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Presumibile estensione 
della conquista islamica (931)
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Da piccolo centro a grande città mediterranea

In età bizantina Palermo era il più  importante centro urbano della 
Sicilia occidentale ma era comunque una città di piccole 
dimensioni. E’ stata la conquista islamica a modificare il suo ruolo 
rispetto alle altre città dell’isola. Conquistata nell’831 dagli 
Aghlabiti (una dinastia emirale cui i califfi 
delegato il governo dell’Ifriqiya, corrispondente grossomodo 
all’attuale Tunisia) venne scelta come sede del potere islamico in 
Sicilia. Nel 948 divenne la capitale di un emirato autonomo retto 
dalla dinastia Kalbita che governò sino al 1040 in nome dei califfi 
fatimidi. Venne chiamata madinat
città per eccellenza e talvolta madînat
(Sicilia), visse una straordinaria crescita e divenne una delle 
grandi città del Mediterraneo islamico. 
Dotata di un grande porto, si trovava in un territorio ricco di 
risorse, favorevole all’approvvigionamento urbano e all’impianto di 
un’architettura irrigua.
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Come avvenne questa crescita?
Come si approvvigionava la città?
Come si nutriva la popolazione urbana?

La crescita della città in età islamica è anche il frutto della 
cosiddetta rivoluzione agricola araba: 

In cosa consiste: 
Nuove tecniche di coltivazione 
Nuovi sistemi di irrigazione grazie all’introduzione di macchine 
idrauliche 
Nuove colture

La Conca d’Oro, la fertile pianura ricca d’acqua che circonda 
Palermo,  
fu sfruttata intensivamente per il fabbisogno alimentare urbano
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Gli scavi archeologici 
restituiscono dei vasi che sono la 
traccia 
dell’introduzione, o dell’uso 
intensivo, della senia, una 
macchina idraulica utilizzata per 
irrigare  orti e giardini

dei vasi che sono la 

macchina idraulica utilizzata per 

Palermo, Scavi Museo Archeologico  
“A.Salinas” (1995), vaso da senia, 
X_XI sec







Colture introdotte  in 
Sicilia: 

aranci
canne da 
zucchero
riso
carciofi
spinaci



Forma, da Palazzo Steri, scavi 1973 , 
XIV sec.

Una traccia archeologica 
dell’introduzione della canna da 
zucchero sono i cosiddetti 
“forme e cantarelli” cioè i vasi 
utilizzati per ricavare lo 
zucchero e la melassa. 

Cantarello, da Palazzo Steri, scavi 
1973, XIV sec. 



Approvvigionamento e commercializzazione

L’approvvigionamento urbano avveniva con i prodotti dei 
frutteti e degli orti della conca d’oro,  dell’agricoltura 
dell’entroterra (il grano e i legumi), della pastorizia, (gli 
animali da macello e i formaggi) e della pesca.  Un 
sistema di strade faceva affluire in città i prodotti delle 
campagne.
Dotata di un ampio porto, la città venne integrata in una 
rete di traffici mediterranei che la misero in contatto con le 
altre regioni del mondo islamico. E’ grazie a questa rete e 
a questi contatti che furono importate nuove pratiche 
alimentari, nuove mode e stili di vita per le 
anche prodotti come le spezie o, probabilmente, raffinate 
ricette.
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Una importante testimonianza dei traffici commerciali 
sono le lettere ritrovate nella 
(geniza è il nome che viene dato a un ambiente, 
posto presso una Sinagoga, utilizzato come 
immondezzaio per buttare carte non più utilizzate ma 
considerate sacre perché vi si trova il nome di Dio). 
Alcune di queste lettere sono state scritte dai grandi 
mercanti della comunità ebraica di Palermo o da 
mercanti in contatto con questa comunità e danno 
notizie sui commerci. Sappiamo così che Palermo 
era un grande emporio dove si importavano molti 
prodotti di pregio e tra questi le spezie: pepe, 
cumino, zenzero, cannella, zafferano, cardamomo, 
tamarindo,
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Gli alimenti erano trasportati entro diversi tipi di contenitori: 
sacchi di stoffa, ceste, in siciliano coffe dall’arabo 
anfore. Di questi contenitori si sono conservati solo le anfore 
perché in materiale non deperibile. Le anfore a imboccatura 
stretta servivano al trasporto dei liquidi, quelle a imboccatura 
larga potevano trasportare aridi o alimenti come il pesce e la 
carne salati

