى نواه . ثم يدقّ له الثوم بقدر ما يظهر فيه طعمه . ثم يقشّر الجوز السالم من الزنخ ويدقّ ناعما ويفرك بهما فركا جيدا إلى أن يخالطه . ويعمد إلى الشيرج الطري الجيّد فيقلب عليه منه جزء صالحا ويعاود فركه . ثم يقشّر اللوز ويصبغ ألوانا ويزيّن به ، ويدّر عليه شيئا يسيرا من السمسم والسمّاق الناعم والزعتر والنعناع ، ويكبس في برنية أو باطية ، ويكثر شيرجه فهو نهاية في الطيب . صفة زيتون متبّل
يؤخذ الزيتون ، يفسخ ويقلع نواه ويعصر نصف عصره ويغيّر عليه الماء حتى يحلّى ، ويعصر عصرا جيدا ويؤخذ له كراويا وكسفرة محمصتين بقدر الحاجة وأطراف طيب وقلب بندق وطحينة وخلّ خمر حاذق كفايته ، ويتبّل ويعمل في غناء ثلاثة أيّام ، وتقلب عليه الزيت الطيّب ويستعمل . صفة آخر متبّل
تأخذ الزيتون الأسود ، تنزع عجمه ويدقّ في جرن خشب وإلاّ في هاون دقاًّ ناعما ويدقّ له السمّاق وينخل . ثم تأخذ الليمون المالح ، تقطّعه صغارا وتدقّ له قلب الجوز والكراويا وقليل الفلفل وتسقيه بالشيرج وكلّما كثرت الحوائج التي ذكرناها كان أجود إلاّ السماق فيكون قليلا . وتأخذ من الثوم مهما أحببت ، تدقّه في الجرن ناعما وتخلطه مع الحوائج ، وإن كان أخضر فقطعه صغارا مثل العدس وارفعه إلى وقت الحاجة . صفة زيتون آخر طيّب
تأخذ من الزيتون الأسود الصحيح ما شئت . ثم تأخذ له قلب جوز وبندق وتحمّصهما وتقشرهما وتدقّهما ناعما . ثم تحمّص الكزبرة وتدقّها وتقطّع له الليمون المالح قطعا صغارا وتأخذ له الشيرج أو الزيت المغسول فتقلبه عليه وتخلطه بعض في بعض وترفعه إلى وقت الحاجة . صفة زيتون مبخّر
يؤخذ الزيتون عند إدراكه ، إمّا الأسود أو الأخضر وهو أجود للبخور ، فيرضّ وتجعل عليه كفايته من الملح ، ويقلب كل يوم إلى أن تزول مروريته وأرخى ما يكبّ عنه . ثم يبسط على طبق مشبك حتى ينشف . ثم يدقّ الثوم المقشّر والسذاب والزعتر المنقّى حسب الكفاية ويؤخذ منه درهم وقطعة من جوز فيها لبّها وقطعة مغموسة في شيرج وخلّصه من نواه . ثم يجعل الجميع على نار هادئة ، وتسدّ باب الكانون وتجعل الطبق الذي فيه الزيتون فوقه ، ويغطَّى بطبق بحيث يعبق هذا البخور ويترك على حاله يوما كاملا . ثم يردّ إلى إناء ويخلط به الثوم والزعتر المدقوقين وشيء من قلب جوز مرضوض وكفّ سمسم محمّص ويغلى قليل شيرج بحبّات كمّون ويطرح عليه . وتبخّر برنية مدهونة بهذا ويجعل فيها ، ويغطّى ويترك أيّاما حتى تنكسر حدة الثوم ويستعمل . صفة البصل
يؤخذ البصل اليابس السليم من العفن وينقَّى وينظّف ، ويجعل عليه الخلّ الحاذق إلى أن يدرك . ومن الناس من يلقيه في الماء والملح حتى يقيم مدّة . ثم يغسل بالماء ويثقل حتى ينصل ماؤه . فإذا أجفّ جعل في الخلّ . صفة
وهو قليل الإقامة : يؤخذ البصل الكبار ، يقشّر ويشقّ صليبا بحيث لا يتخلّى بعضه في بعض ، وتقلب عليه ملح كثير وماء يوما وليل . ثم يعصر من الماء ويحشّى الصليب قلوب النعناع وكرفس بقدونس وسذاب وكزبرة محمّصة مدقوقة وكراويا . ويعبى في قطرميز ويصبّ عليه خلّ حاذق وزيت ويخلّى أياما ويؤكل . صفة
يقطّع البصل قطعا كبارا ، ويغسل بالماء والملح ويقلب عليه الخلّ وماء الليمون والزيت والبقدونس المخرّط والنعنع والكزبرة والكراويا وأطراف الطيب ، ويؤكل بعد يوم . صفة آخر بقيم سنة لا يتغيّر
يؤخذ البصل الصغار فيقشّر ويجعل في إناء ، ويقلب عليه ماء وملح وينقع في ذلك مدّة عشرين يوما ، ويرمى عنه الماء ويحطّ عليه خلّ حاذق كلّ يوم عشر مرات . ثم يصفّى من الخلّ الذي عليه . ثم يلقى عليه أيضا من الخلّ الحاذق ما يغمره في خزانة ، ويشال فإذا وضع في السكردان يقشّر ويعمل في السكباج فهو طيب لذيذ . صفة البصل المكبوس
يؤخذ البصل النظيف المدّور الذي ليس فيه عفن ، يملأ به جرّة . ثم يصب عليه الخلّ غمرة . ثم يغطّيه بداخله خوص أو ليفة حتى يخرج بخاره لئلا يتلف ، ويؤكل بعد خمسة عشر يوما . فإذا فرغ البصل ، وأردت تعمل غيره فاطرح فيه بصلا آخر وزده ملحا وخلا مثل الأوّل . صفة تخليل البصل والباذنجان
تأخذ من البصل المدّور والباذنجان الصغار ما أحببت ، فتشقق الباذنجان وتحشيه بأطراف الطيب . ولا تقشِّر البصل وصفّفه ساف بصل وساف باذنجان ، واقلب عليه الخلّ وكل منه فهو طيّب . صفة تخليل جوز أخضر
يؤخذ الأخضر قبل أن يعقد قلبه في شهر نيسان بحيث يقطّع شيئا كثيرا وينقع في ماء وملح مدّة عشرين يوما بحيث لا يبقى ماؤه أسود ، ويحلّوا فعند ذلك يرفع سريعا ويغسل وينشف ، ويقلب عليه الخلّ الحاذق ، وتجعل فيه الأبازير والثوم الصحاح ، فإنه يجيء طيّبا . ويعمل فيه النعناع والكرفس فإنّه مليح نافع من البلغم . صفة تخليل الكبّاد واسمه مسكل منكل من الجواري القصوريات
يؤخذ الكبّاد المراكبي المنتهي البالغ المشحم بالقشر ، فيؤخذ قشره ، يقطّع شوابير كبارا ويًقلى بالشيرج حتى ينضج . ثم يؤخذ لبّه ، يفصّص كلّ فصّ ناحية ولا يمشّ القشر الذي عليه ، يجعل في غناء ويقلب عليه خلّ خمر حادق ويحلّى بعسل أو سكر ، ويجعل في الخلّ بندق محمّص مقشور مجرّش شيئا جيدا ، وأطراف طيب ونعناع . والشوابير المقلية فتجعل في الخلّ وهو سخن وتحلّى تحلية جيدة ، ويشال أيّام ويؤكل . صفة كبّاد مملّح
يقطّع الكبّاد شوابير . ثم يصحن له الملح ويصبغ من زعفران . ثم يملّح به الكبّاد ، ويعصر له من الكبّاد غيره ، ويصبغ أيضا ماؤه بالزعفران والملح ويعمل في برنية مدهونة ويسقى به الكبّاد ، وتختم رأسه بزيت طيّب ، ويغطّى ويشال ويستعمل عند الحاجة . صفة آخر
يقطّع الكبّاد أفلاق ويصبغ له الملح بالزعفران ، وتحمص الكراويا ، ويدقّ ويعمل مع الملح الزنجبيل والقرنفل وزرّ الورد بقدوم له السذاب ، ويعمل عليه زيت طيّب ، ويتبّل ويشال في قطرميز ، ويختم بالزيت الطيّب . صفة بصل مخلّل يؤكل ثاني يوم
يؤخذ البصل الصحاح ، ينقّى من عروقه وقشره الثابتة عنه ، ويجعل لكل عشرة أرطال نصف رطل دبس . ويضرب بماء ، ويجعل منها على البصل ما يغمره ، ويجعل في فخّارة ، ويوقد تحته حتى يغلي وتخرج وقد أسودّ ، فيثقب بإبرة ثاقبة أعلى البصلة وأسفلها كلّ بصلة سبع ثقوب أو أزيد حتى يبلغ إلى لبّه . ثم تنقى الفخّارة وتجعله فيها . وتصب عليه من خلّ الخمر الثقيف ما يغمره . ثم يغلى عليه غلية خفيفة ، ويخرج من الخلّ وينشّف ويوضع في برنية ، ويغمر بالخلّ ، ويترك ليلة . فإذا كان من الغد يؤكل فإنّه يجيء عجيب كأنّه عتيق سنة . صفة تخليل البصل بديار مصر
يؤخذ البصل الرفيع اليابس فيقشّر في طبقات عالية هاوية مدّة عشريين يوما حتى تخلخل . ثم ينقّى من قشوره الزائدة وعراميشه . ثم يعبّى في الخوابي ويسقى الخلّ حتى يكاد العصفور يشرب من الخابية . ثم يشفف رأس الخابية على البصل بشفاف الجرار المرقية إلى أن يغلي الخلّ على الشفاف بأربع أصابع . ثم يكبّ على رأس الخابية غطاء كالقصرية ويحبس حولها وحول فم الخابية ، ويخلّى إلى أن يطيّب ويعبى شهرين ، ويستعمل بعد ذلك فإنّه ، يجيء مثل دواء القرف . ثم تؤخذ البصلة ، تقطّع نصفين بعد تقشيرها ، وقطّع ذنبها ورأسها . ثم تأخذ منه بقدر الحاجة ، وتعصر البصل مليحا ، وتصبغه بزعفران ، وتستعمل له خلّ الخمر والسكر والنعناع وأطراف الطيب ، وتترك البصل في برنية أو قطرميز . وتسقيه من ذلك إلى أن يكتفي . وتتركه مقدار خمسة أيام ويستعمل منه في السكردان وغيره ، ويؤخذ من ذلك البصل الأوّل أيضا ، فيقشر ويقطّع كما ذكرنا ، ويعصر عصرا جيدا ، ويؤخذ له اللبن المنشّف ويعمل فيه قليل الزنجبيل المصحون ونعناع وسذاب . وإن كان زمان الريحان القرنفلي فينقّى ورقه وبفرم ويعمل معه . فإن لم يجد الريحان فزهر حطب القرنفل الهندي ، يعمل معه ، يحرّك ويتبّل ، فهذا ما يقيم أكثر من يومين ويعمل غيره وهو صنف غريب يهضم الطعام ويشهي المعدة للأكل . بصل يؤكل من يومه
يؤخذ بصل ، يقوّر من أسافله . ثم يطرح في قدر ، ويصبّ خلّ كفايته ، ويلقى فيه مسامير حديد ويغلى عليه غلية خفيفة ويرفع ، ويجعل عليه خلّ آخر ويستعمل . صفة بصل مخلّل طيّب
يؤخذ بصلا فيطرح على الأرض ويجفّف يومين أو ثلاثة ، وينقّى ويجعل في غناء ويجعل عليه الملح والشونيز طبقة بصل بطبقة بصل . فإذا فرغ من رصّه ، ضع عليه من الخلّ الخمر ما يغمره ، فإن كان شديد الحموضة فزيده ماء حتى يعتدل ، وبقي من الإناء قدر ذراع ، فإن البصل ينتقع فيملأ الإناء ، فإذا حمض وأخذ طعم الخلّ يستعمل . آخر
يؤخذ البصل الصغار ، يقشّر ويبقى على حاله ، ويوضع في إناء ، ويقلب عليه ماء وقليل ملح ، وينقع في الماء مدّة عشرين يوما . ويرمى عنه الماء ويغّير عليه كلّ يوم عشر مرّات ماء . ثم يصفّى من الماء ويجعل عليه الخلّ الحاذق غمرة في الجرّة وعندما يجعل في السكردان يقشّر . صفة عمل فجل بخلّ يمرئ الطعام وهو طيّب
يؤخذ الفجل الكبار الرخص ، يشقّق طوالا مثل الأصابع ويجعل في قارورة واسعة الفم ، ويصبّ عليه من خلّ الخمر الجيد ما يغمره ، ويطرح فيه انجدان وشونيز وشيء من حمص مدقوق وخردل مدقوق قد أخرجت مرارته وزعتر وملح ، وليكن الانجدان غالب عليه فيدقّ قبل أن يجعل فيه ويؤكل فإنّه يمرئ الطعام . صفة عمل كبّاد
يقطّع الكبّاد شقاق ويؤخذ له الملح والكراويا المحمّصة والسذاب وزيت طيّب وقطع زنجبيل صحاح وقطع قرفة وحطب قرنفل صحاح ويتبّل الكبّاد بهذا الملح وهذه الألة ، ويحطّ في وعاء ويختم رأسه بزيت طيّب ويغطّى ، ويجعل فوق الغطاء خرقة ويرفع لوقت الحاجة . وهو يستوي في ثلاثة أيّام وهو يحبّ الخدمة والافتقاد . وإذا نقص الماء كمّله بزيت وحطّه في وعاء أصغر من ذلك الوعاء فهو عجيب . صفة حمّاض الأترجّ
يؤخذ الحمّاض فيقلع شعيره ويؤخذ له سكر وقلب فستق وبندق محمّص ، ويؤخذ له ورد مربّى مجهّز ، تنزله عليه مع الزعفران والمسك وماء الورد ويشال على النار ويزاد من ماء الورد ويعقد كقوام الجلاب ويبخّر له برنية بالعود والعنبر ، ويترك الحمّاض فيها ويصنع غطاءها جيدا بحيث لا تصعد منه الرائحة فإنّه غاية ما يكون . صفة ليمون مالح
يؤخذ الليمون ، قطّع ويرمى في الخلّ وينشّف من ذلك الخل ويرمى في خلّ ثاني على ملحه . ثم ينشّف من ذلك الخلّ الثاني ويصبغ بالزعفران وماء الورد . ثم يؤخذ الليمون ، يعصر على سكر طيّب مصحون . ثم يدق له جوز طيّب ويسير زنجبيل مع قليل هال وتنبل ونعناع وسذاب وقليل كراويا محمّصة . ثم ينقّى هذا الليمون من حبّه ، ويضاف عليه الحوائج وأوقية دهن لوز طيّب . ثم يبخّر له إناء بعود وعنبر . ثم يوعى ويختم الإناء بدهن اللوز ، ويغطّى ويشال لوقت الحاجة . ويعاد في السكردان ويحطّ في قطرميز . وقلّب عليه خلّ خمر حاذق ، فإذا جعل في السكردان يحلَّى بالسكر أو عسل النحل أو الدبس . صنف آخر منه
يؤخذ قلوبه الغضّة ، تجعل في الخلّ حتى يستوي ، وكذلك الثوم يترك كما هو ، يقشّره رؤوسها صغارا في الخل . تخليل الكرفس
تؤخذ أصول الكرفس وقلوبه والورق الأخضر الرخص ، تجعل في إناء ، ويقلب عليه خلّ ويترك أيّاما ويؤكل ، فإنّه غاية . صفة تخليل الجوز الأخضر
يؤخذ منه الذي ما عقد قلبه في نيسان بحيث يقطّع بالسكين شيئا كثيرا ويُنقع في ماء وملح مدّة عشرين يوما ، بحيث لا يبقى ماؤه أسود ، أو يغّير عليه المياه حتى يحلّى ويصفّى ماؤه ، ويعصر من ذلك الماء عصرا جيدا ويصبغ بزعفران وماء الورد ويرفع له السكر على النار وخلّ الخمر وأطراف الطيب ويُرمى فيه باقتين نعناع . فإذا إلى قبل أن يعقد يرفع النعناع وتبرده وتعصره وتردّ العصير منه إلى القِدر . ثم يعقد إلى أن يصير كالجلاب فتبرده وتنزله على الجوز في برنية بعد تبخيرها بالعود والعنبر ، ويسدّ رأسها وترفع لوقت الحاجة . صفة تخليل الشمار الأخضر
تقطّع قلوبه الرخصة وتصلقه بخلّ خمر نصف سلقه ، ويعصر ويضاف له مزاج خلّ خمر وسكر وأطراف طيب وكراويا ونعنع ويسير ماء ورد ، تضرب الجميع جيدا ويؤخذ له برنية فتبخّر بالعود والعنبر ، ويحطّ فيها إلى وقت الحاجة ، ويستعمل فإنّه طيّب نافع لتصريف الرياح ، ويتنقّل به بعد الطعام فيهضم ويصرف الريح . السفرجل
نوعان : الأوّل إذا أردت أن تعبّي سكردانا فليكن عندك سفرجلا ، خذ شقّات سفرجل وليمون أو سكنجبين ، واقلب على الشراب الذي هم فيه يسير خلّ حتى يمرق . واعمل على النار الشقات فيه قليل أطراف الطيب فإنّه يقوم مقام المخلّل ، ويجيء أطيب منه . الصنف الثاني منه
يؤخذ عسل أو سكر ، يشال على النار حتى يغلي غلوات . ثم يقطّع السفرجل ويرمى فيه بعد أن ينظّف ، ويغلى حتى يعقد وينضج السفرجل ويصير للمخلّل قواما ، فيرمى فيه أطراف طيب وقلب الفستق ولوز مسموطين مصبوغين بزعفران ويشال ويستعمل . الصنف الثالث منه
