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Vorwort

Die vorliegende Arbeit ist die geringfiigige Uberarbeitung meiner zur Promotion
eingereichten Dissertation. Die Anregung zu dieser Ubersetzung des alten indischen
Kochbuchs Pakadarpana verdanke ich meinem Lehrer Herrn Prof. Dr. Wilhelm Rau,
der wohl meine Neigung zur orientalischen Kiiche schnell erkannt hatte. Er stellte
mir zwei in seinem Besitz befindliche Editionen des Textes zur Verfiigung, viel spiter
wurde mir auch noch eine Handschrift zuginglich. Bedauerlicherweise mufite ich sehr
bald erkennen, daB es sich bei den im Text beschriebenen Rezepten keineswegs um die
erwarteten feinen koniglichen Speisen handelte, sondern um eher eintonige Rezepte,
die einen rein didtetischen Wert haben. Da die Zutaten nicht iiberall eindeutig zu
definieren waren, rate ich an dieser Stelle vom Nachkochen dringend ab.

Diese Arbeit entstand — naturgemafl — nicht ohne Schwierigkeiten. Eine vollzeitige, nicht
universitiaren Berufstitigkeit erschwerte immer und behinderte oft die Ubersetzungs-
und Forschungstatigkeit. Auch die Druckfassung dieser Arbeit ist vor diesem
Hintergrund zu sehen, da die berufliche Laufbahn mich gleich nach AbschluB8 des
Promotionsverfahrens fiir zwei Jahre nach Japan brachte.

Sicherlich wiren dieser Arbeit noch Verbesserungen und Erweiterungen anzufiigen,
doch das iiberlasse ich gerne denen, die solches unter geeigneteren Umstinden zu

unternehmen vermégen.

An dieser Stelle mochte ich all denen meinen Dank aussprechen, ohne deren Hilfe diese
Arbeit nicht hitte entstehen konnen. An erster Stelle danke ich Herrn Prof. Dr. Wilhelm
Rau fiir die geduldige Betreuung und seine stets hilfreichen Ratschlige. Ebenso danke
ich Herrn Prof. Dr. Michael Hahn, der mir ebenfalls stets Rat zu geben bereit war.
Weiterhin danke ich Herrn Dr. Sharma Peri, Herrn Dr. Jayandra Soni und Frau
Dr. Luitgard Soni, die mir durch ihre enge Vertrautheit mit der indischen Kiiche manch
hilfreichen Hinweis geben konnten, Herrn Dr. Jirgen Hanneder und Herrn Dr. Johannes

Schneider fiir die Hilfe bei Computerproblemen und Frau Dr. Ulrike Wessel und Herrn



Dr. Roland Steiner fiir den steten Beistand und ihre hilfreichen Ratschlige. Ebenfalls
danke ich Herrn Prof. Dr. Ryutaro Tsuchida und Herrn Prof. Dr. Shingo Einoo, die
mir wahrend meines zweijahrigen Aufenthaltes in Tokio mit Rat und Tat zur Seite
standen und ohne die mir die Tiiren der Bibliotheken der Universitit Tokio verschlossen
geblieben waren.

Besonders mochte ich aber meinen Eltern danken, die mir in all meinem Tun alle

ermeBliche Unterstiitzung zukommen lassen.

Heike Gilbert, April 1997
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Der Text

1. Der Text

Das Pakadarpana behandelt, wie sein Titel schon sagt, die Kochkunst. Es handelt von
Gerichten, die den koniglichen Gaumen erfreuen und gleichzeitig den kéniglichen Leib
vor Krankheit und Zerfall bewahren oder von Krankheit und kérperlicher Qual heilen
sollen. Uber sein Alter, seine Herkunft und Entstehungsgeschichte gibt uns der Text
selbst fast keine Auskunft, er beruft sich auf kein anderes Lehrwerk zum Thema und
nennt keine der medizinischen Schriften als Quelle fiir seine Kenntnisse, wiewohl diese
dem Autor — der sich uns unter dem Pseudonym ,Bahuka‘ (sein wahrer Name ist Nala)
vorstellt — vertraut gewesen sein muBten.