Gli alimenti erano trasportati entro diversi tipi di contenitori: 
sacchi di stoffa, ceste, in siciliano coffe dall’arabo quffa, otri, 
anfore. Di questi contenitori si sono conservati solo le anfore 
perché in materiale non deperibile. Le anfore a imboccatura 
stretta servivano al trasporto dei liquidi, quelle a imboccatura 
larga potevano trasportare aridi o alimenti come il pesce e la 



Sappiamo cosa si vendeva nei mercati di Palermo da 
�@awqal, un viaggiatore mercante originario di 
Mesopotamia, che visitò la città nel 972 e nel suo trattato 
geografico dal titolo Configurazione della terra
descrizione: 
Quasi tutti i mercati si trovano tra la moschea d’
quartiere nuovo. Sono: i venditori di olio, i venditori di farina, i 
cambiavalute, gli speziali, i fabbri, gli spadai, i venditori di 
frumento, i ricamatori, i pescivendoli, i venditori di grani, una 
corporazione di venditori di carne, i venditori di legumi, i 
fruttivendoli, i venditori di piante odorifere, i venditori di giare, i 
panettieri, i cordai, una corporazione di droghieri, i macellai, i 
carpentieri, i conciatori, i falegnami, i 
trovano una corporazione di macellai, dei venditori di giare, 
dei calzolai. I macellai vi possiedono poco meno di duecento 
negozi per la vendita della carne…
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trovano una corporazione di macellai, dei venditori di giare, 
dei calzolai. I macellai vi possiedono poco meno di duecento 

carne…



Nel mondo islamico medievale l’approvvigionamento della 
città e la lotta contro le frodi avevano una stretta relazione 
con il buon governo. Un funzionaio
sovrintendeva all’ approvvigionamento e alle attività del 
mercato e vi esercitava compiti di polizia e di giustizia.  Le 
norme che regolavano i mercati sono raccolte nei trattati di 
hisba (letteralmente il termine indica il dovere di 
promuovere il bene e proibire il male), cioè di polizia del 
mercato, ed erano volte a reprimere le frodi e a garantire la 
qualità dei prodotti alimentari. Alcune norme riguardano la 
qualità della carne oppure dei piatti pronti che venivano 
consumati nel mercato.
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La preparazione di cibi cucinati occupava una parte importante 
dell’attività dei mercati e della città. Possiamo pensare che tra i 
cibi pronti che si vendevano nei mercato di Palermo ci fossero le 
sfincie, dall’arabo safang, letteralmente spugna, cioè palla di 
impasto di farina cotta nell’olio. Gli 
sfincie compaiono nei documenti basso medievali (il più antico è 
del 1299) ma il nome arabo fa ipotizzare che questa attività 
risalisse ad età islamica. Per quanto il vino sia vietato dalla 
religione musulmana, nei suq delle città medievali c’erano anche 
taverne a volte annesse a fondaci (strutture destinate a ospitare 
i viaggiatori e dove era possibile stoccare le merci). A Palermo 
non sono documentate taverne, ma è molto probabile che ve ne 
fossero, e c’era, agli inizi dell’XI secolo, un fondaco che si 
chiamava fondaco dello Zibibbo. 
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La cucina
I più antichi libri di ricette conservati risalgono al X 
secolo e sono stati scritti per la corte 
Non esistono ricettari composti a Palermo ma e 
probabile che alcune ricette siano giunte anche alla 
corte degli emiri kalbiti di Palermo e siano state adattate 
sulla base degli ingredienti disponibili. In ogni caso i 
ricettari riflettono la raffinata arte di vivere delle corti e 
delle élites e non permettono di sapere cosa mangiasse 
il resto della popolazione urbana. Sappiamo che alcuni 
cibi si acquistavano già cotti al mercato, ma anche che i 
pasti si cucinavano nelle case.
Anche se nel mondo islamico medievale le abitudini 
alimentari cambiavano secondo le diverse aree 
geografiche, possiamo presumere che un elemento 
tipico della cucina islamica presente anche a Palermo 
fossero le pietanze agrodolci e l’uso delle spezie.
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Cucina all’aperto (da Maqamat di al-Hariri: ma. Ar 5847, f. 140r, Parigi 
Nationale de France. Datato al 1237. Scarcia

: ma. Ar 5847, f. 140r, Parigi Bibliothèque
Scarcia Amoretti 2001)