يؤخذ سفرجل مقطّع فيقشر ويصبغ بزعفران ، ثم يدقّ له الزبيب الجوزاني ، ويستخرجه بالخلّ من المنخل ، ويضيف إليه السكر والزعفران وأطراف الطيب والنعنع وقلب الجوز الناعم وقليل مسك وماء ورد ، ويعبّى في برنية مبخّرة ويختم ويشال فهو نهاية . صفة تخليل سفرجل عامّي
يقطّع ويصبغ بالزعفران ويجعل في كفايته من القطارة في برام ، ويرمى السفرجل فيه ويطبخه حتى يأخذ له قوام ، ويترك على النار وينزل حتى يبرد . فإذا برد يجعل في برنية ويختم ويشال . صفة تخليل الخيار
يؤخذ من خيار تشرين خصوصا الصغار منه وينقع في ماء وملح يومين وليليتين . ثم يرفع ويجعل في قطرميز ويقلب عليه خلّ خمر ، ويرمى فيه قلوب الكرفس ونعنع وسذاب . ويكون السذاب أكثر من الكرفس ويشال ويستعمل . صفة تخليل الجزر
يؤخذ الجزر الغضّ المليح ، يقشّر ويقطّع صغارا ، ويرمى قلبه ويؤخذ عسل وزنجبيل وأطراف طيب ، ويشال على نار ويغلى غليات ويجعل الجزر فيه ويكون ناره هادئة حتى يعقد ، ويحطّ في السكردان . صفة الباذنجان
يؤخذ ورق كرفس ونعناع وبقدونس ، ينقّى ورقه وشيء من القلوب ويجعل في إناء ويدّر عليه كزبرة يابسة وكراويا مدقوقة محمّصة وأطراف طيب وفلفل ورؤوس ثوم صحاح مقشّرة . يؤخذ الباذنجان ، يقطّع أقماعه وبعض أطراف الأقماع بحيث لا يبقى إلاّ بعضه ، ويشقق الباذنجان صليبا ويقشّر ويحشى فيه البقل والحوائج ، ويحطّ في إناء ويقلب عليه الخلّ . يقطين مخلّل
يؤخذ فينخت ويقطع ويخرج لبّه . ثم يقطّع شوابير لطافا . ثم يصلق بالخلّ ربع سلقه أو دونها . ثم يشال ويبرد ويعصر بعد تبريده ، ويصبغ بزعفران وماء ورد . ثم يرفع السكر وخلّ الخمر على النار ويغلى حتى يصير في قوام الجلاب ، فإذا صار كذلك ترمى فيه باقة نعناع قبل أن يعقد حتى يأخذ خاصّيتها ويرفع منه قبل أن يعقد ويعصر ويعاد ما عصر منه في القدر . ثم يوضع عليه من الطيب العادة ، ويترك حتى يبرد ، ويبخَّر له برنية مدهونة ، يحطّ القرع فيها ويسكب عليه المزاج ويحرّك ويمسح حواليها وتختم بالسكر وماء الورد والمسك ، ويشال لوقت الحاجة ويستعمل . صفة مخلّل يقطين ثاني
يؤخذ القرع الصغار الذي يجيء في آخر القرع ، يرمى في الخل الخمر في وعاء مزفّت أو إناء زجاج ، ويغمره بالخلّ ، ويوضع على رأس القطرميز شقفة ، ويغلى فوقها الخلّ بإصبعين أو ثلاثة ، ويغطّى ويشال لوقت الحاجة . صفة القبّار
يؤخذ القبّار المملّح ، يغسل بماء إلى أن لا يبقى فيه ملح ، وينقع في خلّ محلّى بسكر أو عسل ، ويجعل فيه ثوم يسير مدقوق وكزبرة يابسة ويجعل فيه زيت طيّب . صفة الثوم المخلّل
تعمد إلى ما أردت منه فتجعله يرؤوسه في إناء مزفت ، ويلقى عليه من الماء ما يغمره وكفّ ملح وكفّ شعير ويسدّ رأس الإناء بطين ، وينزله حتى يحمّص ويطيّب طعمه وكذلك يفعل يالكراث الشامي والبصل الحّريف الرقيق الأصفر .اللبن حارّ يابس معطّش إلاّ أنّه ينقّي المعدة من البلغم وينفع من البخر .الصحناة حارّة يابسة معطشة تجلو البلغم من المعدة ، وإدمانها يفسد الدم ويولد الجرب .كامخ الكبر حارّ يابس رديء للمعدة معطّش ، يهوّل البذر .كامخ الثوم جيد لصاحب البلغم والحمَّى النافض ويذيب الحصاة .كامخ المرزنجوش جيد للريح ويبرد المعدة ويقلّ ما في الرأس الذي يعرض من البرد والبلغم .والكوامخ كلها تناسب الشيء الذي تعمل منه وتكسّب من الملح والعفر ، طبيعة ثابتة الريليا حارّة يابسة مشهِّية للطعام ثم يهيّج الباه .والمخللات كلّها تكسب من الخلّ فعل لطافة .صفة الكبر المخلّل ، أقل حارًّا من المكبوس بالملح ، جيد للسدد في الكبد والطحال .البصل المخلّل لا يسخن ولا يبرد ولا يعطش ويبعث الشهوة .الخيار والقثّاء المخللات يبردان تبريدا قويا ، وهما مع ذلك لطيفان . وكلّ الكوامخ المالحة والمخلّلات ضارّة لمن في حلقه خشونة والمالحة فيها خاصّة ، وردئة لمن تعثر به حكّة وجرب وسائر الأمراض الكائنة عن احتراق الدم .السلجم المخلّل بارد لا نفحة له ، مطفئ للصفراء .الزيتون المعمول بالماء الحارّ يابس ، يطلق البطن إذا قُدِّم قبل الطعام ، ويقوّي فم المعدة . والزيتون الذي يعمل بالماء البارد إسخانه كثير وتقويته لفم المعدة وإطلاقه البطن أقلّ .الاشترغار المخلّل يسخن ويعين على الهضم ، وهو رديء للغذاء والمالح منه يسخن أكثر وقيل أنّ مداومة المخلّلات بعد الطعام تظهر اللون . الليمون المالح
يؤخذ ليمون مالح ، يقطّع صغارا ويحلّ في إناء ويعصر عليه ليمون أخضر ونارنج ويقلب عليه زيت طيّب وأطراف طيب وكزبرة يابسة محمّصة ناعمة وبقدونس مخرّط ونعناع وسذاب ، وإنه من أجود ما يكون وأطيب . آخر
يؤخذ الليمون ، يقشّر قشره الخارج بحيث لا يخرج القشر الرقيق ، ويدهن بزعفران وسكر مذوّب ، وتجعله في قطرميز وتقلب عليه ماء الليمون غمرة وملح جيد ليحفظه من التلف ، ويختم بزيت طيّب . آخر
يؤخذ خلّ خمر ، يحلّى بعسل ويقلب عليه زيت طيّب ويجعل على الليمون المالح . كبس الليمون
كثير من الناس يعمل فيه عسلا وزعفرانا وماء ، يجيء مليحا يؤخذ الليمون ، يُحشى ملحا ويكبس في زبدية ويبيت ليلتين حتى يذبل كبسا جيدا ، ويعصر ماء الليمون عليه بحيث يغمره ، ويختم بزيت طيّب ، ويشال فإنّ صفرته تنعقد عقدا مليحا . وإذا ملّحت الليمون فاجعل في كلّ وعاء قبضة سذاب وقليل عسل نحل وزيت طيّب وزعفران ، ويكون من ليمون طوبة أو امشير فإنّه يجيء غاية . صفة الليمون المالح
تشقّق الليمون وتحشيه الملح وتكبسه يومين ، وتعصره من مائه وتخرج حبّه منه وتعمل في كلّ ليمونة عرق زنجبيل وعود نعناع وسذاب ، ورصّه في وعاية وتعمل في وعاية عسل نحل وزعفران ، وتختمه بزيت طيّب . صفة آخر
تشقّق الليمون وتحشيه الملح وتكبسه يومين ويملّح ، ويرصّ في قصرية ويثقّل بحجر ويغطّى ويخلّى ثلاثة أيام . ثم يرفعه وتجعله في قطرميز وتشيل ماؤه وتصبغه بزعفران وتصفيه من حبّه . وإن عاز ماء ليمون فزده . ثم اكبسه في المطر كبسا جيدا إلى أن يفيض عليه الماء ويختم بزيت طيّب وتغطّيه وترفعه . الباب التاسع عشر
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     حمّص كسا
يمعك الحمّص كسا وينزل من منخل ويؤخذ قلب جوز محمص ويدقّ حتى يلعب في دهنه ، ويعمل عليه الطحينة ، ويقلب عليه كفايته زيت طيّب وأطراف طيب وكزبرة وكراويا محمّصين مدقوقين ناعما أو سذاب ونعناع وخلّ خمر كفايته . ويضرب جيدا باليد حتى تختلط أجزاؤه . وبعد تقطيع ليمونه مالحة رفيعا عليه وقلب الفستق وتجعل في زبدية ويشهل بتشاهيل الحمّص وينشر عليه قلب الفستق ويجعل عليه زيت وتقدّم . آخر
يقلى الحمّص الكسا في دهن الألية ، ويعزل ويؤخذ البصل ، يفرم رفيع ويسلق . فإذا سلق نصف سلقه يحطّ في شيء ويعصر جيدا ويصبغ بزعفران ويطجّن بدهن الألية ويرمى على الحمّص ويجعل عليه سذاب ونعناع وبقدونس وكراويا وكزبرة محمّصتين مدقوقتين ، ويقطّع عليه ليمونة مالحة وما يكفيه من أطراف الطيب ، ويعاد الجميع إلى الطاجن . فإذا تحمّص نصف تحميصه يطفى بقليل ماء ليمون ويكون طاجنه برام ، ويرفع في زبدية وينشر عليه قلب بندق محمّص مهرّش ويقدّم ويؤكل . آخر ، يزيد في الباه
يؤخذ الحمّص المصلوق ، يكبس حتى يطحن ويجعل في زبدية ويدّر عليه الملح المسحوق وكمّون ودراصيني وانيسون مسحوق وزيت والمرّي ويقدّم ، وإن عملت عليه الكراث والنعناع والليمون المكبوس كان أطيب . حمّص كسا
يؤخذ الحمّص الناضج ، يهرس وضعه في ناحية ويذّوب الطحينة بالخلّ الحاذق ، وصبّه عليه . وتحمص قلب الجوز ويدقّ ويذوب بماء الليمون الأخضر والخلّ ، ويقلب عليه . ويدق السذاب والبقدونس مخرّط وشيء من النعناع بحيث يصير مع الحمّص لونا حسنا ، ويقلب عليه الزيت الطيّب وأطراف الطيب وكزبرة يابسة وكراويا ودارصيني وفلفل وزنجبيل . ويكون ماء الليمون أكثر ، يجعل عليه زيت كثير وبقدونس وقلب فستق . ومن أراد أن يعمله في جوفه عمل ، ويجعل عليه زيت كثير وبقدونس مخرّط ودارصيني والسذاب ويقدّم . آخر
يصلق ويعجن في صحن ويصبّ عليه الخلّ والمرّي والكراويا والزيت والفلفل ودراصيني وزرّ ورد . آخر
يؤخذ لكلّ مدّ حمّص ستة دراهم نطرون ، ويعمل في جرّة ، ويسدّ رأسها وتحطّ في التنور ، يجيء مليحا . ويلقى عليه الخل والزعتر والسذاب اليابس والصحينة ودهن البزر . حمص كسا
يسلق ويؤخذ الحمّص الطيّب الأنثى المسلوق ، يحطّ في جفنة ويقتل بالمغرفة جيدا إلى أن يدخل بعضه في بعض . ثم ينزل من منخل ويرمى تفله . فإذا ينفع يدخل الليمون المالح ، يفرم رفيعا ويدقّ في الجرن ، وإيّاك أن يكون فيه شيء من حبّه . ثم يوضع على هذا الليمون زيت طيّب والطحينة ويحرّك جيدا ، وينزل عليه قليل خل خمر وأطراف طيب وسذاب ونعناع ويسير كمون مدقوق منخول . ثم تحرّك الحوائج وترمي الحمّص عليها ويحرّك ويبسط في الزبدية ويشهل بالزيتون الأسود والمخلّل وقلب البندق المحمّص وأطراف الطيب وقليل السذاب والنعناع . آخر
يؤخذ الحمّص المسلوق ، يدقّ ناعما ، ويؤخذ له خلّ وزيت طيّب وطحينة وفلفل وأطراف طيب ونعناع وبقدونس ويسير زعتر وقليل جوز ولوز وفستق وبندق وقرفة وكراويا وكزبرة يابسة وملح وليمون مالح وزيتون ، ويبسط ويترك يوم وليلة ويقدّم . آخر
يدقّ الحمّص ناعما بعد سلقه ويؤخذ خلّ وزيت وطحينة وأطراف طيب وفلفل ونعناع وبقدونس ويسير زعتر وقلب جوز وبندق ولوز وفستق وكزبرة يابسة وكراويا محمصين وليمون مالح وزيتون وملح حسب الحاجة ، يعجن بذلك كله ويبسط ، ويدر عليه دارصيني ويوضع عليه ويقدّم . حمّص كسا
يقطّع الشوي السمين على القرفة قطعا رفيعا مع الألية ، فإذا تقلى في دست ، فإذا أرصي دهنه يرمى عليه الحمص . فإذا تقلي الحمص تأخذ له أطراف الطيب وبقدونس ، تفرمه رفيعا ونعناع ويسير سذاب ؛ ترمي عليه هذه الحوائج وتحرّكه . ثم يعصر عليه ليمونتين كبار بملح ودرهم كمّون مصحون ودرهم خولنجان ودرهمين قرفة لفّ ، يقسم القرفة ، النصف الواحد فيه والآخر في التهشيل على وجهه ولا تتركه على النار كثير لئلا يتلف . ثم يجعل في زبدية ويجعل على وجهه الحوائج ، وتكون الزبدية قيشاني أو صيني . وتجعل في الطبق ، ويشهل بالبقول العادة بعد تنقيتها وغسلها وخضرها الفجل في أوانه والبقل وحوائج البقل والنعناع والسذاب والكرّاث والكرفس ، ويقدّم : في طبق سكرجة ودواء قرف . وإن كان وقت الفول الأخضر فتضعه في الطبق لأجل مسح اليد من الزفر . تتبيل القنبيط
يؤخذ القنبيط المصلوق ، يقطّع صغارا ويعصر ، ويؤخذ له الزيت والطحينة وقلب الجوز والخلّ والخردل والنعناع والكراويا وأطراف الطيب . ثم يتبّل القنبيط في هذا المزاج ويعبّى في جملة البوارد . آخر غيره
يؤخذ كبّاد وماء ليمون وقليل سذاب وحوائج بقل وزنجبيل وفلفل وثوم وقلب بندق . يدقّ الجميع ويعمل على الحمّص وزيت وطحينة بقدر الحاجة . صنف منه
يسلق القّنبيط ويفلق . ثم تأخذ قلب الجوز ، يدقّ حتى يلعب ويجعل زهره إلى فوق ويحطّ عليه السذاب والفستق مجرّش ، ويؤخذ الزيت وقليل ماء سخن ، يحلّ فيه الجوز والثوم ويغلّى على نار غلوة ، ويتبل في صحن ويجعل زهره إلى فوق ، ويحط عليه الزيت الطيّب والحوائج ويقدّم . صنف آخر منه
يصلق ويعمل عليه سمّاق منقوع مصفّى من خرقة مخثر بقلب لوز مدقوق وأطراف طيب وفلفل وثوم وسذاب ويكون مرقة السمّاق بجنبه . آخر
يؤخذ الطحينة ، يرشّ عليها ماء ورد ، ويمعك معكا جيدا حتى يخرج الشيرج ويذوّب بخلّ ويحلّى بعسل ، ويعمل فيه الخردل حتى يصير حرّيفا . ثم تأخذ بصلة مطبّخة ويحلّ على وجهه السذاب . حمّص كسا يعمل ببلاد الروم
يؤخذ الحمّص ، يقتل وينزل من منخل ويصبغ بزعفران ومسك وماء ورد . ثم يوضع عسل النحل على النار بقدر ما يحتاج إليه الحمّص ، ويغلى إلى أن تذيق فتؤخذ رغوته ويلقى عليه المسك والماء ورد قبل الغليان . ثم يطفى بالخلّ الصافي ويحطّ عليه العنّاب والزبيب الجوزاني وقصب عراقي منزوع نواع وقلب فستق ولوز مسموطين مصبوغين ، ويغلى عليهم حتى يأخذوا حدّهم ويلقوا على الحمّص المصبوغ بالزعفران ، ويطبخ حتى يصير كالحلاوة . ثم ينزل ويغرف في الأصحن ويرشّ على وجهه قلب الفستق واللوز والسكر ويشهل بشيء من الحلاوة الحمراء والصفراء العلكة فهو نهاية . صفة شوي
يؤخذ الشوي السمي الطيّب والألية ، تقطّع رفيعا وتعمل في طاجن برام وتعلق على النار ويؤخذ له قلب الجوز المحمّص ، ويلقى عليه الكزبرة والكراويا محمّصين مدقوقين وبقدونس ونعناع وليمون الأخضر ، ويعمل في باطنه قليل أطراف الطيب ، ويوضع في الصحن ويؤكل سخن فإنّه طيّب . صفة الرجلة
تؤخذ فينقَّى من عيدانه وقلوبه ويسلق حتى ينضج ويعمل عليه اللبن الحامض والثوم والخردل والزيت . نوع آخر منه