Der Text scheint stellenweise korrupt und unvollstindig iberliefert zu sein.
Die einzige mir zugingliche Handschrift weist oft die gleichen Korruptionen
und Unvollstandigkeiten auf wie die beiden vom gleichen Herausgeber editierten
Textausgaben. Es sind jedoch auch zahlreiche Abweichungen zu bemerken. Die
Handschrift und die Textausgaben lassen sich sicherlich auf eine gemeinsame Vorlage

zurickfthren.

1.1 Beschreibung der Texteditionen und des Manuskriptes

Der Text des Pakadarppa liegt in zwei Texteditionen vor, die beide in Benares
erschienen sind und in einem Manuskript (Xerokopien). Ich habe die benutzten Texte
3¢, K¢ und ,P* genannt. |

,5c PAKADARPANAM by Maharaja Nala. Edited by Nyayacharya Pandit Sri
Vamaéacharana Bhattacharya. Benares: Kasi Sanskrit Series No. 1. 1915. Registered
according to Act XXV. of 1867.

JK‘: PAKADARPANAM [Oldest Ayurvedic treatise of home sciences] of Maharaja Nala.
Edited by Pt. Vamacarana Bhattacarya. Madhurt Hindi Commentary by Dr. Indradeva
Tripathi. Benares: Kasi Sanskrit Series 1, sec. ed. 1983.

,P*: Das einzige mir zugangliche Manuskript stammt aus der Sammlung des Bhandarkar
Oriental Research Institutes, Poona und ist dort mit der Nummer 982 of 1887-91°
verzeichnet. Das Ms. ist im Descriptive Catalogue nicht verzeichnet. Es gibt auch
keinerlei Angaben dariiber, woher es urspriinglich stammt.

S: Die Edition beginnt mit der Verehrung der Gottheiten:
,0M $r1 ganesiya namah | $ri verkaiesaya namah | $ri dhanvantaraye namah | “

und nennt dann den Titel des Werkes: athe nalaviracitam pakadarpanam. Der
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Text

tiberwiegend in Anustubhs abgefafite Text ist ohne Versnumerierung gedruckt,
Halbverse schlieBen durch einen danda ab, das Versende durch den Doppeldanda.Die
Schrift ist devanagari. Die Ausgabe enthélt keinen Kommentar. Der Text ist in
elf Kapitel von unterschiedlicher Linge gegliedert. Kapitel elf endet nach dem
neunten Vers ohne Abschlufivers und Nachsatz, was die Vermutung nahelegt, daf das
zugrundeliegende Ms an dieser Stelle abbricht.

Einzelne Rezeptiiberschriften gibt der Text nicht, wohl aber kurze Uberschriften zu
bestimmten Zubereitungsformen. Solche Uberschriften finden sich ausschlieBlich in
Kapitel eins und zwei.

Der Herausgeber macht in seiner kurzen, in Sanskrit abgefaBten Einleitung keine
Aussage dariiber, welches oder welche Manuskripte er verwendet hat und wie sie
beschaffen sind. Wir erfahren nicht, ob die Vorlage in Devanagari geschrieben ist und
aus der Hand eines oder mehrerer Schreiber stammt. Ein Datum wird offensichtlich
nicht angegeben, es hitte sicherlich Eingang in die Edition gefunden.

Der Herausgeber beschrankt sich darauf, die zum Text passenden Passagen aus dem
Mahabharata zu zitieren und damit den im Mahabharata als sagenhafte Gestalt
existierenden Nala als Autor dieses Textes zu bestatigen.

Textkritische Hinweise fehlen véllig. Dem Text ist ein suddhipatra vorangestellt, eine
Liste von insgesamt 52 Druckfehlern. In einigen Fallen scheint der Herausgeber jedoch
sinnvolle eigene Korrekturen vorgenommen zu haben, ohne diese ausdriicklich als

solche zu benennen. Diese Korrekturen finden sich weder in Edition ,K‘ noch in ,P*:

pugapattesu fur pugapadesu (PK) Vers 1.87

pacet tam fir pacetam (PK) Vers 1.94

brihi fir brute (K) und dita (P) Vers 1.111
samaneh fiir Samanam (P) und samanam (K) Vers 1.157
caksusyam madhurd fiir caksusyo madhuro (PK) Vers 1.329
sampakya fir sampaktva Vers 1.347
kana fiir pana (PK) Vers 1.399

K. Ausgabe K‘ ist eine kommentierte, zweite Auflage von ,S°, die in vielen, aber
nicht allen Fallen die im suddhipatra von ,S° angegebenen Druckfehler korrigiert.
In allen oben aufgelisteten Fillen dndert ,K‘ die Lesart nicht. Neue Druckfehler
haben sich eingeschlichen, ein neues suddhipatra wurde jedoch nicht beigefiigt. Die
S¢ vorangestellte, kurze Einleitung wurde erneut abgedruckt und durch eine vom
Kommentator in Hind1 geschriebene Einleitung erginzt. Diese Hindi-Einleitung gibt



Text

eine kurze Inhaltsbeschreibung der einzelnen Kapitel und {ibersetzt abschlieflend die
Einleitung von Ausgabe ,S°.