Le indagini archeologiche condotte a 
Palermo non hanno sino ad ora permesso 
di ricostruire per intero una casa e dunque 
non sappiamo dove si cucinava e come 
erano gli ambienti destinati a cuocere i cibi. 
Nella Spagna musulmana sembra che in 
origine non ci fosse un ambiente dedicato a 
cucinare e che solo più tardi cominciano a 
comparire nelle case le cucine. 
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La cottura 

Il vasellame per cuocere gli alimenti era sia di metallo 
(pentole e spiedi), sia di terracotta, sia di pietra. Pochi 
oggetti di metallo sono stati rinvenuti nel corso degli 
scavi perché in genere il metallo veniva rifuso e 
riutilizzato. 
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A Palermo gli scavi però hanno restituito molta ceramica da 
cucina che dà alcune importanti indicazioni.  In molte case c’era 
un “testo” di pietra probabilmente usata per fare un pane non 
lievitato o delle specie di focacce. Si usavano anche delle teglie.

testo in 
pietra 

teglia
(da Agrò 2014)
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A Palermo gli scavi però hanno restituito molta ceramica da 
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Negli strati di età islamica si rinvengono anche moltissime olle 
cioè dei contenitori di forma ovoidale che possono avere 
dimensioni differenziate e che, a giudicare dalle tracce di bruciato, 
venivano poste direttamente sulla fonte di calore. Per sapere cosa 
vi si cucinasse è necessario fare complesse analisi, tuttavia è 
presumibile che servissero per minestre o stufati, forse zuppe 
come quella diffusa nella Spagna musulmana e cioè una densa di 
farina o di semola mescolata, quando era possibile, alla carne o 
più spesso ai legumi perché la carne era un alimento per ricchi e 
veniva consumata in particolari occasioni, come le feste o l’arrivo 
di un ospite. 
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Si usava anche un contenitore la cui funzione non è chiara:
il cosiddetto scaldavivande

(da Agrò 2014)
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Alcuni contenitori saranno stati utilizzati, da un 
certo momento in poi, per cucinare la pasta, un 
bene di lusso che sappiamo prodotto in Sicilia a 
partire dall’età islamica. 
I resti di pasti restituiti dagli scavi sono 
soprattutto ossi di ovicaprini
di buoi, volatili e tonni. I caratteri degli ossi 
permettono di affermare che la carne dei 
mammiferi veniva bollita e, in certi casi, prima 
bollita e poi arrostita. 
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certo momento in poi, per cucinare la pasta, un 
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I resti di pasti restituiti dagli scavi sono 
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di buoi, volatili e tonni. I caratteri degli ossi 
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Nel mondo islamico medievale i 
leciti e interdetti. I vegetali erano 
interdice la carne di porco e quella degli animali non 
macellati ritualmente, cioè non sgozzati in modo da 
essere dissanguati. Il divieto è strettamente connesso 
all’idea di purità, che l’Islam eredita dall’antico mondo 
semitico, ebraico in primo luogo. Il tabù del porco e della 
carne impura è rispettato in maniera generalizzata, non 
così il diveto di consumare alcolici. 
Per di più il pasto si compone di un piatto unico. I grandi 
banchetti, invece, prevedono una lunga serie di pietanze 
che sembrano susseguirsi senza una sequenza precisa e 
senza alcuna logica che quella dello sfoggio. Ciò che 
conta è che tutte le tipologie di cibi siano presenti: carni, 
pollame, selvaggina, pesci, frutta dolci. 

Nel mondo islamico medievale i cibi si distinguevano tra 
erano tutti permessi.  Il Corano 
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Le prime ceramiche invetriate

Per consumare i cibi furono prodotte ceramiche da 
mensa con nuove forme rivestite da vetrina piombifera, 
cioè venne utilizzata una tecnica di rivestimento, 
proveniente dall’oriente, che permetteva di realizzare 
piatti con superfici impermeabili, lucenti e colorate. 
Le più antiche ceramiche di questo tipo prodotte a 
Palermo risalgono alla fine 
del IX secolo.

Ciotola invetriata (fine IX 

Le prime ceramiche invetriate

Per consumare i cibi furono prodotte ceramiche da 
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Ciotola invetriata (fine IX - inizi X secolo)



Frammenti di  catini prodotti a Palermo tra la fine dell’
(da Sacco 2014)
Frammenti di  catini prodotti a Palermo tra la fine dell’IX e gli inizi del X sec. 



Catino invetriato policromo 
Prodotto a Palermo (X secolo)



Come si stava a tavola nella Palermo islamica? Non lo 
sappiamo ma alcuni storici hanno studiato come si stava a 
tavola nel mondo islamico medievale.