يسلق ويلقى البصلة وتقلى القرحين فيه ويقلب عليه الخلّ المحلّى بالسكر أو العسل وإن عملت عوض الخلّ ماء الحصرم أو ليمون فافعل . صنف آخر منه
يصلق ويقلى بالشيرج ويؤخذ سمّاق منقوع في ماء ، يستحلب ويصفّى من خرقة . ويدق الجوز ناعما ، ويقلب عليه ماء ليمون كثيرا وفلفل وثوم وزنجبيل وأطراف طيب ، ويجعل على وجهه الزيت الطيّب والبقدونس والسذاب ونعنع . وإن أردت بماء حصرم فافعل . صفة العجور
يؤخذ العجورة ، يقشّر ويشقق ويعصر من مائه ويطبخ بزيت وشيرج بعد أن يشقق ويخرّط عليه البصل ، ويطبخ ويلقى عليه البقدونس المخرّط ويغلى حتى يذبل ويجعل الجميع عل العجور المقلي ، ويقلب عليه خلّ حاذق ويغلى غلوات ، ويجعل عليه أطراف طيب وعروق نعناع وفلفل وكزبرة يابسة . صنف آخر منه
يقشّر ويشقّق ويغلى له بصل مخرّط حتى ينضج ويجعل عليه وتحلّ في خلّ جوز مدقوق وقليل طحينة ، ويرّد عليه ويغليه ، وتحل عليه يسير أطراف الطيب . وإن أردت فحلّ بالسكر أو تعمل فيه يسير ثوم فافعل . صفة اللوبيا
يدقّ قلب الجوز حتى يلعب في دهنه ويذوب بزيت وكراويا ، وتجعل على اللوبيا فتؤكل . صنف آخر
يخلط مع الجوز بماء ليمون وثوم . آخر
يؤخذ ماء ليمون أخضر ، يدقّ قلب جوز ناعما ويجعل فيه البقدونس والنعناع والسذاب المخرّط وكزبرة يابسة وكراويا وأطراف طيب وثوم وتجعل اللوبيا المصلوقة فيه ويغلى غلوة ويبرد ويؤكل . آخر
يستخرج سمّاق منقوع في ماء من خرقة ويزاد ماء ليمون حتى تحمّصه ، ويخثر بقلب جوز مدقوق وفلفل وثوم ، ويجعل على اللوبيا . صفة القرع
ينحت ويقطّع شوابير ويلتّ في الدقيق مثل السمك ويقلى بالشيرج ويعمل عليه الطحينة المذابة في الخلّ وماء الليمون وجوز مدقوق وبقدونس مخرّط ونعناع وكزبرة يابسة وكراويا مدقوقتان وأطراف طيب ويسير زعفران وثوم ، ويحلّى بسكر ويجعل على القرع ويغرف . صفة الكرنب بالطحينة
تحتاج إلى كرتب وطحينة وخل وخردل ، يقطّع الكرنب ويسلق وتعمل عروقه فإذا نضج يشال ، وتؤخذ الطحينة ، يرشّ عليها قليل ماء حار ويضرب ، فإنّه يخرج منها شيرج ويذّوبها بالخلّ فيدق الخردل ويعمل على الطحينة . ويؤخذ من الكرنب غصن غصن يعمل في الحوائج ويعمل في الأوعية ، فإذا فرغ فيعمل عليه الذي يبقى من الطحينة ، والشيرج الذي يبقّى من الطحينة ، يعمل على وجهه . الباب العشرون
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    الصفصاف بارد يابس قليل الإضرار بالأسنان كثير النفع ، وهو أفضل ما خللت الأسنان به من الزهومات ، مأمون عليها ، نافع ؛ الخلال المأموني ، وهو زهر قصب ينبت في الصحراء ، حارّ ، يابس وبزر البري منه إذا استُفَّ يلقي الدود ، وعيدان الخلاف باردة معتدلة بين الرطوبة واليبس ولا يستعملها إلاّ أوساط الناس . وعند فقدان الخلال المعمول . والأدب في الخلال أخذ الخلال من المرؤة لتنظيف الأسنان وتنقيها من دقيق اللحم ، لأنّ اللحم إذا بات في الفم ينتن لا سيّما إن كان في الصلّة . وإذ قد ذكرنا الخلال فلا بدّ من ذكر الأشنان . أشنان الملوك والأمراء والمتموّلين
يؤخذ الأشنان الفارسي العصافيري النقي البياض ثلاثة أرطال ، ومن السُّعد الكوفي الطيّب أربع أواق ، ومن الأشنة البيضاء النقية المطحونة المنخولة أربع أواق ، ومن الصندل المحكوك الأصغر بمء الورد ثلاث أواق ، ومن الورد النقي البياض المطحون ثلاثة أواق ، ومن الإدخر المكي الناعم أوقيتان ، ومن القرنفل مثله ومن السنبل والقرفة من كلّ واحد أوقية ونصف ، ودقيق أرزّ مطحون ثمان أواق . يعمل الأشنان بعد دقّه وينخل ويضيف إليه دقيق الأرزّ والشعير والإدخر والورد ، ويبخّره بعد يوم وليلة بالعنبر . ثم تفتق كلّ رطل منه بمثقال كافور رياحي ، فهذا هو الأشنان الرفيع الذي يغسل به الخلفاء والوزراء المتخصّصين . صفة أشنان آخر
يؤخذ الأشنان العصافيري النقي المطحون ، يؤخذ منه منًّا ، ومنّ من قشر الشمام الذي هو البطيخ الأصفر المخلوط بالصفرة المجفف نصف منّ ، ومن اللوز الحلو المقشور المدقوق المنخول ربع منّ ومن الزعفران المطحون أوقية ، ومن القرنفل الزهر أوقيتان . يطحن وينخل ويعجن بماء الورد ويبسط في زبدية ويبخّر بالعود ويجفف بالظلّ . وإذا جفّ يدقّ وينخل ويشال في البراني . وهذا صفة دقيق الأرزّ النقي لعمل الأشنان
يغسل الأرزّ النقي بالماء ثلاث أفمام غسلا جيدا . ثم ينشره في الشمس حتى يجفّ بعض الجفاف . ثم يدقّه وينخله منخل صفيق . صفة صابون مطيّب أصفر اللون
يؤخذ لوح صابون نقي يجود نشره نشرا دقيقا ويعجن عجنا لطيفا بحيث يبقى مثل المرهم ، ويدقّ له قليل عصفر ومحلب ، ويعجن فيه ويترك ليلة حتى يختم . ومن باكر يبسط على طبق ويقطّع شوابير ويختم في وسطه بختم صنع من خشب نقشه مليح ، ويعمل قوالب نحاس مضلّع مسطّح وحلزون ومثل أباليج السكر . ثم يجعل في خرقة رفيعة وتضربه وتقلبه في القالب النحاس حزما قويا مملوء ، ويختم المصنوع من الخشب وتجسّوا الخرقة فإنه يخرج وقد صار منقوشا ، ويجعل على ظهر غربال يوما . ثم يشغل باليد ويسير ماء ورد ويترك حتى يتشقّق . والأبيض منه لا يحلّ فيه عصفر بل محلبا ويسير الاسفيداج ، والأخضر يجعل فيه يسير من جنزارة وسياقته ، والأزرق يجعل فيه يسير من النيل ، وفي جميع الألوان لا ينزل المحلب والوردي بيسير من سيلقون ، والأحمر العقيقي قليل من الزعفران والأصفر الصافي زعفران . صفة أخرى
يعمل الصابون مثل ما ذكر ويزاد فيه هال وبسباسة وكباش قرنفل مدقوقين منخولين من خرقة حرير ويقلب عليه قليل ماء ورد حتى يختلط أجزاؤه ويعجن به الصابون فإنّه يحبذ مليحا ، طيّب الرائحة جدا ، ويجعل فيه يسير محلب فإنّه غاية . صفة أشنان مطيّب
أشنان وآس وورد وعرق وكافور وسعد كوفي وسنبل ، يسحق الجميع ويعمل غسولا . صفة أشنان ملوكي
ذكره علي ابن ربن في كتابه فردوس الحكمة : أشنان رطلان وقرنفل وقرفة وصندل أصفر وسُعد وميعة وبسباسة وكبابة وهال وعود هندي من كلّ أوقية ، ينعّم كلّ بفرده وينخل من خرقة حرير ويخلط بالأشنان ويلقى عليه أوقيتين دقيق باقلا عوضا عن دقيق الأرزّ ، فالأرزّ في الأصناف المتفرقة المتقدّمة ، ويعجن بماء ورد وكافور رياحي ، ويبخّر بعود . ثم يفتق كلّ رطل منه بمثقال كافور . صنف آخر ملوكي
أشنان ودقيق أرزّ وادخر وصندل أصفر وسعد ومحلب ؛ تدقّ المحلب برفق لئلا يخرج دهنه وينخل الجميع ويخلط ويلتّ بماء ورد وكافور رياحي . ثم ينشّف وينخل . والمحلب إذا دقّ الأشنان وطال مكثه ريح ، فينبغي أن يعمل منه ما يستعمل جمعة جمعة . صفة آخر
نشاء الحنطة وأشنان بارقي أو فارسي وحبّ المحلب الأبيض أجزاؤه متساوية ، فيخلط معه قرنفل وقصب ذريرة وقسط حلو وجوز بوا من هذه الأربعة جزء ويفتق بكافور رياحي مسحوق . صفة آخر
أشنان جزء ودقيق أرزّ أوقية جوز بوا وقرنفل ومحلب مدقوق أبيض من كلّ نصف جزء . يدقّ الجمسع فرادي ، وينخل من حريرة ويخلط ويضاف إليه زعفران . وقال محمد بن أحمد البلدي : يضاف إليه أشنان عصافيري مطحون أوقيتين فإنّه أنقى وأبلغ . صفة آخر أشنان ملوكي
يؤخذ أشنان عصافيري قدح وسُهد كوفي قدح وسُعد قصاري نصف قدح وحزمة بنفسج ثلاثة دراهم وزّر ورد عراقي ثلاثة دراهم ومسك قيراط . يدقّ وينخل ويضاف إلى الأشنان ، فهذا هو الأشنان الملوكي الطيّب العال . صفة لقلع الزفر من اليدين
يؤخذ البرنوف ، ييبّس ويصحن وينخل ويعمل عليه دقاق الترمس ، ويغسل به اليدين . ، يقلع الزفر . وكذا إن غسلت به وهو طري يقلع الزفر . صفة دهن يقطّع رائحة الزفر
يطرح النسرين في الشيرج وينزل في الشمس أربعين يوما ، ويضاف إليه قليل كافور ويرفع . وكذا اللوز إذا أعلق بزهر النارنج فيأتي مليح ويستعمل بحالة . وكذا إذا استخرج دهنه ومسح به اليد فإنّه أحسن شيء يكون . صفة دهن
يؤخذ لوز مصلوق بورد ويبخّر له قطن ويقلب عليه دهن الورد وصفة تبخير القطن : تأخذ قطن غزل رقيق تنشفه وتدهن إناء صيني وتلصقه به وتبخّره بعود وعنبر ستة أو سبع مرّات ، وتقلب عليه الدهن وتدرّ عليه عنبر ومسك ، ويستعمل فهو طيّب الرائحة . صفة دهن
يتبخّر به ، يعرف بدهن الزفر ، ينفع الأرياح الباردة والنفخ ولكلّ مرض بارد ولمن أصابه في يده ورم من البرد ، ويقلع الزفر وروائح السمك ورائحته عطرة طيّبة . يؤخذ جوز طيب وهال وبسباسة هندية وقرنفل وسنبل وتنبل وورق رند من كلّ جزء وحد ، زرّ ورد مربّى منزوع الأقماع جزء ، ومن شيبة عجوز جزئين . يدقّ الجميع وينخل من جابونية ويجاد سحقه ، ويخلط معه عنبر وصندل مقاصيري مسحوق ، فيخلط ويصحن وهذا هو الذرور . ثم يؤخذ عود ثلاثة أجزاء وسكر نبات جزئين ، وقسط حلو وقسط مرّ من كلّ واحد جزء ، ظفر ويحلّ خلّ وينزل فيه ليلة كاملة ويسلق وينظّف الذي عليه بسكين ولاذن عنبري بقتل صغارا ونصف آس يابس يقرض بمقّص آخر وزعفران شعر جزء يهرس في الهاون وهذا البخور . يؤخذ قطن ، ينظّف رقيقا ويدهن زبدية كبيرة بشيرج طري ويلصق فيه القطن ويخلّى قعرها ، ولا تجعل عليه أصلا فإنّه يحترق ويجعل في طبق بجمرتين نار وتجعل عليه شيئا من البخور وتكبّ عليه الزبدية الملتصق فيها القطن ويبخر . فإذا فرغ الدخان يبخّر ثانيا . ثم تقلب القطنة وتلصق كما كانت أولا وينشر عليها قليل شيرج ويبخّر سبع دفعات ، وتبخّر بعد ذلك بعنبر . فإذا احمرّت القطنة تدرّ عليها من الذرور المذكور درًّا جيدا أو يلقى في شيرج طري غمرة وزيادة ، وتبخر الوعاء من البخور والعنبر وتجعل القطن والشيرج فيه وتمسّك رأسه بمسك على قدر الإمكان وتستعمل . وكلما فرغ من تبخير القطن ألصق عليه ، وتفعل كما ذكرنا . وتعمل في القطن أيضا شيبة وقليل عنبر سحيق وورق زرّ ورد من الذرور فإنّه يحسنه ويطيّبه . صفة الدهن المبخّر
سنبل وتنبل وبسباسة وكباش قرنفل وهال وجوزة طيب وورق القماري وصندل وعود وزرّ ورد وشيبة مغسولة سبعة أفمام . هذا طيبة وبخوره قسط حلو وقسط مرّ ، ورذن عنبري وعود وعنبر ، تبخّره بالحوائج سبعة مرّات ، والعود والعنبر مرّتين ، والشيرج ينخلع بعنبر وزبدة . الباب الحادي والعشرون



    
    في البخورات الطيّبة المقّوية للنفس والقلب
   
     والحبوب المطيّبة وأدوية العرق وغير ذلك
 صفة بخور
قشر ليمونة تلمسي ، وقشر نارنجة ومرسين وظفر وسندروس ومصطكاء وزعفران سعر وصندل وسكر نبات . يدق كلّ واحد بمفرده وتزنه بالسوية ، ويعجن بماء ورد نصيبيني ويقرّص ويجفف في الهواء ويشال . صفة فتائل العنبر
يؤخذ قيراط مسك مع درهم عنبر مسحوق بزيت وبماء ورد نصيبيني . ثم يضاف إليه المسك المذكور ، ويضاف إليه ربع درهم كافور ويطبخ جيد على نار ، ويضاف إليه درهم حطب كرم ، يحرق ويخلط الجميع ويعمل فتائل ويستعمل . صفة بخور عود
يسقّ العود وينقع في ماء ورد ستة أيام أو سبعة ، ويبخّر به . صفة بخور عود معلّى بعنبر وهو أجود من الأوّل
يشقّ العود ويصحن بسكر نبات ناعما ويجعل في طبق على نار ويذاب فيه عنبر خام وعنبر معجون وقليل مسك ، فإذا ذاب يترك السكر ويحرّك . فإذا اختلط يجعل فيه العود ويحرّك حتى يلبس العنبر جميع أجزاء العود ويرفع ، فإنّه يبيض ويكون رائحته طيّبة في البخور . صفة فتائل ندّ
يؤخذ عنبر مثقال ، وشمع ثمن مثقال ، يذّوب الشمع على النار ، ويعمل فتائل . فإذا أراد البخور يقد طرفها ويطفئها تبقى تبخّر ليلة كاملة . صفة فتائل لا نظير له
يؤخذ أوقيتين توتيا ، تُصحن ناعما ، وقرمية بنفسج خمسة عشر درهما ، شيبة العجوز سبعة دراهم ؛ تنقع الشيبة في ماء الورد يوما ، ويعصر ويدقّ حتى يتهرّأ ، وتعصر الجميع في هاون ، ويربّب إلى أن ينشف ، ويقلب عليه ماء ورد خمس مرّات . يفعل كما ذكرنا ، فإذا تهيّأ ، يرفع في إناء حتى يجفّ بحيث يلصق في زبدية صيني ويبخّر عشرة أفمام بعود قماري ، ويبخر بعده بعنبر . وبين كلّ تبخيرتين يُعجن ويلصق كما ذكرنا أوّلا ، ويرشّ عليه الماء ورد . فإذا أخذ من البخور حدّة تصحن حتى تصير مثل الهباء ويستعمل ، فإنّه يقطّع الصنان ويطيب الرائحة . صفة حبّ
يطيّب النكهة ويقوّي الأسنان ، ويهضّم الطعام بعد الأكل ، ويجعل منه في الفم عند النوم فتبقى رائحته طيّبة ، ويبخّر منه أيضا . وإن شئت مثل الذريرة وتطيب بها مثل الطيب يابسة . وإن صحنته وجعلته في دهن بان وتدهنت به قام مقام الغالية . وإن حللت الحبّ بماء ورد ومسحته على جسدك كان حسنا . يؤخذ من العود الهندي سبعة دراهم ، وقرنفل أربعة دراهم ، ومن البسباسة أربعة دراهم ، وكبابة ثلاثة دراهم ، ومن السُعد الأبيض الكوفي خمسة دراهم ، ومن الصندل مثله ، وقاقلّة ثلاثة دراهم ، ومن سكّ المسك نصف أوقية ، ومن الكافور نصف مثقال . تسحق ذلك وتعجن بماء ورد فارسي ، والأجود نصيبيني ، ويصنع منه حبًّا كالحمص أو أكبر قليلا ، ويجفف في الظل ويؤخذ منه بالغداة وعلى الأكل . ولا يزال يديرها في فمه حتى تذوب ويبلغ في دونه ، وكذلك عند النوم . صفة حبّ يطيّب النكهة ويمسك في الفم فيذهب البخر