Der Kommentator macht - wie der Herausgeber von ,S° - keine Angaben iber
Manuskripte, Herkunft und Alter des Textes. Wir erfahren auch nicht, ob der
Kommentator Einblick in das ,S° zugrunde liegende Ms. hatte.

Dem Text wird || $ri || atha nalaviracitam pakadarpanam® vorangestellt. Die Schrift
ist ebenfalls devandgari. Die Vers- und Kapiteleinteilung ist die gleiche wie in ,S°, die
Verse sind jedoch in jedem Kapitel mit 1 beginnend numeriert. Der Kommentator
hat eine Untergliederung des Textes nach Rezepten vorgenommen und jedem Rezept
eine Uberschrift vorangestellt, die die Hauptzutat des Rezeptes benennt. Weiterhin hat
er den Text mit einem in Hindi abgefaBten Kommentar versehen. Der Kommentar ist
nicht den Versinhalten entsprechend numeriert, inhaltlich undeutliche Passagen werden
entweder {ibersprungen oder in sanskritisierter Hindi paraphrasiert.’

Gelegentlich fiigt der Kommentator FuBBnoten ein. Sie werden in den Anmerkungen zu
der Ubersetzung des entsprechenden Verses vermerkt.

P. Dieses Manuskript befindet sich im Bhandarkar Oriental Research Institute in
Poona (No. 932 of 1887-91). Das Manuskript stand in Form von Xerokopien zur
Verfiigung.

Das Ms. besteht aus 48 Blattern, der Text ist in devanagari geschrieben sind. Das
Ms. ist unregelmiaBig paginiert, die Seitenzahlen finden sich auf den Riickseiten
der Blatter, meistenteils unten rechts, z. T. aber auch oben links oder gar beides.
Z. T. finden sich auch Blatter mit zwei Numerierungen aus verschiedener Hand.
Vereinzelt sind Blatter auf der Riickseite oben links mit dem Zusatz nalapa® versehen.
19 Blatter sind nur einseitig auf der Riickseite beschrieben. Das Ms. ist mit Tinte auf
Papier geschrieben, verschiedentlich finden sich Tintenkleckse, Verschmierungen und
Ausstreichungen.

,P* wurde von insgesamt 16 Schreibern geschrieben, die bis auf einen alle auf mindestens
einem der von ihnen geschriebenen Blatter ihren Namen hinterlassen haben. Ein
Schreiber schrieb die Blitter 23ab, 34a-35b und 47a-48b, alle anderen Schreiber
schrieben jeweils nur eine Passage von unterschiedlicher Lange. Die Schreiber wechseln
haufig mitten im Satz oder gar im Wort, beginnen aber jeweils auf einem neuen
Blatt. Hin und wieder findet sich dadurch ein Wort oder auch ein ganzer Satz
zweimal. Dem jeweiligen Schriftduktus entsprechend sind die Blatter unterschiedlich
dicht beschrieben, die hochste Zeilenzahl betrigt vierzehn, die niedrigste sieben.

Korrekturen wurden entweder seitlich am Rande oder oberhalb der fehlerhaften Stelle
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vorgenommen. Die zu korrigierenden Stellen sind durch Spitzwinkel oberhalb oder
unterhalb des betreffenden Wortes markiert, manchmal auch durch zwei vertikale
Striche oberhalb der fehlerhaften Stelle.

JP* beginnt mit ,,$ri ganesaya namah || $ri dhanvantaraye namah ||“. Der Titel des
Werkes wird im Vorspann nicht genannt. Erst im Kolophon zum ersten Kapitel Blatt
30a wird der Titel erwahnt. Die Kolophone zu den Kapiteln sind unterschiedlich. Eine
Zahlung der prakaranas wird nicht vorgenommen. Prakerana zwei und drei beginnen
mit der Anrufung, srwenkatesvayam namah und sri vyankasaya namah.