“I manuali di etichetta dedicano più attenzione al come che al 
cosa si deve mangiare.
“la benedizione discende nel mezzo del cibo. Mangiate dunque, 
dal piatto comune, a partire dagli orli e non dal centro […]. Non 
bevete tutto in una volta come fa il cammello, ma due o tre sorsi 
per volta; e quando vi accingete a bere, pronunciate il nome di 
�' �L�R�����H���O�R�G�D�W�H�O�R���T�X�D�Q�G�R���D�Y�H�W�H���I�L�Q�L�W�R�����$�E�Ì��
�6�K�—�I�L�µ��̄����,�O���J�L�D�U�G�L�Q�R���G�H�L���G�H�Y�R�W�L�����S����������������
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dal piatto comune, a partire dagli orli e non dal centro […]. Non 
bevete tutto in una volta come fa il cammello, ma due o tre sorsi 
per volta; e quando vi accingete a bere, pronunciate il nome di 
�' �L�R�����H���O�R�G�D�W�H�O�R���T�X�D�Q�G�R���D�Y�H�W�H���I�L�Q�L�W�R�����$�E�Ì���=�D�N�D�U�L�\�—al �1�D�Z�—�Z�¯al 
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Catino invetriato policromo (piatto da portata) 
Prodotto a Palermo (X secolo)
Catino invetriato policromo (piatto da portata) 
Prodotto a Palermo (X secolo)



Catino invetriato policromo (piatto da portata) 
Prodotto a Palermo (fine X prima metà XI secolo)

Catino invetriato policromo (piatto da portata) 
Prodotto a Palermo (fine X prima metà XI secolo)



Catino smaltato turchese (piatto da portata) 
Prodotto in Tunisia (seconda metà X 

Catino smaltato turchese (piatto da portata) 
Prodotto in Tunisia (seconda metà X – inizi XI secolo)



Fiasca (seconda metà X sec.)Fiasca (seconda metà X sec.)



Anforetta e vaso con filtro (seconda metà X secolo)e vaso con filtro (seconda metà X secolo)



Il piatto o il boccale devono essere sempre passati al 
vicino di destra, anche se meno importante di chi sta 
seduto alla propria sinistra. 
“Quando uno di voi mangia del cibo non si strofini le 
dita, senza essersele prima 
bere dal becco delll’otre e del recipiente di pelle”
Sul piano sociale , la convivialità è un valore. Le regole 
di comportamento e di etichetta prescrivono: non si 
mangia da soli, donne e uomini mangiano 
separatamente. La sera è il tempo deputato al 
convivio. 
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“Quando uno di voi mangia del cibo non si strofini le 
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separatamente. La sera è il tempo deputato al 
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Si mangia dal piatto comune e con le mani, o per essere più 
precisi con tre dita. Reperti archeologici ci indicano, però 
l’esistenza non solo dei cucchiai ma anche delle forchette. Il 
piatto viene appoggiato su un supporto mobile o a piedi fissi se 
si è ricchi; è posto, se si è poveri o nomadi, direttamente sul 
suolo, su un tappeto o una stuoia su cui si stende una sorta di 
tovaglia. 
Mangiare sdraiati è riprovevole. Si mangia seduti, accovacciati 
sui talloni o a piedi incrociati. Ci si appoggia a cuscini, sono 
descritte anche sedie e sgabelli. Brocche caraffe , 
servono  servono per le bevande. Una brocca d’acqua e un 
bacile vengono  passati da un commensale all’altro 
chhi è alla sinistra del padrone di casa, per lavarsi le mani a 
inizio e fine pranzo. Le brocche sono spesso di argilla o di 
ceramica perché mantengono fresca l’acqua. Talvolta provviste 
di un filtro per depurarla. “ (B. Scarcia
Medioevo. Il quotidiano nell’Islam, Bari 2001, pp. 199

Si mangia dal piatto comune e con le mani, o per essere più 
precisi con tre dita. Reperti archeologici ci indicano, però 
l’esistenza non solo dei cucchiai ma anche delle forchette. Il 
piatto viene appoggiato su un supporto mobile o a piedi fissi se 
si è ricchi; è posto, se si è poveri o nomadi, direttamente sul 
suolo, su un tappeto o una stuoia su cui si stende una sorta di 

Mangiare sdraiati è riprovevole. Si mangia seduti, accovacciati 
sui talloni o a piedi incrociati. Ci si appoggia a cuscini, sono 
descritte anche sedie e sgabelli. Brocche caraffe , anforette

per le bevande. Una brocca d’acqua e un 
bacile vengono  passati da un commensale all’altro artendo da 

è alla sinistra del padrone di casa, per lavarsi le mani a 
inizio e fine pranzo. Le brocche sono spesso di argilla o di 
ceramica perché mantengono fresca l’acqua. Talvolta provviste 

Scarcia Amoretti, Un altro 
Medioevo. Il quotidiano nell’Islam, Bari 2001, pp. 199-203)



Beccuccio di acquamanile?Beccuccio di acquamanile?