يؤخذ جوز بوا وقاقلّة من كلّ درهم ، ومسك خالص حبّتين . فيجتمع هذه وتدقها وتنخلها سوى المسك ، ويستعمل وقت الحاجة . صفة دواء عرق
توتيا شقف أوقية كيزان الفقّاع خمسة دراهم ، خبر فضة درهمين ، شقف صيني درهمين ونصف ، ماء ورد بلدي أوقية ، ماء ورد نصيبيني نصف أوقية . تحلّ الجميع بماء الورد وتستعمل فهو غاية في قطع العرق . صفة الزهرية
زهر النارنج الأبيض خاصّيته يجعل في خرقة ويبخّر من تحته وهو ندي بالعود والعنبر والصندل والسكر ، ويجفف في الظلّ ويرفع . ويؤخذ أوقية زرّ ورد عراقي منزوع الأقماع ، وأوقية سنبل وهال وقرنفل نصف أوقية من كلّ واحد ، ويؤخذ من الزهر المجفف نصف رطل ، يطحن الجميع في الطاحون ويجمع . ويؤخذ ماء ورد ومسك وزبدة ، ويكون الماء ورد أوقيتين ، والمسك والزيدة حسب الإرادة . يليّن به الحوائج وتجففه في الظلّ مغطّى ويرفع في إناء زجاج . صفة البرمكية
قسط مرّ نصف رطل ، لاذن هندي أوقية ، زفر نصف أوقية ، فتات عود أوقية ، زرّ ورد نصف أوقية ، أطراف طيب كامل أوقيتين . ويكون السنبل أكثر ، زعفران شعر درهمان ، مصطكاء نصف أوقية ، صندروس درهمين ، قشر ميعة أوقية ، ماء ورد أوقيتين ، عسل نحل نصف رطل وماء مرسين من كلّ واحد أوقيتين ، عسل نحل نصف رطل ، كافور درهم ، زبدة نصف درهم . يدقّ الحوائج ويطحن ناعما ، ويخلط ويغلى بالنضوع وماء الآس ، ويحل فيه لادن وترمى الحوائج عليه ، ويحرك بملعقة وتكون ناره ضعيفة ، ويحلّ الكافور والزبدة في الماء ورد . فإذا نزل به عن النار يلبسه بما ألأق المذكور ويرفع في إناء زجاج . صنف آخر
تأخذ وزن نصف مسك ، وثلاث أواق ماء ورد . وتجعل قطنه في سكرجة وتسكب عليها الماء ورد والمسك وتتركه حتى يجف . فإذا وصل إلى الحمام مع من أردت تجعل القطنة في مررات الماء وصلب عليها عودا حتى لا تقع القطنة ، فإن الماء يصير ماء ورد . وكلّ من يغسل في الحمام من ذلك الحوض لا يشكّ أنه ماء ورد . صفة النسرينية
يؤخذ نسرين أخضر أوقيتين ، وقرنفل أوقية ، ونصف أوقية سنبل وهال . يدقّ الحوائج وتنخل وتدقّ مع النسرين حتى يجفّ الجميع بالسحق ، ويبخّر بعود ، ويفتق زبده وكافور وماء ورد ويكون بخور وهو رطب . صفة البنفسجية
يطحن ورق البنفسج ناعما ويحلّ بماء الورد الممسّك أو الزبدة ، ويجفّف في الظل مغطّى بشعرية ، ويوضع في وعاء زجاج ويستعمل . صفة المعشوقة
عود أوقية ، صندل مقاصيري درهمان ، لادن ثلاثة دراهم ، سكر نبات مثقال ، كافور درهم ، قشر نارنج نصف درهم ، يسحق الجميع ويذيب اللادن بيسير ماء ورد قدر ما يعمّهم ، ويضيف إليهم يسير مسك ، ويعجن أقراصا ويجفّف في الظلّ مغطّى بشعرية ، ويوضع في وعاء زجاج ويستعمل . صفة زهرية أخرى
يجفف زهر النارنج الأبيض في الشمس ويدقّ ناعما ، ويدقّ مع كل رطل أوقية عرق كافور وأوقية سعد وزرّ ورد أوقية ، نصف أوقية مردقوش ؛ يجمع الكلّ بماء الورد ويعمل في قنينة وتبخّر قدر طين مشدودا الوصل . وفي العليا طاق ينخل البخار منه ويكون بخوره برمكية أوقية ربع معسل ، وعلامة كماله أن يجفّ طين الوصل . صفة لخلخة
يؤخذ قياسة طويلة العنق ، يوضع فيها ماء ورد أوقية ، وماء خلاف أوقية وماء لسان ثور شامي أوقية ، وماء قرنفل ربع أوقية ، وماء زهر نارنج إن تهيّأ ربع أوقية ، وعود مسحوق ثلاثة درهم ، وعود مثقال ، ومسك حبّة وقطعة من تفاحة مقشورة نقحية مقطّعة صغارا ، وقطعة من سفرجل كذلك ، وقاقلّة نصف درهم وكبابة مثلها . ثم توضع على نار هادئة ، فإنّه يخرج من ريح في غاية العطرية ، وكلّما قلّ ماؤه يزاد من هذه المياه تحتها ، وتكون نارها لطيفة جدا . صفة بخور برمكية
يبخّر بها من يقعد في الدهاليز وبيوت الراحة وهي مليحة جدا : قسطين حلو ومرّ من كلّ جزء ، وظفر جزء ، ومرسين يابس مقصّص ، ولادن عنبري يفتّل صغارا ، وقشر نارنج يابس ، وليمون يابس من كلّ نصف جزء ، وزعفران شعر . يهرش الجميع ويؤخذ عسل نحل بماء ورد وخلّ خمر ويعلق على النار ويلقى فيه لادن عنبري شيء جيد والزعفران ، إلى أن يصير له قوام جيد ، وتجعل فيه الحوائج ، ويحرّك وينشر في الظلّ إلى أن ينشف . صفة ندّ مركّب للبخور عجيب
عود هندي ربع أوقية ، سكّ مسك ربع مثقال ، زعفران نصف مثقال ، عنبر دسم مثقال ، مسك نصف مثقال ، كافور رياجي ربع مثقال ، لادن رطب مثقال ؛ يسحق الجميع ويعجن بماء التفاح الشامي والنمّام والمرزنجوش الرطبات وماء التفاح ؛ يعجن النمّام عجنا يابسا قويا ما خلا العنبر والمسك والكافور ، ويخمر يوما وليلة . ثم يقرّص العنبر صغارا ويحمى له طبقا ويحطّ فيه . فإذا انحلّ يلقى عليه عسل أبيض منزوع الرغوة ، وتحلّ فيه أيضا اللادن من على النار ومع العنبر وتلقي عليه الحوائج بعد أن يرفع على صلابة قد مسحت بماء بارد ، ويسحق بالفهر الملطوخ بماء الورد سحقا ناعما حتى يدخل بعضها في بعض . ثم يمد على البلاطة ويقطع شوابير على أي شكل أردت ، ويجعل على منخل ويحطّ في الهواء الذي لا غبار فيه خمسة عشر يوما . وإن أردت تقلبها بعنبر ، فخذ أزبده في طبق على نار هادئة واجعل الشوابير فيه وتقلبها ظهرا وبطنا ، وتعيده إلى المنخل وتتركه حتى ينشف . الباب الثاني والعشرون



    
    في الذرائر الملوكية
   
     ذريرة
يؤخذ أوقية سنبل ، يدقّ ناعما وينخل ، ويدقّ قرنفل وبسباسة من كلّ واحد درهمين ، ويحلّ بماء ورد ، ويبسط في زبدية صيني ويبخّر ثلاث مرات ، وست مرات عود ، وخمس دفعات عنبر . وكلما يحرّك مرتين تقلب وتعجن ويرشّ عليه ماء ورد . فكلما كثرت بخوره زادت رائحته . وعندما يقرّص يحلّ فيه ربع درهم زباد ويعمل أقراصا على ظهر منخل حتى يجفّ في الظلّ . ثم يطحن ويضاف إليه عنبر ، وهو العود المطحون وزن خمسة دراهم ويرفع في إناء . صفة ذريرة باردة تستعمل في الصيف
يؤخذ صندل مقاصيري ، يحدّه على الحجر بماء ورد ويعصر من خرقة جيدا ، ويبسط في زبدية ويبخر دفعات بعود عنبر ، ويضاف إليه من المسك والعنبر مثقال وربع درهم زباد ويستعمل . صفة ذريرة سُهْدية
سُعد جزء ، وعود قماري جزء ، وصندل مقاصيري جزء . يدقّ وينخل ويعجن بماء ورد وينشف ؛ يفعل ذلك ثلاثا فإذا نشّفت يدق ، ويجعل معه لكلّ عشرة دراهم دانق كافور ودانق مسك . صفة ذريرة الوردية
يؤخذ عشر دراهم عود قماري وصندل وقاقلّة ثلاثة دراهم ؛ يدقّ الجميع ناعما ، ويعجن بماء ورد ، ويبخّر بقسط وظفر وصندل خمس مرّات . وبعد ذلك يبخّر بعود ستة أفمام . وبين كلّ تبخير يعجن ويبسط في زبدية كالأول ، وينشف ويسحق ويستعمل . صفة ذريرة أترنج
يؤخذ سليخة عشرة دراهم ، أشنة مثقال ، قشر الأترجّ الأعلى عشر مثاقيل ؛ تدقّ الحوائج ناعما مع قشور الأترج حتى تختلط أجزاؤه ، ويعجن بماء الورد ، ويبخّر بقسط وعود ما كلّ سبعة أفمام ، وينشف وينعّم ويستعمل . صفة ذرور الماء ورد
وفيه خواصّ عجينة ومحراق للمشائخ وأسرار وهناء . يؤخذ ثلاث دراهم كثيراء بيضاء ، يوضع في إناء نظيف ، ثم تأخذ أوقية ونصف ماء ورد شامي خاصّ ، ويعمل فيه شيء من المسك . ثم اسقيه الكثيراء على ثلاثة أيام . ثم جفّفها تجفيفا حسنا ، وترفع عندك ذرور واعمل أنّك إن أخذت من هذا وزن حبّة قمح بين أسنانك ، وتشرب قليل ماء ومسكت الماء في فمك ساعة لطيفة ، ثم تبخّ فإنّه يخرج ماء ورد خالص زكي ؛ تستعمل هذا الذرور في أشياء كثيرة في المشروب والمخللات اللطيفة مثل التفاح والسفرجل والكمثري واللفت الرفيع المصبوغ ، ويستعمل أيضا في المساليق والمزوّرات والأطبخة الرفيعة فافهم ذلك . صفة ذرور العنبر
النافع من وجع القلب ورطوبات الدماغ ، ويطيّب النكهة والنفس ، ويستعمل في الأشربة والنقوعات الرفيعة والمزّورات النافعة من الأوجاع . وفيه خواصّ عجيبة وصفته : يؤخذ ثلاثة دراهم كثيراء بيضاء ، ينقع في أوقية ماء ورد عالي ، فإذا انحلّت أضف دراهم عنبر مثلث مسحوق ناعم ، ويخلط خلطا محكما ، ويجفف ويسحق ويرفع ذروره . صفة ذرور الزعفران
المفرح للقلب المقوّي للباه والمفتح للسدد والمزمنة ، يستعمل في بعض الأشربة الموافقة له وفي بعض الأطبخة مثل أرزّ الدجاج الأصفر الساذج وفي بعض المخلّلات الرفيعة وصنعته : يؤخذ ثلاثة دراهم كثيراء بيضاء ، تنقع في أوقية ماء ننوفر شامي . فإذا انحلّت يلقى فيها درهم زعفران طيّب ، ويخلط خلطا محكما ويجفف ويرفع ذروراً . صفة ذرور الدارصيني
اعلم وفقك الله أن هذا الذرور فيه أسرار عجيبة ، منه أنّك تأخذ رطل لبن حليب طري ، يلقى فيه أربع أواق سكر ، ثم أسخنه على النار وألق عليه خمسة دراهم من هذا الذرور واتركه ساعة ونصف فلكية ، فإنّك تجد قوام البيراف في أحسن ما يكون من الطعم والرائحة والنفع . وإذا أردته على طعام الأرزّ أو الفريك والنماص الشاوان اللطيفة فإنّه ينفع ، ويؤثر أحسن الأوران العسه على بعض المخلّلات ، فهو نافع ممازج يستعمل في الصلوصات الرفيعة . وصنعته أن يؤخذ ثلاثة دراهم كثيراء بيضاء ، يتبّل بأوقية ونصف ما قد أخرجت فيه خاصّيته جوز الطيب ثلاث أيّام . فإذا انحلّت ألق عليها وزنها قرفة لفّ حرّة ناعمة منخولة من شيء صفيق ويخلط خلطا محكما ، ويجفف ويرفع ذرورا . صفة عمل بخور العود
يؤخذ قطع العود الهندي ، تغمره في جلاب قويّ ويمرغ في سحيق الكافور ويعمل على كاغد ويرفع . وإن حلّ الكافور وغمر فيه العود أغنى عن الحلاوات . تصعيد ماء الزعفران
تأخذ منه مسحوق ما شئت ، تندّيه من الليل بالماء وتعمّه . ثم تخرجه من الغد وهو ندي ، تصيره في القرعة وتصاعده في الرطوبة ، يخرج أبيض فريحه ريح الزعفران المحض وهو أبيض صافي لا يؤثر في الثوب ولا يظهر . صفة ماء المسك
تأخذ من المسك الجيد دانق ، ومن ماء الورد الجوري الجيد رطل بغدادي ، يخلط المسك بماء الورد ، وتترك ساعة أو ساعتين ويجعل في القرعة والأنبيق ويصاعد في الرطوبة ، يخرج ماء مسك خالص عجيب . صفة تصعيد الكافور
يؤخذ من الكافور الرياحي الطيب مثقال ، يطرح عليه نصف من ماء ورد مكّرر خالص وتصاعده في القرعة والأنبيق في رطوبة ، يخرج ماء كافور . صفة تصعيد ماء القرنفل
تأخذ من الجيد منه ما شئت وتصبّ عليه ماء ورد مثله في الوزن بعد أن يرصّ القرنفل ، وتدعه فيه وتغمره ليلة . فإذا أصبح امرسه في ذلك الماء وصعِّد به بالقرعة والأنبيق يخرج ماء قرنفل جيدا . صفة تصعيد ماء السنبل
يخرج من الجيد منه المها آخر أتلامه مدقوقة ، ويصب عليه مثله ماء عذب وتغمره يوما وليلة . ثم تمرسه وتصفي الماء وتصعّده بالقرعة والأنبيق كما صعّدت ماء القرنفل ، يخرج ماء سنبل عجيب . تصعيد ماء العود
يؤخذ من العود الهندي المدقوق أوقية ، ودانقين مسك ، وثلاثة أرطال ماء ورد خالص ، يخلط الجميع ويصعّد . صفة تصعيد ماء الصندل
يؤخذ من الصندل المسحوق الجيد أوقية ، يذاب في ثلاثة أرطال ماء ورد ، وصعّده مثل العود . تصعيد ماء الورد الأحمر
لا يكون إذا حشوت القرعة من ماء الورد فاحشي الأنبيق أيضا وردا ، وتتركه على القرعة وصاعده في رطوبة ، فإنّه ينزل أحمر كما وصفنا . وإن أردته مثل دم الغزال فخذ عود من سمّاق الجيد منه ، ولا يكون عفنا ، فبلّه بماء . ثم لفّه في قطنة وادخلها في داخل الأنبيق على القرعة ، وصاعده في رطوبة كما قلنا . فإن ماء الورد إذا غمر هذه القطنة قبل منها اللون وجاء أحمر ، وفعل في الثوب مثل ذلك . وإن جعلت في يدك عرق النبيق سنان إيران يعمل في ذلك . وإن جعلت في القطنة شعيرات زعفران يخرج الماء أصفر . وإن جعلت في القطنة من الرطبة خرج الماء أخضر ويدقّ ، وفعله في الثوب كما ذكرنا . صفة تصعيد ماء الورد اليابس
يؤخذ ثلاثة أرطال ورد يابس أحمر ، ينقع في مثل ماء ، ويترك ثلاثة أيام . ثم تفركه بيدك حتى يخرج طعمه . ثم تصفّيه وتصعّده كما قلنا في الرطوبة . وتصعيد النسرين والياسمين
يقلع أقماعه ويفعل به كما فعل في غيره . صفة تصعيد الأترنج
يؤخذ الجيد منه أحمرا كان أو أصفرا ، فيقشر قشره الأعلى وتصرّه في قرعة وتقطره كما تقطر ماء الورد ، وكذا تفعل بالتفاح الكبار ، تقطعه وتخرج جوفه وحبّه . وأما الآس فيؤخذ الأخضر الطري من قضبانه ، يدق ، ويرشّ عليه شيئا من ما تصعده والمرزنجوش والنمام والبنفسج والسوسن والنرجس ، تفعل بهم كذلك . صفة تصعيد ماء الورد الرطب
 يؤخذ الأحمر الطري ، يفرط وتنزع أقماعه ويصبّ عليها ماء مغلي ويغمر يوما وليلة . ثم يعمد إلى الورد يحشيه في قرعة ثلثها مملوءًا جيدا ، ويصبّ على كلّ رطل من ورق الورد ثلاثة أواق من الماء المنقوع فيه الأقماع واستقطر فهو مليح . وإن زدت فيه الكافور كان أحسن .
 صفة آخر
يؤخذ ورق الورد الطري المنقّى من أقماعه قدر رطل ، ويغمس في إجّانة فيها نصف رطل ماء قد صبّ فيه دانقان مسك وحبّة كافور ، ويضرب ضربا جيدا وتحشى به القرعة وتبيته ليلة حتى يخمر . ثم يقد تحته ويستقطر ، ولا يستقصى عليه بل ينزله وفيه نداء فإنّه عجيب . صفة آخر منه
ماء ورد أزرق ينقّى منه رطل بغدادي ويحشى في قرعة ، ويؤخذ من البنفسج الحديث الأزرق الشديد الزرقة مما جفّ في الشمس لسقي لونه فيه يؤخذ منه مائة درهم ، يندّى بالماء الورد ويرشّ عليه ، ويجعله في الأنبيق والقرعة ، يستقطره فيقطر منه ماء أزرق كالنيل لا يؤثر في الثياب البيض ولا يغيّرها إذا أصابها . صفة تصعيد ماء ورد أحمر
تأخذ الورد الأحمر والأبيض وتحشيه في القرع ، واجعل في الأنبيق أربعة أواق من الورد الأحمر الشديد الحمرة ، ودرهمين زهر لسان طريا كان أو يابسا ، فإنّه يقطر كأنه البقّم . ومن يراه يفرغ أن يستعمله ويخشى على ثيابه . وهو لا يغّير الثياب ولا يطبع . صفة نوع آخر منه
يحشى الأنبيق وردا ، ومعه من ورق شقائق النعمان الطري ، فإنّه يحمرّ ويجيء لونه مليحا ولا يغير الثياب البيض إذا رشّ عليها . صفة نوع آخر منه
ماء ورد أصفر لا يغيّر الثياب البيض أيضا : اجعل مع الورد في الأنبيق شعرات زعفران من زعفران الشعر نحو دانقين فإنّه يقطر منه ماء أصفر . صفة تصعيد ماء ورد من ورد يابس
يؤخذ الورد المربَّى الأحمر الجيد ، ينقّى من أقماعه مقدار رطل ، ينقعة في ماء ورد نصيبيني يومين وليلتين في براني مسدّدة الرأس . ثم تصبّ عليه من الماء العذب أربعة أمثال وزنه ، ويسحق له مثقال كافور وقرنفل ثلاثة دراهم ، ومسك قيراطين . تضربه جيدا وتحطّه على الماء ورد ، وتحشيه في القرع ، وتستقطر في الأنابيق . ثم يصبّ على التفل ماء ثانيا يلحق بالأول . صفة تصعيد الزعفران
عجيبا في الطيب : يؤخذ أوقيتان من زعفران الشعر المائي فيجعل في برنية ويصبّ عليه ماء ورد ، يسدّ رأسها وتترك يوما وليلة . ثم تسحق له من القرنفل الزهر مثقال ، وكافور رياحي مثقال ، ويخلطان فيه ويضربان ضربا جيدا . ثم يصعد بالقرعة والأنبيق على الماء مثل ماء الورد ، فإنّه يخرج منه ماء عجيبا طيبا ، ويلقى على التفل ماء قراح فيخرج ماء ثاني دون الأوّل . صفة تصعيد المسك بماء الورد
يؤخذ من المسك الأذفر دانق ، ومن ماء الورد النصيبيني الجوري الجيّد رطل بغدادي . يسحق المسك وتضربه بماء الورد وتتركه فيه ساعة . ثم تسكبه في القرعة ، وتركب الأنبيق وتصعّده على الرطوبة ، فإنه يطلع منه ماء المسك لا بعده . وعلى هذا يزيد من أحبّ الزيادة وينقص من أحبّ النقصان ، ويجعل على أثره في القرعة ماء ورد فيأتي ماء مسك دون الأوّل . صفة تصعيد ماء العود القاقلّي
يؤخذ عود . يدقّ ويطحن وينقع في قدرة ماء ورد في برنية زجاج ، ويترك فيها يومين وليلتين . ثم يفتح البرنية ويستخرج ماء الورد ويقلبه جميعه في قرعة وربع مثقال مسك وربع مثقال كافور ، ويزاد فيه ماء ورد ويصعد في نار لينة . صفة تصعيد صندل مقاصيري
يؤخذ منه ربع رطل مطحون في الرحاء وينقع في مثله ماء ورد في برنية زجاج ، ويترك فيه يومين وليلتين . ثم تفتح البرنية وتستخرج ماء الصندل فتقلبه جميعه في القرعة ، ويلقى عليه ربع مثقال مسك ، ومثله كافور . ويركب الأنبيق ويستقطر بنار ليّنة . وإن زدته نصفا من الزعفران مصعدا ، ونصفا من ماء القرنفل مصعدا جاء عجيبا في تطيب الرائحة . صفة تصعيد ماء السنبل العصافيري
تنقيه من أصوله وتدقذه ، وتعجنه بماء الورد والنمّام ، ونخمره ليلة وتحرّكه من الغد ، وتضربه بماء الورد . ولكلّ أوقيتين سنبل من ماء الورد وتحشيه في القرعة ، وتركب الأنبيق وتستقطره بنار ليّنة ، ولا تكثره . وباقي تفله تجعل عليه ماء وتستقطره ثانيا للمغسولات . صفة تصعيد ماء القرنفل
يؤخذ قرنفل زهر لكل قرعة أوقيتين فينقعها برطل ونصف ماء ورد يومين وليلتين . ثم تلقي القرنفل بماء الورد في القرعة ، ويركب الأنبيق وتستقطر بنار برفق إلى أن ينشف ؛ إن أحببت أن يزداد طيبا وذكاء ، فانقع مع ماء الورد والقرنفل أوقية ورد ، واسحق له قيراط مسك ، واضربه فيه وصاعده ، فإنّه يجيء طيبا باردا . والذي يخرج من التفل اغمسه بماء الورد غمسة فإنّه يجيء يدخل في الاشنان وغيره . صفة تصعيد ماء زهر النارنج
يحشى في القرعة وتركب الأنابيق وتستقطر بنار ليّنة ، ويجعل في غناء زجاج ، وتفتل له خيط صوف فتلا رخوا ويجعل في رأس القنينة . ويطحن له اسفيداج ويجعل فيه ، فإن هذا الزهر يخرج عليه شيء كأنه الدهن يلقطه خيط الصوف ، وشمسه أسبوعين أو ثلاثة . صفة تصعيد الريحان والخيار لأجل الحمّام
يرشّ فيها في غير أوان الخيار والريحان وهو طريف . يؤخذ الريحان الطري ، ينقّى من عيدانه ويرشّ عليه ماء ورد ، ويقطّع الخيار صغارا ، ويحشى القرع ويستخرج بنار ليّنة مثل ماء الورد في قناني ويشال . صفة تصعيد الآس
يدخل في لخالخ خضاب الشعر ويطوله ويمسكه لئلا يقع إذا سّرح . يؤخذ قلوب آس رطب يخرط من قضبانه ويدقّ ويرشّ عليه ماء الورد ويجعل على كلّ رطل منه رطلين ماء حارّ ويلثّ له . ثم يجعل في القرع ويصعد برفق بنار ليّنة ويشمّس أسبوعين فإنّه يصلح لما ذكرنا . صفة تصعيد القرنفل
تأخذ من القرنفل ما أحببت فتنقّي العيدان والنوى وتبلّه في ماء ورد يوما وليلة ، ويستقطر بالأنبيق بنار ليّنة ويدخل تفله في الحوائج والأشنان . صفة تصعيد ماء القرفة
تأخذ من القرفة الرفيعة رطلا فتصب عليه بعد دقّه وتحلّه ثلاثة أرطال ماء حارّ وتتركه فيه مغموسة ثلاثة أيّام ، وامرسها مرسا جيدا ، واملكها بيدك ، واجعله في القرعة واستقطره . وإن جعلت النصف ماء والنصف ماء ورد كان أزكى وأطيب . صفة تصعيد ماء النمّام
يخرّط ورق النمّام الطري وقلوبه ، ويجعل في جامات ، ويرشّ عليه ماء الورد ، ويدقّ على كلّ رطل عود مدقوق صندل مقاصيري وحبّة مسك ، ويغطّى بقشور تفّاح وقشور أترجّ ويغمر يوما وليلة . ثم يجمع النمّام بما عليه من الذريرة والقشور ويلقى في قرعة ويصبّ عليه من ماء الورد قد حبوب فيه ربع مثقال كافور ومثله قرنفل مسحوق ، ويصعّد بنار ليّنة ويزاد عليه مثل ما فيه ماء قراح وماء ورد ، ولا تكرهه بنار حامية . صفة تصعيد مرزنجوش
مثل النمّام سواء وبدل الكافور مسك . صفة نصعيد قشور الأترنج
يؤخذ قشور الأترنج الغض ، يفرك بماء الورد ويدّر عليه عود وصندل مقاصيري مدقوق منخولين معجونين بماء ورد مبخّرين بالعود والعنبر وبفتق بمسك ويسير زباد وينشف ويصحن ويدّر عليه . ويخمر يوما وليلة ويوضع عليه أوراق النمّام ، يخمر بها أيضا . ثم يصبّ عليه في القرعة ماء ورد أجزاء متساوية ونصف قيراط كافور ونصف مثقال ماء زعفران ويصعّد . صفة الذرور القرنفلي
النافع من القرف ومن أرياح البطن ويجيد الهضم وينفع الفضلات الرديئة ويمنع الدود والربال وفيه خواصّ لطيفة . يؤخذ ثلاثة دراهم كثيراء بيضاء ، تنقع في ماء قد أخرجت فيه خاصّية القرنفل أياما ، فإذا انحلّت ، ألق عليه درهم لسان عصفور مسحوق ناعما ، واخلطه جيدا وارفعه ذرورا ، يستعمل في الأقسما في وقته إذ حلّيت الماء بربعه سكّر أو قند أو عسل ، ويلقى فيه من الذرور ، ويترك ساعة فإنّه يصير أحسن ما يكون من الأقسما . صفة ذرور الصندل
ينفع لرمي الدم وإسهال السوداء ووجع الكبد ويستعمل في الأشربة خاصّة : ثلاثة دراهم كثيراء بيضاء ، تنقع في أوقية ماء خلاف طيب ، فإذا انحلّت ألق عليها درهم ونصف صندل أحمر مسحوق ناعما ، واخلطه وجفّفه وارفعه ذروراً . إذا أخذت رطل ماء وحلّيته بربعه سكرا أو قندا ، وألقيت عليه نصف درهم ذرور فإنّه يصيره بعد ساعة أقسما كلون الدم . ثم يضاف إليه خميرة الأقسما فإنّه غاية فيما ذكرناه . الباب الثالث والعشرون



    
    في خزن الفواكه واذّخارها إلى غير أوانها
   
    إذا أردت بقاء الخوخ إلى غير أوانه فاجعل الخوخ في إناء وصبّ عليه نبيذا حلوا . ثم يغطّى عليه ويطيّن فمه . وتجعل تحت ذلك الإناء حشيش يابس فإنّه يضمر ، فخذ الخوخ المضمر فاجعله في إناء مزفّت فإنّه يبقى زمانا طويلا .وإذا أردت صيانة العنب حتى يبقى غضًّا لا ينكر أكله من طعمه ولا من رائحته شيئا فاعمد إلى السمّاق فيطبخ حتى يذهب ثلثه . ثم يبرد ويجعل في وعاء زجاج أو فخّار ويطرح العنب في ذلك الوعاء وتسدّ رأسه بالجصّ ، فإن ذلك الماء الذي فيه العنب فيخلّل ويجيء خلا ثقيفا ويكون شفاء ويبقى ذلك العنب غضاًّ لا ينكر أكله من طعمه ولا من رائحته شيئا ويكون طريا كما قطف .وإذا أردت بقاء السفرجل فأدخله في خابية طلا ، وإن شئت رطبت كلّ سفرجلة بورقة تين . ثم جعلته في بيت بارد فإنه يبقى زمانا . وإن شئت مسحت أسفل السفرجل بزيت طيّب . ثم اجعله في إناء فخار جديد . ثم تملأ طلا حلوا أو شيء إناء . وإن نفعته بورق التين اليابس وطليته بالطين وجففته في الشمس وعلقته بقي وكذا التفّاح . صفة ورد في غير أوانه
تأخذ صحفة جديدة وتملأها طين قمح وضعها في ماجور يكون فيه ماء ، وخلّها ساعة على وجه الماء ولا تقربها بماء . ثم تأخذ ورد عراقي أزرارا فتغرسه في ذلك الطين ، واتركه يومين ، وغطّ الماجور . وفي اليوم الثالث ارفع الغطاء فإنّك تجد تلك الأزرار قد بقيت على حالتها الأولى ورقه الأحمر أحمرا والأخضر أخضرا ، ويجده وردا طريا كأنه كما قطفته . وتأخذ زرّ الورد اليابس الصحيح انقعه في ماء ورد ثلاثة أيام فإنّه ينفتح . آخر
تأخذ زرّ الورد الصحيح ، تجعله في قصبة فارسية واحدة صفا واحدة صفا ، وشمّع رأس القصبة واربط في طرفها خيطا واجعلها في خزانة الحمّام على بخار الماء يوما وليلة وأخرجها فإنّك تجده طريا .وإذا أردت اختزن الفاكهة وغيرها والحبوب والبزور والقضامى والدقيق فإنما يصحّ لها المواضع الباردة النظيفة البعيدة من المطابخ والدخان والروائح القبيحة ولا تخزن مع حب السفرجل . صفة خزن العنب
تحرق ورق التين وحطبه وتنثر رماده على عناقيد العنب ، يبقى زمانا .وإن غمست عناقيده في عصارة البقلة الحمقاء يبقى محفوظا .وإن غُمِست في ماء الشبث وعُلقت يبقى سنة .وإن ضربت نشارة العاج أو الأرزّ أو رماد الكرم بالماء كضرب الخطمي وتغمس فيه العناقيد وترفع مفروشة أو معلّقة في غرفة في مكان معتدل نظيف فإنّها تبقى .وإن صنع إناء من أخثاء البقر مع قليل من طين أبيض ويستوثق منه لئلا يتشقق ويوضع فيه عناقيد العنب ويطين رأسه ويوضع في مكان نظيف بارد فإنّها تبقى إلى النيروز .وإن أخذ العنب الطيّب الشتوي الغليظ القشر بعد نضجه واستحكام حلاوته في النصف الأخير من شهر نونبرا أو آخره بحسب تكبير الأرض وتأخيرها ، وليقطف بحديد قاطع إذا ارتفعت الشمس ونشف النداء في يوم مصبح ، ويتوخَّى نقصان الشهر ويزال ما فيه من حبّ غير صحيح أو فاسد ، ويفرش له الخوابي الجلائيين السلية إلى أن يملأ الدنّ طاقة وطاقة فوقها من العنب وطاقة من التين ما يدفع عادة الهواء ويختم فمها بالطين بعد أن تجعل فيه من التين وتجعل الخابية في مكان لا تصل إليه الشمس ، فإن العنب يبقى غضًّا عاما كاملا .وقد تغمس العناقيد في ماء وملح وينضد مفترقة على تبن الترمس أو تبن الباقلا أو تبن الشعير أيّها حضر ، وليكن في موضع بارد لا تشرق فيه الشمس ولا يوقد فيه نار ، فيبقى زمانا .وإن جعلت العنقود في ظرف فخّار جديد وشددت رأسه بجلد شدًّا جيدا ودفنتها في التراب أخرجته متى شئت صحيحا .وإن جعلت الجرّة في الماء إلى حلقها وكذلك وإن قطعت العنقود بقضبته وورقة وغرست في موضع القطع منه في قار مذاب ويعلّق ولا يقرب العناقيد بعضها من بعض فلا يزال غضاًّ الشتاء كلّه .وإن فرشت العنب على تبن الفول لم يقربه الجردان ما دام عليه ، ولا يقرب بعضه من بعض فإنّه يبقى مدّة .وإن أخذ ماء السماق وطبخ حتى ذهب ثلثه ثم برد ووضع في إناء زجاج أو فخار أخضر وجعل فيه وسع الإناء من عناقيد المنقاة من حبّة الفاسد إن كان فيه ، ويقطر فيه ويرفع فيبقى غضًّا . وقيل : يسدّ رأس ذلك الإناء بجصّ ويرفع في موضع لا تصبه شمس ولا حرارة نار ولا دخان .وإن دفنت العناقيد في الشعير لم تفسد .وإن قطف العنقود بعوده أو عناقيده في عود واحد ويغمس في الطلا ثم يربط ويعلق فلا يفسد .وإن أردت أن يبقى العنب في الدالية فاعمل له خرائط من كتّان ، وادخل كلّ عنقود في خريطة فيصبح سالم ، ويربط فمها عليه في عموده أو في أصل العنقود فيبقى غضًّا زمانا صحيحا . وقد يلفّ العناقيد في الصوف المنقوش فإنّه يحفظها من الزنابير والنحل ويبقى زمانا ، وهو أصلح لها من الخرائط وأقل مونة . وقيل : إن نقع ذلك الصوف في ماء الثوم كان أبلغ في طرد الزنابير والنحل . صفة الورد في غير أوانه
يؤخذ زرّ الورد الشامي ، نقع في ماء حلو ساعة . ثم يغّير الماء عنه بماء غيره ويخلّى ساعة أخرى كذلك خمس مرّات في نهار وبالليل ، يملأ كوز ماء وتحطّهم في شباكة تحت السماء فيفتح في الليل ويصبح أحسن من الطري . وإن أردت تكتب على التفّاح والنارنج والأترجّ كتابة خضراء مليحة لمّا تضعها في الطباق الفاكهة حين تقديمها ، وتخطّى عند مخدومك وتأخذ كلس ومغرة وخلّ وتكتب بها على الفاكهة الخضراء وهي على شجرها فإذا تكونت واستوت امسحها فيبقى موضع الكتابة أخضرا وسائر الأترجة أو غيرها أصفر . صفة رطب في غير أوانه
يؤخذ بطانة ، تبلّ بماء وتعصر وتلّفّ فيها التمر الصحيح ليلة . ثم تؤخذ نعارة جديدة . يخلّى بالماء تلك الليلة . ثم تصبح تبدل ماءها وتلقي فيها ليلة أخرى فيصبح مليحا . صنف آخر في غير أوانه
يؤخذ القصب الكبار المتمر الذي لم تذهب أقماعه ، ينقع في ماء حار ساعة . ثم يغسل ويبسط حتى ينشف ويؤخذ بطّيخة خضراء تقور رأسها ويخرج ما في بطنها وتغطى بغطائها وتترك يوما وتفتقد ، فإن كملت وإلاّ تركتها ليلة أخرى إلى أن يتشرّب ويطيّب ويليّن . ثم يخرج منها ويصفّى على طبق مشبّك لينشف . ويصفّ في الصواني ويرشّ عليه ماء ورد وشيرج . صنف آخر
يغلى اللبن ، فإذا طلع زبده يقطّف ويعزل ويرمى من التمر فيه ويكون مغسولا بأقماعه فهو أجود ، ويُغلى عليه غلوة واحدة ، ويترك يومان ويرفع . صنف آخر
تأخذ القصب ، تغرزه بالإبرة غرزا ناعما . ثم تنقعه في لبن حليب ساعة حتى يبلّ ويرطّب على ما يريد ، فإذا ترطّب فاجعله في عسل وضعه في مكان بارد ، فإنّه يصير رطبا لا ينكر منه شيئا . صفة تغامير الفاكهة : تغمير العنب