Palermo normanna evoluzione
circuiti commerciali

Palermo fu conquistata dai normanni
una capitale e una grande
riduzione della sua estensione
di abbandono progressivo di
tuttavia rimase in prevalenza
una rilevante immigrazione di
si mantenne una consistente
divenne così la città che le fonti
un popolo trilingue », cioè dove
greco. Tra i latini vi erano le
genovesi, pisani che assunsero
commercio mediterraneo.

evoluzione della citta del suo ruolo nei

normanni nel 1071 e, pur restando
grande città mediterranea, visse una

estensione. Si verificò infatti un fenomeno
di interi quartieri, la popolazione

prevalenza islamica, anche se si registrò
di popolazione latina e greca e vi

consistente comunità ebraica . Palermo
fonti scritte definiscono « dotata di

dove si parlava l’arabo, il latino e il
comunità di mercanti amalfitani,

assunsero un ruolo di rilievo nel



Cucina e tavola alla

I dati di cui disponiamo
alla corte. E’ una corte
culture e in cui, secondo
raccolto il primo ricettario
ricettario appare come il
cultura gastronomica araba
prima ricetta è dipolpette
pome d’arange, cioè arance
i ravioli e varie forme di
di latte di mandorla. Che
secondo la raffinata cucina
lo sappiamo dal viaggiatore
Palermo nel 1173 quando
E’ lui a dire: “il soprintendente
era un musulmano”.

alla corte normanna

sono soprattutto relativi
corte in cui convivono più

secondo alcuni studiosi, viene
ricettario d’Europa. Questo

frutto dell’incontro tra la
araba e quella latina : la

dipolpette di carne chiamate
arance, vi compaiono anche

biancomangiare a base
Che a corte si mangiasse

cucina delle corti islamiche
viaggiatore Ibn Jubair che visitò

quando regnava Guglielmo II.
soprintendente della cucina del re



Palermo normanna 
(miniatura del Liber
ad honorem Augusti 
di Pietro da Eboli)

PALERMO NORMANNAPALERMO NORMANNA



Alcune pitture della cappella
i costumi della corte. Rispetto
banchetto delle miniature
costumi sono cambiati: le figure
alta, ciascuno dal proprio piatto
conviviali le figure invece,
cuscini e con le gambe incrociate
coppe di vetro. Alessandro
nella prima metà del XII secolo
pranzo offerto da Ruggero II
“ in piatti e bicchieri d’argento
di cibi e bevande. Le
normanni non si sono conservate
scavi condotti alla Zisa, il palazzo
I e terminato da Guglielmo
frammenti di raffinatissime
dall’Egitto.

cappella Palatina possono illustrare
Rispetto alle rappresentazioni di

islamiche si notano che i
figure mangiano a una tavola
piatto individuale. Nelle scene

sedute « all’orientale » su
incrociate, bevono vino, da

Alessandro di Telese, cronista vissuto
secolo, descrive il sontuoso
II il giorno dell’incoronazione

argento” e con svariate quantità
stoviglie d’argento dei re

conservate ma nel corso degli
palazzo costruito da Giglielmo

II, sono stati rinvenuti pochi
raffinatissime ceramiche importate



Pittura del soffitto della Cappella PalatinaPittura del soffitto della Cappella Palatina



Anche la ceramica restituita
abitativi o dagli scarichi
che è cambiato progressivamente
mangiare: vi sono
dimensioni medio-piccole
e, comparativamente,
di grandi dimensioni
continuano a utilizzare
ossi trovati negli strati
sono anche quelli di
ricompare come alimento

restituita dai contesti
scarichi delle fornaci dimostra
progressivamente il modo di

molte scodelle di
piccole per uso individuale

pochi piatti da portata
dimensioni. Per i liquidi si

i vasi con filtro. Tra gli
strati di età normanna ci

maiale, che dunque
alimento.