تأخذ العنب الجيد الذي لا يكون في قطفه شيء مهوي ولا مغموس وتهزّه بيدك . ثم تشمّع رأسه وتأخذ الخلّ والدبس وتمزجه حتى يعتدل . ثم يجعل العنب في وعاء مزجّج كما القطرميز . ثم يلقى عليه الذي مزجته شيئا يعلوه بأربعة أصابع . فإذا أردت إخراجه فأخرج منه ما أحببت . ثم امسك عرقه وغطسه في الماء البارد واجعله في الصواني ، فهو أحسن ما يكون . آخر
تقطّع العنب ويعمل له خيط في البيت وتفتح العنقود ويعلّق في الخيط ، ويقطّع من ذلك العنقود حبّة وتحطّ على رأس العنقود وتفقده سائر الأيام فإذا وجدت الحبّة التي على رأس العنقود قد تغيرت تقلعها وتلبس العنقود ، وغيرها طرية . فلا يزال العنقود طريا . ومتى أراد إخراجه وقدّمه في غير أوانه . صفة تغمير التين من سائر أجناسه
تأخذ من التين المعري اليابس الجيد منه ، ينقع في قليل ماء ليلة . ثم تمرسه بيدك مرسا جيدا وتعصره وتصفيه ، واحذر من الحبّ . ثم تأخذ له ورق السلق ، تدقّه وتعصره . ثم تغليه بنار لينة حتى تأخذ قوما . ثم تجعل التين في إناء مزجج بعد أن تصفيه برفق ، واحذر أن ينسلخ قشره فإنّه يتلفّ . فإذا صففته جيدا ألق عليه ذلك الماء المغلي واستوثق من سدّ رأس الإناء فإنّه يقيم ما أردت . صنف آخر في التين اليابس يصير كالأخضر
يؤخذ التين اليابس الطيّب ، يحشى عسلا وقليل زعفران مسحوق بالعسل ويصفف فوق غربال ، ويحطّ على رأس قدر فيها ماء حتى ينضج بالحارّ . ثم يصفّ في طبق ويغطّى إلى بكرة فيصبح كأنّه قد قطف من الشجر . صفة تغمير المشمش
يجعل المشمش في الزعفران المسحوق فإنّه يقيم ما أردت ، فإن لم يكن زعفران فاجعل عوضه عصفرا ، إلاّ أنّه في الزعفران تدوم حلاوته ، والعصفر يذهب طعمه وتحول بعض لونه . صفة تغمير الكمثرى
يؤخذ الكمثرى الصلب ، يحطّ في جرّة فخّار جديدة ، ويسدّ رأسها جيدا ، وتدفن في التراب ، فمتى أردت أخرجت منها الكمثرى سليما صحيحا ، وإذا أخذ إناء عريض ويفرش أسفله بالملح ويوضع عليه الكمثرى واحدة واحدة فإنّه يبقى طويلا لا يفسد . صفة تغمير القراصيا والخوخ
تأخذ عسل الشهد فتصفيه ولا تغليه على النار . ثم يجعل فيه ما أردت من القراصيا والخوخ ، فيقيم سنة . وإن أردت إخراجه فترفعه وتجعله على غربال ساعة وتأخذ له الماء المفتّر وتغسله فيه برفق لئلا يتقشّر . ثم ارفعه منه وضعه على ظهر الغربال ساعة . ثم صفّفه في الصواني والأطباق وقدّمه . صفة تغمير أجناس التوت
ما خلا الشامي فإنّ له طريقة غير هذه . فإذا أردت ذلك فخذ منه ما شئت واجعله في مئزر صوف صفيق واعصره . واحذر أن يكون فيه شيء من الحبّ ، فإذا عصرته فاغله على النار الليّنة حتى ينقص النصف . ثم ارفعه حتى برد . ثم تأخذ التوت تجعله في وعاء مزجج وتترك ذلك الماء عليه بقدر غمره بأربع أصابع ، واستوثق من رأس الوعاء بالسدّ وارتكه . فإذا أردت إخراجه فأخرجه واجعله في غربال ليلة . ثم ارفعه في الصواني لمن شئت يذهل عقله ولا سيما إذا كان في شمس القوس . صفة تغمير التفّاح
إذا أردت أن تغمر التفّاح الذي لا ينبت مثل البديرس والبطّيخي والحلواني والحيافي وما أشبه ذلك . تأخذ العنب الجيد الذي قد أخذ قوام بنار لينة . ثم تتركه على النار وتنزله حتى يبرد . ثم تأخذ من التفاح الذي ذكرنا ، وتتركه فيه بقدر ما يغمره بأربع أصابع واحتذر من الهواء إلى حين إخراجه تجده كأنّه قطف من ساعته . واعلم أنّ جميع ما تريد تغمره من الفواكه تحتاج إلى تشميع عناقيده بالشمع حتى لا يشرب شيئا من العسل الذي تلقيه عليه . صفة رطب في غير أوانه
تأخذ من القصب الطيب ما أردت فتمسحه من الغبار والوسخ . ثم تصفه في إناء مزجج . ثم تأخذ اللبن الحليب وتغمره به وتغطيه وتخليه ليلة . فإذا أصبحت تشيل اللبن عنه ولا تمسّ التمر بيدك . ثم تتركه ساعة حتى يتشرب مائته . ثم تأخذ الطبق وتعبّيه فيه جيدة وتتركه ساعة حتى تقدّمه . صفة
إذا أردت الرطب وجعلته في جرّة فخّار جديدة وسدّدت رؤوسها جيدا ووضعتها في التراب . ثم أخرجتها متى شئت تجد الرطب فيها طريا وإن شئت جعلت الجرّة إلى جلقها في الماء وأخرجه تجده طريا . صفة
يؤخذ التمر القصب الليّن اللحم ، ينقع في لبن الحليب ليلة ، فإذا انتقع جعل في العسل الماذي ، فإنه لا ينكر أكله من أنّه رطبا . من أحبّ جعل بدل نواه لوز مقشرا فإنّه يكون أطيب . وأطيب الرطب والتمر الذي يجعل في جام ويكسّر عليه الثلج ، فإذا برد كان لذيذا طيبا وكان المأمون يفعل ذلك بالتمر والرطب والحلّوى ، وكان الواثق لا تقدّم له القطائف إلاّ في الثلج .وإذا أردت بقاء النرجيس فحزّزه حززا وضمّ له أصوله كلّه برماد . ثم اجعله في الماء فإنّها تبقى طرية . واحذر على النرجيس من الدخان فإنّه يضرّه . وإذا أردت أن يصير بياض النرجيس أحمر فاعمد إلى النرجيس قبل أن ينفتح فاجعله في كساء سبح العصفر كما تجعله في الماء نهارك جميعه . فإذا كان الليل علّق منكوسا بخيط على وتد إلى الصبح ، تفعل ذلك أيّاما حتى تورّق الشجرة فإنّ البياض يتحوّل أحمر . صفة تغمير الورد
إذا أردت أن تقم وردا وتحضره في شمس الجدي وهو طريا برائحة ذكية فتأخذ الورد أزرار كبارا ملفوفا قبل أن ينفتح بيومين ، فتأخذ منه ما شئت وتجعله في نعارة زبدانية جديدة قد بلّت بماء يوما كاملا . ثم يفرغ الماء منها وتدعه حتى يجفّ . ثم يجعل ذلك الزرّ الذي قد جمعته فيها ولا تكبسه ، وتسدّ على رأسها رقا وتستوثق منه لئلا يدخله الهواء فيتلف . ثم يجعل تلك النعارة معلقة قريبا من الماء ، فإذا شئت فاخرج النعارة وأخرج الورد منها طريا ، وإن كنت عجلا ولم يكن عندك شيء فخذ من زرّ الورد العراقي الجيد وانقعه في ماء الورد ليلة . ثم تنزع عنه القشر البراني وتنزل الزرّ ، ويفتح فيه فإنّه ينفتح كأنّه طريا ويحضر أقماعه ولا يشكّ فيه من رآه أنّه جنيا . صنف آخر
ورد يابس ، تملأ به جرّة وتسدّ رأسها بشمع ، وتبيّتها في الماء ليلة ، وتخرجها بالغداة طريا . صفة ورد في غير أوانه
تأخذ ورد يابس صحيح ، تنقعه في ماء ورد ثلاثة أيّام ، تجده بعد ذلك يفتح وردا طريا واهديه لمن شئت . صفة تغمير الخيار والقثّاء والعجّور والفقّوس والبطّيخ وما أشبه ذلك
إذا أردت تغمير شيئا ممّا ذكرنا تأخذ رملا أبيض واغسله غسلا جيدا . ثم اجعله في حفرة عميقة وحطّ فيها ما أردت من الخيار والقثّاء والعجّور والفقّوس والبطّيخ ويكون الرمل كثيرا والمكان باردا . صفة تغمير الجزر واللفت والقلقاس والبصل وما شاكل ذلك
أمّا الخّضَر فإنّ جميع هذه الأجناس كلّها إذا أردت تغميرها فاحفر في الأرض حفرة كبيرة . ثم خذ الطين الأحمر وتجعل ساقا منه وساقا من الذي تريد تغميره ولا تجعل منه شيئا على بعضه البعض . كلما أردت أن يخرج منه شيئا فأخرجه واغسله بالماء الفاتر ، واطبخ وكل واهدِ لمن شئت فهو مليح . صفة تغمير الباذنجان
تأخذ التراب الأحمر الحي ، تجعله في الماء كما يعمل بتراب الفواخير ويحركه حتى يرشح جميع ما فيه من الرمل والحصاة ، وتجففه في مكانه وتأخذه بعد ذلك ، تسحقه وتجعله في الخلّ الحاذق على نحو ما يحتلّ الحنّاء ، ثم تطلي به الباذنجان بعد أن يكون قد شمعت عروقه وتطليها طلا حسنا خافيا وتعبّيه بعضه على بعض فإن أردت إخراجه فاغسله بماء فاتر ، فإنه يخرج كأنّه لقط لوقته من شجره . صفة صيانة العنب إلى غير زمانه
يؤخذ وعاء زجاج أو فخّار مدهون فيجعل فيه عناقيد عنب حلو ثلثه ، وتصبّ عليه ماء قد غلي حتى ذهب ثلثه . ثم تسدّ رأس ذلك الوعاء فإنّ ذلك العنب يبقّى إلى غير أوانه . وأمّا الذي فيه نافع لجميع الأمراض . صفة السفرجل
يؤخذ نشارة الخشب النقي فيوضع سفل السفرجل عليه فإنه يطول بقاءه ويزداد ، ويوضع السفرجل في تبن الشعير أو يجعله في بيت يكون فيه ثمرة رطبة . وإذا أخذ السفرجل ولفّ في ورق التين وطين معجون بتين الشعير ثم جفّ ، فإنّه لم يزل غضّا ما دام فيه ، وكذلك التفاح . واعلم أنّ السفرجل مضارّ للزبيب والعنب ، فمتى وضع معهما او قريبا منه أفسداه .وإذا طلي الأترجّ بالجص بقي غضًّا طريا .وإذا دفن في الشعير بقي غضًّا طريا .وإذا دفن في رمل طري أو التراب الطيّب زاد في بقائه وإقامته إلى غير أوانه .وإذ أردت بقاء البُسْر فحطّ في البرنية ملاة عسل نحل فإنّه يقيم زمانا لا يتغير .وإذا أخذ التمر الألواحي الصغير ونقع في ماء حماض الأترجّ فإنّه يصبح في زيّ البلح .وإذا أخذ البلح الأحمر الغضّ ونقع في ماء الكبّاد أو ماء الليمون فإنّه يقيم سنة ولا يتغيّر .وإذا أردت رُطبا في غير أوانه ، يؤخذ اسطروس ، يعمل عليه ماء ورد شامي ويرفع على النار في قدر برام إلى أن يغلي ؛ يقمع التمر الالواحي من قموعه ، وينزل فيه وهو على النار الليّنة ويردّ ويشال في ظرف زجاج لوقت الحاجة ، يرصّ في الأصحن ويجعل عليه الشيرج والسكر وماء الورد ويقدّم . وإن لم يوجد اسطروس فيكون عوضه قطر أو حلّ سكر . وإنما جعل على النار لأنّ التمر الالواحي غليظ القشر ، وإن كان قصب غيره يذوب القطر والمسك وماء الورد ويجعل فيه ليلة ويعبّ في الأصحن ويجعل عليه الشيرج والسكر والمسك وماء الورد ويقدّم .وإذا أردت أذّخار الليمون يؤخذ نضجا وهو أخضر ، ويترك في الليمونة عودها ، ويجعل في بتاني فيهم طين مرمّل ندي ساق وساق ، فإنّه يقيم شهرين وثلاثة .وإذا أردت اذّخار العنب وهو على الكرم فإذا استوى على أمّه تأخذ خيط قّنب رفيع ويقطّع كلّ قطعة سيرا ، ويربط كلّ عنقود في وسطه قويا ، ويربط في الكعب من العشاء إلى بكرة ويقطّع ويوضع في ظرف زجاج ويعمل عليه خلّ الخمر والدبس ، ويغطّى ويشال إلى وقت الحاجة ، يخرج منه عنبا في غير أوانه والله أعلم .تّم كتاب كنز الفوائد في تنويع الموائد ولله الحمد .صلّى الله على سيّدنا محمد وعلى آله وصحبه وسلم تسليما كثيرا دائما إلى يوم الدين . آمين . ملحق
 صفة خبز طيّب
يؤخذ دقيق قدح وأربع أواق نشاء وعشرة أواق سكر ، يعجن بلين حليب ويخبز برفوق ولا يعمل فيه ماء البتّة ، فإنّه عجيب لذيذ طيّب . صفة خبز الأبازير
يؤخذ دقيق جيد ، يعمل على كلّ رطلين ثلث رطل شيرج وأوقية سمسم وكفّ لبّ فستق مقشّر ولوز ؛ يعجن ، فإذا اختمر يخبز في الفرن أقراصا مدّورة ، سمك القرص إصبعين . فإذا نضج يخرج ويؤكل مع الحلوى . صفة أرس
يؤخذ من الدقيق حسب الحاجة ويعجن عجين خبز الأبازير ، فإذا اختمر يؤخذ قالب خشب ويعمل من العجين أقواسا لطافا على قدر القالب ، ويملأ من السكر واللوز المقوقين أثلاثا معجون بماء ورد ، ويجمع رأسها ويسدّ محكما . ثم يجعل في الفرن ، فإذا تورّد يخرج . ومن الناس من يعجن التمر بالشيرج بعد نزع نواه ويجعل فيه شيء من الأفاويه الطيّبة ، ويجعل حشو تلك الأقراص . صفة كعك
كان القاضي الفاضل يعمله ويهادي به الرؤساء . يؤخذ دقيق علامة أبيض منخول وفستق وسكر من كلّ واحد ، ويدق الفستق ناعما وكذلك السكر ، ويخلط مع الدقيق ويعجن بدهن الدجاج والألية بعد أن تخلع الألية بالمستكة والقرفة ويسيرا من المسك والكافور وعصرة ليمون أخضر ، ويعمل أقراصا ، ويؤخذ بعد ذلك طبق نحاس مبيّض بدهن باطنه وظاهره بشيرج ويرصّ الكعك ويعبر به الفرن على هدوء النار إلى حين يحمرّ ويستعمل .وأمّا شرب الماء على الريق فليس بصالح إلاّ لمن به التهاب شديد وحمّة فوّق من الشرب كثير من الماء البارد دفعة واحدة ، ويشرب في دفعة بين كلّ دفعتين نفس . وما به صالح ، ويحفظ من الإنسان قوّة بدنه وبهذا البدنين فليكمل العدد إن شاء الله تعالى .وأمّا الماء المالح فإنه يطلق البطن أولا ثم ثانيا بفعله فإذا أزمن عليه وكد العفن ويعظم منه الطحال ويفسد المزاج ويتولد من شربه الحميّات . والماء المبرد بالثلج والذي له من ذاته مثل هذه البرد فإنّه يبرد الكبد جدا ولا ينبغي أن يشربه على الريق إلاّ المحرورين وأمّا على الطعام فإنّه يقوّي المعدة وينهض الشهوة ويجزي قليله . بندقية
يقطّع اللحم الأحمر صغارا ويغرف ويغمر بالماء ، وتكشط رغوته إذا أغلى ، ويلقى فيه كفّ حمّص مرضوض ويتّخذ كببا من اللحم الأحمر المدقوق بالأبازير المعروفة ، ويجعل في وسط كلّ كببه يسير من الحمّص ويكبب كالبندق ويلقى في القدر . فإذا قارب النضج ألقي درهمين كزبرة يابسة ولوز وكراويا وفلفل ومصطكاء ودراصيني مدقوق ناعما ويهدأ ويرفع . صفة القمحية
يغسل القمح نظيف . ثم ترميه في القدر بعد حليها جيد ، واغسل عليه . فإذا رأيت حبّة قد اشتقّت صفيه وتشسله ومن صبّ ما غيره . ثم أرم اللحم ولا رمي فيه الملح إلاّ عند شيله . وإذا رميت اللحم غمّ القدرة ، وكلّما نقصت المرّقة زده ماء بارد . وأرم الشبث والمصطكاء والقرفة ، ويكون عندك كمّون وقرفة وقت غرفها . احفظها من الدخان . صفة دجاج محشي خاص
تؤخذ الدجاجة حتى تنضج نصف نضاجها ، يطلى بالزعفران ، ثم يقلى شيرج ثم يؤخذ بقدونس ، يخرّط وبندق وكزبرة يابسة تحمّص وتدقّ معها الأبازير والزيت والطحينة . ثم تدير الحوائج البقل في الهاون بعد طرحه وتلقي عليه بعده الحوائج ، ويعجن بماء الليمون وزيت وطحينة ، وتلقي على أثر النضج له بعض نضج . تحشى به الدجاج وقد يعمل معه سماقا . ثم تؤخذ بعضه فيلقى عليه يسير من مرقة الدجاج ويغلى فيه . صفة المتوكلية
يؤخذ القلقاس بعد غسيله وتنظيفه ؛ يُلقى في الشيرج إلى أن يستوي وينعم من المرهم وشتهل ، ويؤخذ اللحم اللطيف ، يقطع ويقلب عليه ماء ويسلق إلى أن ينضج ، ينزل من على النار وينحّى عنه الماء ، ويعاد اللحم في القدر ، ويقطف الدهن من على وجه الماء الذي نحيته عنه ، وتقليه فيه إلى أن يحمرّ ؛ يكون كزبرة خضراء مقدار زبدية مدقوق ناعم ومعه بندق مع الكزبرة الخضراء ، فإذا أنقى اللحم في دهنه أرمي عليه القلقاس المقلي في الشيرج وخلّيه قدر يسير ونزله . صفة حصرمية
يسلق الدجاج بماء وملح وخولنجان ودارصيني ويسلق الحصرم الأخضر وينزل من غربال ويؤخذ دقيقه ، يشرح على القدر بعد النضاج ويؤخذ فستق ، يذيب مع تفاح ريحاني مصلوق وماء الحصرم الثخين الذي عزلته وأخذت دقيقه ويجعل في قدر أخرى وعليها دهن دجاج إلى بعد الغرف ، يخثر ثانية ويقدّمها قريبة ما شئت . صفة التمرية
يؤخذ اللحم ، يقطّع صغارا ويغسل بماء سخن وتقلى قليا جيدا أو تأخذ التمر المعجون المليح ، فتفلق نصفين وتذهب بالنوى وتأخذ له اللوز ، يغلى له ماء سخن ويقشّر ويحمص بعد ذلك ، ويعمل مكان النوى التمر ويؤخذ ماء ورد مع قليل ماء مع أوقية شيرج ويخلط الجميع ويحط في القدر ويضاف إليه التمر وينشف قليل ، فإذا انتهى يستعمل . صفة الرخامية