Scodelle di XII secolo rinvenute  nel corso degli scavi a Palazzo 
Arcivescovile 
Scodelle di XII secolo rinvenute  nel corso degli scavi a Palazzo 



La pasta

Un alimento prodotto e consumato
islamica è la pasta. Si trattava
normanna Trabia era un centro
in tutto il mediterraneo. Così
corte di Ruggero II: « incantevole
perenni che fanno muovere parecchi
una pianura e dei vasti poderi
[copiadi] paste [arabo itriya/pasta
da esportarne in tutte le parti
in altri paesi di Musulmani
spediscono moltissimi carichi

pasta

consumato in Sicilia sin dall’età
trattava di un lusso e in età

centro specializzato che esportava
Così ci dice al Idrisi, geografo di

incantevole soggiorno ricco d’acque
parecchi mulini. At tarbi’ah ha

poderi nei quali si fabbrica tanta
pasta a forma di fili, vermicelli]

parti [specialmente] in Calabria e
Musulmani e cristiani. Che se ne

di navi… »



Donne che fanno la pasta 
(Miniatura  persiana  del XVI 
secolo)

Donne che fanno la pasta 
(Miniiatura del Theatrum
sanitatis



Descrizione della Conca d’Oro
Lo pseudoFalcando nella sua 

alla fine del XII secolo, ci ha lasciato
traspare l’ammirazione e lo stupore
paesaggio esotico: 

« O generosa pianura, degna
che racchiude nel suo grembo ogni
da sola offre tutte le delizie presenti
suo florido paesaggio avvince a tal
vederla una volta, a stento, per qualsiasi
da essa !

Colà infatti potrai ammirare i vigneti
floridezza dei fecondi ceppi, sia per la 
grappoli; potrai colà osservare orti
di frutta e torri predisposte sia a difesa
sollazzo. 

Oro
sua Lettera a Pietro tesoriere, scritta

lasciato questa descrizione da cui
stupore di un uomo del nord per un 

degna di essere esaltata in ogni tempo, 
ogni specie di alberi e di frutta, che

presenti in ogni luogo, con gli incanti del
tal punto che, chi ebbe in sorte di 

qualsiasi lusinga, potrà mai staccarsi

vigneti lussureggianti sia per la 
per la qualità degli eccellenti

orti da lodare per la gustosa varietà
difesa degli orti che a luoghi di 



Negli orti potrai pure vedere
cisterne attigue riempirsi per mezzo di 
scendono e poi risalgono seguendo
indi l’acqua venir condotta atrraverso
affinchè, irrigate le aiuole, germoglino
che sono piccoli e corti, e i cocomeri
e i melloni di forma piuttosto sferica
arrampicano sui graticci di canne 
Se volgerai quindi lo sguardo agli
alberi vedrai le melagrane, tanto
anch anche i cedri… e le lumie
dare sapore alle pietanze, e le 
vista con la loro bellezza più di quanto non 
altro. 

vedere i pozzi svuotarsi e le 
per mezzo di orciuoli che
seguendo al girar di una ruota, e 
atrraverso canaletti in vari luoghi
germoglino e crescano i cetrioli
cocomeri che sono più oblunghi, 

sferica, e le zucche che si 
di canne intrecciate.

agli svariati esemplari di 
tanto agre che dolci….e vedrai

lumie adatte per la loro agrezza a 
, e le arance… le quali deliziano la 
più di quanto non sembrino utili ad 



A che invero elencherò le noci, le mandorle o le diverse 
generazioni di fichi, o le olive che
le vivande e secondare la fiamma
baccelli dei legumi e del loro frutto
certa insipida dolcezza adesca
fanciulli ? Potrai piuttosto ammirare
datteri che pendono dalla sommità
volgerai lo sguardo da un’altra parte ti si 
messe di meravigliose canne che
cannamele, nome che derivano
interno. Succo questo che, esposto
moderata si trasforma in una specie
in maniera più stringente si condensa 
zucchero. Ho poi ritenuto superfluo
elencata la frutta usata e quella

, le mandorle o le diverse 
che forniscono l’olio per condire

fiamma delle lucerne ? Che dirò dei 
frutto non pregiato che per una

la gola dei contadini e dei 
ammirare le alte cime delle palme e i 
sommità della pianta potata. Che se 

parte ti si farà innanzi una
che dagli indigeni sono dette 

derivano dalla dolcezza del succo
esposto a una cottura attenta e 

specie di miele; se fatto cuocere
si condensa nella massa dello
superfluo aggiungere a quella
quella che si trova presso di noi ».