يسلق اللحم إلى أن ينضج ، فإن ألقي عليه ماء كثير شيل منه ، وإن كان ماء يسير يصبّ عليه اللبن ويؤخذ الأرزّ ، يغسل ويطرح عليه مع مصطكاء ودارصيني ويلقى مع اللبن الحليب ، ويكون للرطل اللبن أوقيتين . فإذا انتهى في غناء يؤكل بالعسل والسكر أو الجلاب فإنّه غاية . صفة الحنطية
يؤخذ اللحم الأحمر فإن كان ثني كان أجود ، ويقطع ويسلق حتى يتهرأ . فإذا أنضج جيدا وينشف الماء ثم يشيله . ثم تنشره شعرة شعرة . ثم يغسل بالماء إلى أن يبيض اللحم والماء الذي غسل به . ويحطّ اللبن على النار ، ويغسل الأرزّ ويحطّ عليه . ثم يدقّ أرزّ آخر وينخل ويدرّ عليه قليل قليل ، ويخبط ويكون للرطل اللحم أربعة أواق أرزّ وثلاثة أرطال لبن ورطلين ماء ، وأرزّ مدقوق أوقيتين . فإذا انتهى يؤكل بالجلاب . صفة الملوخية
يؤخذ اللحم ، يغسل ويقطّع وينضج ويغلى . ثم يحطّ عليه الماء . وتدير الملوخية في السمن ويخرط خرطا جيدا رقيقا ، ولا تخرّط من غير أن تذبل . إلاّ أنها إذا ذبلت كان أجود . ثم تحطّ الملوخية على الماء في القدر ، وتدقّ الكزبرة والكراوية والأبازير الحارّة والملح والثوم ؛ تدقّ الجميع ويذوب بالماء ويحطّ عليها . فإن انتهت تهدأ القدر ويؤكل . صفة الليمونية
لكلّ دجاجتين رطل خلّ جلاب وربع رطل لوز ، تحلّ الخلّ على النار في الدست وتسخن . وإن شئت عملت السكر وتحله جلاب إلى أن تأخذ القوام . ثم تسمط اللوز وتنزعه من قشره وتدقّه وتنخله من غربال مثل سميذ القمح . ثم تجعله في الدست وتديره ، وبعد ذلك تجعل عليه مقدار سبعة ليمونات تعصرهم وتصفيهم من خرقة في الدست وتديره ، ويكون على هيئات دجاجتين على ما تقدّم في الذي قبله . فإذا أخذت القوام جعلتهم في الدست مع الخلّ . ثم تشيلهم في الزبادي وتقلب الدست عليهم . ثم تجعل عليهم من المسك والماء ورد على قدر همتك وتتركهم ساعة حتى يعقدوا فإنّهم غاية . صفة التمر هندية
يسلق الدجاج سلقا جيدا وتبطّ وتقلى بالشيرج وتحشى بطونهم باللوز والسكر لكلّ دجاجة أوقية لوز وأوقية سكر ، يدقوا في الهاون بيسير كافور وماء ورد ويحشى به بطون الدجاج ، ويؤخذ الدجاج المحلول ، يرمى في الدست ويؤخذ لكلّ مائة درهم من الجلاب أوقية تمر هندي ، تمرس بالماء الحارّ والبارد ، ويلقى على الجلاب في الدست ويغمر به الدجاج ويهتدى . صفة الخيطية
يؤخذ قدحين أرزّ الواحي ، يغسل بالماء حتى ينقّى ويبقى ماؤه ويؤخذ ستة أرطال بالمصري ، ويغلى على النار مع حصاة مصطكاء وقطعة قرفة صحيحة وينزل الأرزّ فيه حتى ينشر . ثم يسقى ستة أرطال لبن حليب قليلا قليلا حتى يتشرّب اللبن ويلقى عليه رطلين لحم مسلوق بيسير ويضرب جيدا حتى يدخل بعضه في بعض وينزل ويجعل على الجلاب أو العسل النحل ويستعمل . صفة اللبنية
يؤخذ دجاجة ، تقطّع صغارا أو لحم ويسلق ويقلى بشيرج ويؤخذ اللباب ، يفرك من تحت الغربال ويحمّص بحمو وتحطّ مرقة الدجاجة في القدر أو لحم ، وتحطّ عليها اللباب والخشخاش ويسقى بالجلاب حتى ينضج ويخلط عليها دهن ألية وعليها اللحم والدجاجة ، وتحطّ زعفران ومسك وماء ورد ، ويعمل فيها فستق صحاح مقشور . صفة الجرجانية
يسلق الدجاج ويطجّن بشيرج ويأخذ اللبن الرائب أو غيره ويصفّى من خرقة ويستحلب الخردل ويحطّ في اللبن والسكر والمستحلب ، وتكون الدجاجة قد قُليت في الجلاب حتى تدخل الحلاوة فيها وتعمل في الزبدية وتقلب عليها اللبن المعمول . صفة القنبريسية
يغسل اللحم بماء سخن ويصفّى من الماء ، ويحطّ في إناء ويذّوب القنبريس ويحطّ في القدر . فإذا إلى حطّ عليه اللحم والمصطكاء والدارصيني والملح ويهدّأ . صفة مأمونية بدجاج
يؤخذ قدحين أرزّ ألواحي ويغسل جيدا حتى ينقّى من الملح ، ويجفف في الشمس ويدق ناعما ، وينزل من غربال ضيّق ، ويؤخذ له رطلين سكر ، وثمانية أرطال لبن حليب بالمصري . يخلط الجميع ويؤخذ صدور دجاجتين ، يسلقوا جيدا حتى يتهرّوا وينشرهم شعرة بعد شعرة ويغسل بالماء جيدا بعد سلقه ، ويعصر من الماء وينشف ويخلط مع اللبن والسكر ، ويرفع الجميع على النار ويحرّك ، ولا ترفع اليد من تحريكه حتى يصير في قوام العصيدة ، وينزل من على النار ويطيّب بالمسك والكافور ويغرف بالشيرج . صفة أرزّ بلبن
يغسل الأرزّ من الليل غسلا جيدا ، ويجعل في خرقة جديدة . فإذا كان من الغد اسحق الدقيق وخذ اللبن الحليب بأن يكون لكلّ رطل ونصف دقيق عشرة أرطال لبن حليب حارّ ، ويجعل في قدر على النار حتى يغلى . ثم ينشر الأرزّ عليه كما يبدر الدقيق ويحرّك حتى ينضج على نار معتدلة ويصبّ عليه دهن جوز أو سمن بقري . فإذا نضج درّ عليه سكر طبرزد . فإذا أردته أبيضا نزل بحاله ، وإن أردته صفراته فبزعفران ويهدّأ ويقدّم . صفة سمّاقية
يحتاج إلى لحم وسمن وقلقاس وبصل ويقطين أو سلق وبصل وباذنجان أو تفاح ؛ تشوي البصل أو غيره ممّا ذكرنا حتى ينضج ، ويدقّ السمّاق ويعمل ناعما ، وتدق الحوائج الجميع على كلّ شيء وحده ، ويعملوا على السمّاق ويعصر ماء السمّاق عليه ، ويضاف على القدر ويغلى عليه ويقدّم . صفة تمرية
تحتاج إلى لحم وسمن وزبيب وعنّاب وقليل لوز مسموط وخلّ خمر وعسل وخشخاش ونشاء وزعفران وأطراف طيب وفلفل ؛ يسلق اللحم ويحمّص ويضاف إليه المرّق والتمر والزبيب حتى ينضج ؛ يذوب الخلّ والعسل والزعفران ، وتضف إليه في القدر مع أطراف الطيب والفلفل والنعنع ، ويذّوب الخلّ بقليل نشاء بعد الحوائج جميعها وتعمل عليه ويهدّأ ويقدّم . صفة الزبيبية
يحتاج إلى لحم وزبيب وخلّ وعسل وخشخاش ونشاء وزعفران ولوز مسموط ، يسلق اللحم ويحمّص ويضاف إليه المرّق ، ويغسل الزبيب ويضاف إليه حتى ينضج أو يدقّ بعضه ويذوب الخلّ والعسل والزعفران وتضيفه إليها حتى يغليه ، ترمي أطراف الطيب والفلفل والنعنع ، وتدّوب النشاء بقليل من الخلّ ، تعدّ الحوائج جميعها وتعمل عليها وتقدّم . صفة الأرزّ الأصفر
تحتاج إلى أرزّ وعسل وزعفران وفستق وأطراف طيب لكلّ قدح أرزّ ثلاثة أرطال عسل نحل وقليل ماء وشيرج . يعمل العسل في القدر حتى يغلي ، يغسل الأرزّ ثلاثة دفوع ويصبغ بالزعفران ، ويعمل على العسل في القدر . فإذا نضج يعمل في قليل فستق ولوز في بطنه وينطل ويقدّم . صفة الكرنبية
يحتاج إلى لحم وفلفل وكرنب وثوم وبصل وكزبرة خضراء وحمّص وأرزّ ومصطكاء وقرفة . يسلق اللحم ويقلى بالثوم والفلفل والكزبرة ، وتضيف عليه الماء إلى أن يغلي جيد ؛ يقطّع الكرنب والباذنجان ويعمل في القدر . صفة البامية
يحتاج إلى لحم أو فراخ أو حمام وبامية وفلفل وكزبرة خضراء ؛ يسلق اللحم ويغلى ، فإذا نضج يعمل عليه بصلة تخرّط عليه رقيق . ويعمل عليه الفلفل والكزبرة والثوم ويعمل عليه المرق ، وتقطّع البامية وترميها في القدر . واعصر عليها ليمونة خضراء لئلاّ يتعلب وتنزل وتغرف . صفة الفولية
يحتاج إلى لحم وفول ، ويتقشّر من القشرين أو العادة وفلفل وثوم وكزبرة خضراء وبيض وكزبرة يابسة ؛ تدّق من اللحم مدققة بقليل ، فإذا نضج بقية اللحم من القلي ، تعمل عليه الفول بعد ذلك حتى ينضج ، يفقش عليه البيض في القدر ويغرف . صفة الهريسة
يحتاج إلى لحم بقري ومصطكاء وقرفة وجبن وكمّون ؛ يسلق اللحم والقمح المقشور جميع مع القرفة والمصطكاء والشبث ، ويوقد عليه إلى أن يتهرّأ اللحم البقر ، فتخلط في بعضها بعض وتنزل وتغرف . صفة العدس المصفّى
يحتاج إلى عدس مقشور وخلّ وعسل وزعفران وعنّاب ولوز مسموط وزيت ، ويسلق العدس إلى أن ينضج ، ويخرج من غربال الدقيق وينظّف العسل ويعمل مع العدس في القدر إلى أن ينضج ، ويخرج لا يفتر عنه ويعمل الخلّ وقليل عنّاب وزيت وفلفل وما يحتاج وقليل لوز مسموط ؛ يعمل فيه وقليل لوز يصبغ بزعفران ويحلّى بعضه ببعض وقليل عنّاب وزيت ؛ يعمل على الزبادي ، يزيّن به ويقدّم . صفة الأرزّ المفلفل
يحتاج إلى لحم ودُهن كثير ، وأرزّ ومصطكاء وقرفة وحمّص . يُسلق اللحم ويطجّن ويجعل عليه قليل مرق ، ويعمل عليه الأرزّ بعد ، ويغطّى القدر حتى يطيب الأرزّ . يدقّ الدهن ويسلأ ، ويعمل عليه ويغطّى بشيء ، وينزل من على النار ساعة واحدة جيدة على الأرض ويغرف . صفة اللحم الشرائح
يحتاج إلى لحم ودهن وشيرج أو دهن ألية ومصطكاء وقرفة . يشرّح اللحم ويُسلق بمصطكاء وقرفة ، ويصفّى ويُقلى بالشيرج . وإن كان دهن ألية يسلق مع اللحم ويدق ويقلّى به .صفة الرمّانيةتحتاج إلى لحم وحبّ رمان أو رمّان حامض وعسل وباذنجان أو سلق أو يقطين وبصل وأطراف طيب وفلفل وقليل أرزّ ؛ يُسلق اللحم ويدق ومنه مدققة ، ويعمل فيها بعض الفلفل والأرزّ ، ويصفّى اللحم ويحمص ، ويضاف إليه المرّق والباذنجان إلى حيث ينضج ، ويرمى المدقّقة وبقية الحوائج . صفة رمّانية
يقطّع اللحم ويرمى في القدر ، ويقلب عليه ماء ، ويؤخذ زفره ويرمى فيه دارصيني ومصطكاء وزنجبيل وشيرج وكبب مدققة صغار بقدر البندق . وليكن ماؤه قليلا بحيث إذا نضج لا يبقى فيه غير قدر لطيف . ثم يؤخذ ماء الرمّان الحامض ويعدّل بالورد والسكر ويلقى على القدر وما به ، ويلقى فيه ورق نعنع ، ويدقّ قلب فستق أو لوز ويخثّر به ، ويصبغ بقليل زعفران وجميع أطراف الطيب ، ويرشّ عليه قليل ماء ورد . صحنة أخرى
عشرة أرطال صير ، توضع في مطر حجري ويؤخذ لكلّ رطل أوقيتين ملح ، فيكون رطل وثمان أواق ملح . تشهّي الأكل وتقوّي المعدة ويلطف البلغم . يؤخذ من الصير ما تختار فتنزل عليه من ماء الليمون ما يمنعه وينزل من المنخل . ثم يضاف إليه اللوز المدقوق أو الجوز والسمّاق والزيت الطيّب والأبازير والتوابل الطيّبة والأفاوه العطرة والزعفران وماء الورد ويوضع أيضا فيها ماء الليمون مالح . ومن أراد ويزيدها قليل ثوم فهو يطيبها . صحنة أخرى
صير عشرة أرطال بالجروي وملح قدح وثوم نصف رطل ؛ يجعل معه ثلاث أواق زيت وأربع أواق فوّة مطحونة وقبضة ريحان ترنجي ، هذا كلّه قبل التصفية ، ويخدم فيها عشرة أيام ، ويؤخذ فلفل نصف رطل وثلاث أواق قرفة لفّ وثلاث أواق زنجبيل وأوقية أطراف طيب وربع أوقية زعفران وأوقية ورد عراقي وأوقية رند رومي ونصف أوقية كزبرة وثلاث أواق زيت طيّب . صفة خسّية
يؤخذ قوام الخسّ ، يقشّر ويقطّع ويؤخذ من مائه ، يكسر به النشاء ويُلقى فيه الخسّ المسلوق ويحرّك ويطيب ويرفع . آخر
يؤخذ من الورد النصيبيني الأبيض ، يعزل بالعسل حتى يذبل في الشمس أيّاما ، ويقلب عليه خلّ خمر ، ويسير نعناع ، ويرفع ويستعمل . ومن لا عنده ورد فليأخذ ورد مربّى في عسل ، تقلب عليه خلّ ، فإن جاء شديد الحموضة زده حلاوة فإنّه يقوم مقام الأوّل . صفة صباغ يؤكل به الدجاج المحشي
يؤخذ من الجوز عشرين جوزة ، تدقّ ناعم وتجعل في غضارة ويضاف إليه قليل فلفل وزنجبيل وزعطر وخولنجان وكمّون مع سكرجة خردل مربّى ومغرفة مرّي وشيء من أعداد المدقوق وأسنان ثوم مدقوقة في مهرسة ، ويقطر عليه زيتا عذبا ، ويضرب ضربا بالغا ، ويلقى فيه ما تريد من الدجاج المستوي وإن شئت كل من غمسا . حفظ اللبن الحليب في الصيف لئلا يحمض
خذ عيدان فوتنج أو يابس فألقه في اللبن ، فإنّه يحفظه من الفساد ويقيمه على طباعه . إن كان حلوا أقامه على حاله ، وإن كان رائبا أقامه على حاله . زعتر شامي مدقوق
ينقّى من ورقه ويغسل ويعصر ويدقّ في جرن رخام ، وتكون قد دققت العفين وجعلته في وعاء قريب من الجرُن . وكلّما دققت الزعتر في الجرن تعمل عليه قليل من العفين المدقوق وقليل ملح . ثم يشال في وعاء ويدقّ له قليل جبن شامي وزعتر ساميّ منقَّى ، ويعمل علية مع قليل زيت طيّب ولبن حليب ويجعل ويحطّ في وعاء مدهون ، ويحطّ فيه عود تين ، ويحرّك بكرة وعشيا إلى أن يستوي . وإن عملت عليه قليل خردل مدقوق أو زنجبيل مدقوق يكون مليحا جداًّ ، ويخلّى إلى أن يستوي ، وينزل من الشمس إلى الظلّ ويؤكل . صنف آخر متبّل مطّيب
شهي ، لذيذ ، يهضم ويطيّب النفس ، يؤخذ الزيتون القيّومي الغليظ المليح المملّح ، يفشخ وينزع نواه ، ويفلّق كلّ زيتونه نصفين . ثم يغسل بعد ذلك بالماء البارد ويعصّر باليد حتى لا يبقى من الماء شيء ، ويجعل في وعاء ، ويقلب عليه ماء حلو غمره ويفطَّى . ثم يغيّر عليه الماء وتعصره ، ويجعل في الماء ساعتين ثلاثة . ثم لا يزال يغيّر عليه الماء إلى أن تذوق الزيتونة فتجدها حلوة . فيعصر أيضا بين اليدين عصرا جيدا إلى أن يبقى كالسفنجة ولا يبقى فيها ماء ، وتجعله في إناء ، وتجعل عليه خلّ ، وتقلّبه وتكيّته فيه ، ومن الغد تغسله كأول مرّة إلى أن يخرج ما فيه . ثم تنشره على طبق ، أو مهما أردت ليضربه الهواء . وتحمّص له الكسبرة والكراويا وقلب البندق المذكورين تجعلها ناحية . ثم تأخذ قرنفل وزهر قرنفل وفلفل وقرفة وسنبل وتنبل وجوزة طيب وزرّورد وهال وبسباسة ؛ تدقّ الجميع وتنخله ، ويتّبل الزيتون أوّلا بالكراويا والكزبرة المدقوقين . ثم يهرش قلب البندق وتتبلّه به ثانيا . ثم تأخذ الطحينة وتجعلها في صحن أو إناء واسع ويجعل عليها أوقية ونصف ماء ورد شامي طيّب وتذيب به الطحينة . ثم تأخذ خلّ الخمر الصافي الأبيض فتقطره على الطحينة وماء الورد ويخلطهما إلى أن يبقوا جسدا واحدا . وتعمل أنّه يكفي الزيتون . ثم تفرم له السذاب والبقدونس والنعناع ناعما ما تعمل أنّه كفايته ، ويكونوا أجزاء متساوية ، وترميه عليه ، وترمي بعد ذلك الطيب الذي ذكرنا أوّلا وتحركه بيدك حتى يختلط ، وتجعل فيه كفايته من الزيت الطيّب الذي ليس فيه حدّة . وإن كان مغسولا كان أحسن وتحركه تحريكا جيدا . ثم تشيل الزيتون الذي عملته أوّلا وتجعله على هذا المزاج وتجعله في برنية مدهونة وتختمها بالزيت وتربط عليها خرقة ويشال لوقت الحاجة . آخر
يفشخ الزيتون ويدق له كزبرة وكراوية محمصتين وتتبّله . ثم تحمّص له قلب جوز نصف تحميص ، ويدقّ وينزل على ما . . . وترببه به في الجرن ، وكذلك الثوم يقشّر ويربّب بالزيت والليمون المالح وينزع حبُّه منه ويدق باليسير حتى يكون كالمرهم ، وتجعل عليه قليل فلفل وقرفة مدقوقين ويجعل على الزيتون مع قليل سذاب وبقدونس ونعنع وزيت طيّب وطحينة قدر الكفاية وتتبّل الجميع جيدا ويخمر ليلة ويؤكل منه ويعبَّى في السكردنات . صفة ليمون سكّري
يقشّر الليمون وينقّى من حبّه ويقتل الزعفران بالمسك وماء الورد ويصبغ به الليمون بالعجلة قبل أن يتمرّر ، وتكون الليمونة مشقوقة صليبا وتعجل السكّر تحت يدك مصحونا بالمسك مجهّز فتحشي منه ذلك الليمون وتلقي عليه اللوز المصبوغ بالزعفران المبخّر بالعود والعنبر ، ويعمل في وعاء ويرصّ ساف سكّر وساف ليمون ، ويكون الوعاء مبخرا بالعود والعنبر . وإذا كان الوعاء عائز ماء الليمون فيصحن السكّر ويعمل في زبدية وتعصر عليه ماء الليمون وينزل على ذلك القطرميز إلى أن يُعلى على الليمون ويكبس رأس القطرميز بقطعة زجاج ويختم بقليل دهن ويغطّى ويعبَّى لوقت الحاجة . صفة أخرى مليحة
تقطف السفرجل بغباره من الشجر ، ويرشّ عليه شيء من ماء الخلاف والماء ورد . ثم أنّه يعبَّى في قطرميز صحاح . ثم تختار له الخلّ الأبيض الحاذق ، وإنّ لم يلقى خلّ خمر يؤخذ خلّ صافي فيضاف عليه أطراف طيب وقليل عسل نحل ؛ تخلّيه ، ثم توضع في القرعة ، وركب عليه الأنبيق ، ويستقطر بنار هادئة فإذا قطر على السفرجل الموضوع في القطرميز . ثم يغطّى رأسه ويشال . الصنف الثاني منه
زبدة من الخلّ ماء خيار يدقّ ويصفّى ويخلط بالخلّ ، ويجعل على الحوائج والخيار مثل الأول وهو قليل الأفاوه . الصنف الثالث منه
يؤخذ الخيار ويقطّع فلكان مدّور ويؤخذ حُلبة ، تنقع يومين حتى تزول مرارتها وتجعل مع الخيار ، ويصفّى لبن حامض في كيس حتى يصفى شديد ، وتجعل مع الخيار والحلبة وتجعل الجميع فيه قلوب النعناع ، وتجعل الجميع في قدر مع يسير ملح ، ويترك يومين يؤكل . وهذا أكثر ما يبقى أربعة أيّام ويكون القدر فخار جديد . وأمّا الخيار المخّلل فإنّه يبقى سنة كاملة ؛ احفظ وعاد وعسل من ظاهر بماء بارد . صفة تخليل الجوز الغضّ المليح
يقشّر وينحت صغارا ويرمى قلبه ويؤخذ عسل وزنجبيل وأطراف طيب والأفاوه ، يدقّ الجميع والزنجبيل ويستخرج في الخلّ ، ويدقّ له شيئا من الكراويا وشيئا من النعناع الطري وقلب لوز ، قليل زعفران يقتل بماء ورد ويترك عليه الأفاوه والحوائج وتحلّيه بسكّر وتترك الجوز فيه ويشال في قطرميز زجاج يغطَّى إلى وقت الحاجة إليه .يؤخذ الجوز ، يقطّع ويسلق في الخلّ نصف سلقه ويشال ، يبرّد ويؤخذ خلّ ثاني طيّب يضاف إليه عسل نحل تحلّيه ، وأطراف طيب ونعناع وسذاب وشيء من زهر القرنفل وبسباسة وأطراف طيب ونعناع شامي وقليل خولنجان وجوز بوا . تدقّ هذه الحوائج وتترك في جرن فقاعي وتصحن مثل أبازير الفقاعي . فإذا أنضجت تضاف إلى الخلّ والعسل . ثم تعصر الجوز بين الأيادي عصرا جيدا حتى لا يبقى فيه ماء فيه ، وتذُوب زعفران بماء ورد ومسك ، وتصبغ به الجوز . وتؤخذ عود وعنبر وتبخّر به قطرميز وتدمنه . ثم تنزل المزاج في الوعاء ، وتترك بعده الجوز وتحرّك جيّدا ويغطّى ويشال . صنف ثاني
السياقة سياقة ويصفّى مع الخلّ زبيب أسود مدقوق وتكثر أطراف الطيب ويجعل فيه الباذنجان وليكن يغمره . صنف آخر
يقطّع الباذنجان ويقلى في دست قليا جيدا بشيرج حتى يحمّر . ثم يترك على الأرض ويترك حتى يبرد ويدقّ الحبّ رمّان والزبيب الأسود دقا جيدا . ثم يضيف الجميع على الباذنجان بالخلّ . ثم تنزله عليه قلب لوز وقلب جوز وسمسم وأطراف طيب . ثم يحطّ في قطرميز ويؤكل . صنف ثاني بسمّاق
يؤخذ القبار المملوح ، ينقّع إلى أن يزول ملحه ، ويؤخذ خلّ وماء ليمون ، يستخرج فيه السمّاق مدقوقا من خرقة ويقلب عليه القبار ويدّر عليه شيء يسير من سمّاق مدقوق ناعم وثوم وكزبرة يابسة وكراوية وزعطر يابس ، ويقطّع فيه ليمون مالح صغار ويجعل على وجه زيت طيّب . حمّص كسا
يسلق الحمّص ويدقّ بعد سلقه في الهاون إلى أن ينقّى مثل العجين ، وينزل من غربال القمح ويدقّ بعد سلقه في الهاون . وإن كان ناعم فلا حاجة . ثم يعجّن بالخلّ الخمر وشحم الليمون المالح ، يضاف إليه القرفة والفلفل والزنجبيل ، ويخرّط له البقدونس رفيعا مع النعناع والسذاب ، ويجعل على وجوه الزبادي ويكثر من الزيت الطيّب . صفة فول أخضر
يخرج الفول الأخضر من قشره ويسلق . ثم يبرد ويعصر من مائه . ثم يقتل الطحينة بالزيت الطيّب وينزل عليها الخلّ وأطراف طيب والنعناع والكراويا المحمّصة مع قليل قلب بندق محمّص مدقوق . ثم يفرم له بقدونس ونعناع وعرق سذاب ، وينزل هذا كلّه على الخلّ . ثم يصبغ الفول بقليل زعفران . ثم يترك في ذلك المزاج ويشال ويعبَّى ، فهو طيّب الطعام والرائحة . ومن اشتهت نفسه فول يابس مسلوق فليأخذ منه مسلوق ويخرجه من قشره ، وتعمل له خلّ وكراويا ويتطيّب وقليل سمّاق وزعطر ويقدّم . صفة السلق
يؤخذ السلق ، يقطّع صغارا بورقه ، كلّ قطعة قدر إصبع . ويسلق ويعصر من مائه ، ويعمل عليه لبن مصفّى وثوم . صفة الباذنجان
يشقّق ويقطّع صغارا ، ويقشّر معه بصلا صغارا صحاح ، ويجعل في دست . ويضع عليه شيرج أو زيت وقليل ماء ؛ ينشّف على نار هادئة ، ينضج ويجعل عليه لبن حامض وبقدونس مخروط ، وينزل من منخل ويجعل عليه يسير من الثوم . صفة أخرى منه
يقطّع صغارا ويسلق ويعصر ماؤه ويؤخذ له شيرج يقلى به بصل مخرّط وباذنجان ويسلق معه حتى ينضج ويقلب عليه بقدونس وسذاب ونعناع وكزبرة يابسة وكراوية وأطراف طيب وثوم وقليل زيت وخلّ ويغلى عليه ويستعمل . صفة القرع
يؤخذ القرع ، ينحت نحتا خفيفا ، ويقطّع طوالا ويزال لبّه منه . ثم يقطّع صغيرا ويسلق حتى ينضج ، ويرفع من الماء وتقلّب عليه ماء بارد ويجعل على مصفاة ، فإذا برد يعصر باليد . ثم يؤخذ قنبريس ، يضرب وينزل من منخل ويعمل فيه خردل ، ويجعل على اليقطين ويخلط ويبسط في صحن ويقلب عليه زيت طيّب ، ويعمل فيه سذاب مخروط ، ومنهم من يعمله بالثوم والخردل مجرد . صفة أخرى منه
يعمل كما عمل أوّلا ويجعل عوض القنبريس لبن مصفّى فإنّه بالسكر ما يجيء طيبا مع القنبريس لملوحته ، ويجعل فيه سكر مدقوق ، ويعمل فيه اليقطين وهذا لا يكون فيه خردلا ولا ثوم بل خردل ولبن فقط . صفة الكرنب
تحتاج إلى كرنب ويتطيّب وثوم وكراويا ؛ يسلق الكرنب فإذا نضج يشال ، ويدقّ الثوم والكراويا وقليل زيتطيب ، ويؤخذ أغصان الكرنب ، يعملوا في الحوائج ؛ ثم يعملوا في الأوعية ساعة جيدة ترعى تحتهم ماء ويضيف عليه ويتطيّب . صفة اليقطين باللبن
تحتاج إلى يقطين ولبن حامض وثوم ويتطيّب وكمّون أسود قليل ؛ يقطّع اليقطين على العادة رقيق ويسلق ويعصر من الماء وتدقّ الثوم بعد أن يقشر ويضرب في اللبن ، ويعمل فيه قليل ويتطيّب في بطنه ، ويعمل اليقطين في اللبن ، ويعمل في الأوعية ويعمل على وجوه الأوعية الكمّون . صفة أشنان كان يعمل للرشيد
يؤخذ من القرفة والسليخة القرفة والفلَّة والعليجة من كلّ واحد جزء ، ومن المسطكاء والإدخر والسُّعد والميعة اليابسة جزء ، ومن المرزنجوش مثله أجزاء ، ومن الطين الأبيض الملي خمسة أجزاء ، ومن الأشنان الفارسي ضعف ذلك وثلاثة أضعافه ، ومن الأرزّ الأبيض المبلول المطحون المجفف المنخول مثل الأشنان ؛ تدقّ كلّ واحد على حدّته ويخلط . صفة أشنان آخر دون ذلك
يدقّ الأشنان دقًّا ناعما ، ويدقّ معه مثله من الطبن الأبيض المتحرك مثله ، أعني ربعه صندل محكوك مثل نصف سدسه ويصبّ فيه ماء كافور ، ويعجن به عجنا جيدا حتى لا يتبيّن منه ، ويستعمل إن شاء الله تعالى . صفة أشنان آخر دون ذلك
يؤخذ الأشنان الأبيض فينقّى ويغطّى وينخل ويترك ناحية . ثم يؤخذ له من الطين الأبيض المحكوك مثل نصفه فيدقّ وينخل ويخلط به . ثم تأخذ له من الإدخر المدقوق المنخول مثل ربعه وكذلك من السعد ويخلط الجميع بماء كافور ويستعمل . صفة طيب أهل اليمن
يؤخذ مسك ، يذّوب في ماء ورد ، ويسكب على المحلّة ويحكّ فيه كافور ويسير عنبر خام وصندل أبيض وعود طيّب ، ويجمع الجميع ويخلط ويطّيب به . صفة ماء عجيب الرائحة يصلح للملوك
يؤخذ زهر وثيق ونسرين وورد نصيبيني وعاصمي ويقطّر . ثم يجعل ذلك الماء مسك ويختم رأس الإناء بعنبر فإنذه غريب الرائحة . صفة عظيمة الرائحة يحرّك شهوة الباه
يؤخذ الورد ، يحكّ بماء ورد على حجر الصندل ، فإذا صار منه شيء جيّد يعصر في حوجة حتى لا يتبقّى فيه ماء ورد ، ويترك في زبدية . ويحكّ أيضا صندل مقاصيري ويعمل به كالعود جزئين متساويين ويخلط الجميع بماء ورد في إناء رقيقا ويبخّر دفعات بعود ، ودفعات بعنبر ، وبيم كلّ تبخيرتين أو ثلاثة يرشّ عليه ماء ورد ويبسط مثل الأوّل ويعاد بالبخور فإذا أخذ حدّه يجعل فيه قليل زباد وقليل مسك وينشف في الإناء ويحلّ بكزبرة منقوعة في ماء ورد ، ويعمل منه عنبري . وكلّما انقطع رائحته يرشّ عليه ماء ورد ويبخّر فإنّه أعظم رائحة . صفة بخور
عود أوقية ، زعفران نصف درهم ، ماء ورد أوقية ، سكّر بياض درهمين ؛ يحلّ السكّر في الماء ورد على النار والزعفران ويوضع فيه العود ، فإذا إلى وتعلق الماء ورد بالعود يلقى الهواء ويجفف فهو العود المعلّى الفائق . صفة بخور عود يعرف بالمعلّى
يشقّ العود ويؤخذ سكّر نبات ، يحلّ بماء ورد ويطبخ منه جلابا حتى يصير قوام السكنجبين العقيد ، ويلقى فيه عنبر معجون وقليل مسك ويصير حتى يذوب العنبر ويلقى على العود ويحرّك حتى تلبسه جميعه ويرفع وينشف في الهواء . وإياك أن يكون العقيد قليل النار فإنّه يسيل وهذا النوع بليغ في الطيب . صفة بخور عين يصلح للشتاء
وهذا ما خلا السنجاب . يؤخذ عود وجزئين صندل مقاضيري ، جزء ونصف قسط ، جزء حلو ومرّ وظفر من كلّ واحد نصف جزء ، ويهرس الجميع والعود والصندل بسطا صغارا ، والظفر يسلق وينظّف بالسكين منما عليه من الوسخ والفحم ، وبعد يدقّ ويؤخذ مريسن يابس وقشر نارنج من كلّ واحد نصف جزء . يدقّ أيضا ويؤخذ ماء ورد ، يحلّ فيه سكّر وعسل ويعقدوا جلابا قويا ويحلّ فيه لادن عنبري وعنبر معجون وزعفران ، ويختلط الجميع فيه ويحرّك إلى أن تختلط أجزاء ، ويشال في طبق ويبسط إلى أن يبرد ويستعمل منه ربع مثقال . صفة فتائل الندّ
يؤخذ عنبر طيّب مثلّث ، يحلّ فيه فحم الزرجون ونوع آخر وزغب السفرجل واخرط حور الفحم ، ويتخّذ منه فتائل . فإذا أردت تجزئة توقد في النار ، فإنّها تشتعل ، فإذا اشتعلت تطفئها وتبقي عليها عدسة نار تدخن ما دام النار فيها مذخّر . ولقد رأيت يعمل في إهليج فضة وأكثر تصوعه محرمة وتترك في الجيب ، ويبقى الدخان مفوح من الجيب فإنّه طيّب مليح . صفة أقراص
يؤخذ عود قاقلّي ستة دراهم ، صندل مقاصيري ثلاث دراهم ، عنبر معجون مثقال ، مسك ربع مثقال ، قشر ليمون يابس ربع درهم ، قرنفل وبسباسة مثله ، وزعفران شعر نصف درهم ؛ يدقّ الجميع ويرفع ، وفيه خشونة يسيرة . ثم يؤخذ سكر نبات ستة دراهم وسكر بياض مكررا تسع عشر درهما ، يعقد جلابا بماء الورد نصيبيني إلى أن يصير له قوام قويّ وتلقي فيه الحوائج ، ويعمل فيه ربع درهم زباد ، وينشر في طبق إلى أن يبرد . فإذا برد يفرك بالمفراك حتى يبقى ملتصقا بعضه ببعض . ويؤخذ بزر قطن ، ينقع في ماء ورد ، فإذا انتقع يستخرج لبابه من خرقة ويعجن الحوائج به ويقرص ويجعل في ظاهر منخل إلى أن ينشف . وإياك من الجلاب لا يأخذ قليل القوام والنار بل قوم الجلاب المذكور من السكر النبات وأشدّ من ذلك . صفة أقراص
يؤخذ قشر الترنج ونارنج وكبّاد وقشر تفّاح وورق آس ؛ يدقّ الجميع ناعما وينخل من كلّ واحد وزن درهم ، وصندل مقاصيري من كلّ واحد مثقالين ، ولادن عنبري ومصطكاء وزعفران شعر وكافور وزغب سفرجل وقسط من كلّ واحد مثقال ، وعنبر مثقالين ، ويؤخذ سكّر نبات لعقد جلابا ، قرنفل وجوز طيب وزبد وهال وبسباسة هندية وورد منزوع الأقماع وقسط حلو ومرّ وشيبة العجوز أجزاء متساوية . يدقّ وينخل ناعما وينقع بزر قطن ويستخرج لبّه من خرقة ، ويعجن الحوائج به ويعمل أقراص كبارا ويسلق في قدر فخّار جديدة . ثم يؤخذ سكر نبات وعود قماري وصندل وظفر عود مسحوق منقّى من الشحم ولادن عنبري وقسطين حلو ومرّ وقشر نارنج ومرسين يابس مقصّص ومصطكاء وزعفران شعر . يهرس ويجعل في قعر قدر ثانية ، والحوائج أجزاء متساوية ، وتجعل القدر الذي فيه القرص على رأسها مكبوبة ويطبق حيث لا تخرج منه الرائحة . وتجعل القدر التي فيها البخور على نار ليّنة ليدخن ، فإذا احترق البخور بفتح القدر ويخرج القرص وينشف في الظل ويصحن ناعما ويجعل فيه عنبر وهو العود المسحوق وقليل مسك ويستعمل قليل زباد على قدر ما تريد . صفة أخرى
عود قاقلي وسنبل ويسير من المسك العراقي ، يجعل الجميع في مهبات ويسقى بالماء ورد مدّة ثلاثة أيام . ثم بعد ذلك يبسط حتى ينشف ويجعل حبوب قدر الفلفل ويمضغ واحدة ويشرب عليها الماء وينجى وتبقى ماء ورد ممسّك ويؤخذ منه واحدة بعده ، يعمل في حوض الحمام الفوقاني في خرقة مهلهلة مربوطة في قطعة رصاص حتى لا يرميها الماء . صفة حبّ آخر يطيّب النكهة
ويتبخّر منه ويحلّ بماء ورد فيكون مسحوقا ذكيا ، فإن حللته كان غالبه وينصرف في وجوه الطيب ويهضم الطعام . يؤخذ عنبر وسكّر ومسك من كلّ واحد درهم كافور رياحي ، درهم قرنفل مثله ؛ يجمع ذلك كلّه بعد السحق والنخل ويسحق العنبر مع العود ، وينخل ويضاف إليه ويعجن بماء ورد نصيبيني منه حبّ كالحمّص ، ويجفف في الظلّ على ظهر منخل ويؤخذ من حبّه بالغداة والعشي وبعد الأكل فإنّه يهضم الطعام وهو نافع للخفقان وعلل القلب . صفة حبّ للبخر في الفم
عود وقرنفل ومصطكاء ؛ يدقّ ويعجن بصمغ قد حلّ في خلّ صافي ريحاني ويحبب ويجفف في الظلّ ، ويوضع في الفم عند الحاجة . صفة
يؤخذ أوقية عود هندي أو غيره وثلث أوقية قسط بحري وربع أوقية صندل ووزن درهم أظفار ؛ يدقّ ذلك جميعه ويؤخذ ثلث أوقية مسك ووزن درهمين زعفران ووزن ثلث درهم كافور ووزن درهم كافور ووزن درهم مصطكاء ؛ يخلط ذلك أجمع ويدقّ في مهراس نصف وينخل بمنخل واسع ويؤخذ ماؤه ويصبّ عليه شيء من ماء التفّاح وماء الورد ومثل هذه الأجناس أجمع حتى يصير مثل العجين ؛ يندقّ ويعجن مثل الأصابع ويغمر غمرا جيدا حتى ينضمّ بعضه إلى بعض ويأخذ بعضه رائحة بعض ، وينشر في الظلّ حتى يجفّ ويصير في إناء نقي . صفة ندا
أرفع من هذه : أوقية عود هندي وثلث أوقية قسط بحري ووزن درهم صندل ووزن درهم أظفار ونصف أوقية مسك ونصف مثقال كافور ووزن درهم مصطكاء ووزن درهمين لادن ووزن درهمين ميعة وبان وهو الأصطوك ؛ يخلط ذلك أجمع ويعصر ماؤه ويصبّ عليه قليل عقيد عنب مطّيب وماء ورد مثله ؛ اجمع حتى يصير مثل العجين ، فإذا أردت أن تصيّره جميعه مثل العجين وعصرته في القالب فإنّه يأخذ الطالع الذي فيه ويجفف في الظلّ وترفعه ، وإن أردت أن تعمله بنادق فاعمله ، وإن أردت تملأ فمك ماء وتبخّ الجماعة ماء ورد أوقية كبيرة مثل بثلاثة أواق ماء ورد وثلاث أحباب مسك طيب وقليل نشاء ، ويعمل بنادق ويجفف في الظلّ وترفعه ويشال إلى وقت الحاجة . ويؤخذ بندقه تحطّ في الفم تحت اللسان وتملأ فمك ماء وتبخّ يخرج ماء ورد طيب آخر شيء يكون . وإن سحقت التوتيا إسحاقا ناعما على صلابة بيسير من المسك ، فإنّه لا يقوم شيء في مقام دواء العرق .