Die Vershilften sind in Doppeldandas eingeschlossen, die Verse sind durchlaufend
numeriert, wobei die Schreiber jedoch meistenteils nach einem vollen Hundert wieder
mit eins beginnen. Der Text endet an der gleichen Stelle wie ,S° und ,K*, ohne Schlufvers
und SchluBsatz, jedoch mit mehrfachen Doppeldanda, Sternchen, Doppeldanda. Dies
weist darauf hin, da§ die Vorlage ebenfalls nicht vollstindig vorgelegen hat.

Es ist sogar anzunehmen, dafl ,P* und das Ms., das den beiden Editionen zugrunde

liegt, von derselben Vorlage abgeschrieben wurden.

1.2 Stemmatik

Kapitel und Uberschriften. Da ,P* in vielen Fillen deutlich von ,$* und ,K‘ abweicht,
ist mit Sicherheit anzunehmen, dal ,P* nicht die Vorlage fiir ,S* und K war. P, ,S*
und ,K‘ gehen anscheinend von einem gemeinsamen Archtypus aus, der ebenfalls an
den fraglichen Stellen abrupt endet. Die Kapiteleinteilung ist ebenfalls die gleiche, ,P*
nimmt jedoch keine Kapitelzdhlung vor. ,P* fiigt mit einer Ausnahme an den gleichen
Stellen wie ,S¢ Uberschriften ein, die z. T. durch Ausstreichungen und Verschmierungen
nur schwer lesbar sind. Es gibt nur wenige Abweichungen zu ,S¢:

P: utkranodakasya karana-vidhi-laksanam aha (1.65)

S: utkranodakasya laksanam

P: kukkuta-mamsaudanam aha (1.97)

S: kukkuta-mamsatatlaudanam

P: takram prasamsan (1.142)

S: takram

JK* wird an dieser Stelle nicht beriicksichtigt, da die Uberschriften offensichtlich vom

Kommentator stammen.

Orthographische Eigentiimlichkeiten. ,P‘ ersetzt die Klassennasale einheitlich
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durch anusvdra (z. B. himgu fir hingu, kusmamda fir kusmanda oder dhanvamtaraye
fir dhanvantaraye). ,5° und ,K* lesen nicht einheitlich. In ,S* ist nur die Behandlung
des Wortauslauts inkonsistent. Es wird z. B. kathai ce (katham ca), dhatunan ca
(dhatunam ca) oder kin tw (kim tu) gelesen, an anderen Stellen heiflt es tailam ca
oder amrtam tad. K* liest weder im Auslaut noch im Inlaut einheitlich. Als Beispiele
fiir den Auslaut mégen die bei ,S° genannten ausreichen. Im Inlaut lesen wir in der
iberwiegenden Zahl der Fille hinigu oder kunkuma, bisweilen aber auch himgu oder

kumkuma.

Textabweichungen. P, .S‘ und ,K‘stimmen sowoh! hinsichtlich des duieren Aufbaus
als auch inhaltlich meistenteils tiberein. Gelegentlich weicht ,P* jedoch mehr oder
weniger deutlich von ,S° und ,K‘ ab. Einige dieser Abweichungen erhellen den in ,S° und
JK‘ unklaren Text. Vers 1.142b liest ,P* khala fiir khalu in ,S° und K; 142¢ steht jaline
fiir das unverstandliche Wort jatitr in ,S° und K. Besonders erwdhnenswert ist Vers
9.4a: ,S° und ,K‘ lesen hier siktham (zerkochte Reiskérner nach AbguB des Wassers),
JP‘ dagegen liest passend $ikyam (ein mit Schniiren zum Aufhingen versehener Krug).
Hin und wieder sind Verse oder Padas eingefiigt, die ,S° und ,K* nicht lesen (1.267Pab).
Ebenso fehlen manchmal einzelne Worte, Verse 1.66 und 2.30 fehlen véllig.

An einigen inhaltlich unklaren Stellen verschafft auch ,P‘ keine Klarheit. So liest ,P*
beispielsweise anapalam (1.63) oder apathyam (1.356a) wie .S und K.

' und ,K° bilden die Grundlage fiir meine Textausgabe. Da mir das Manuskript erst
kurz vor Abschlu8 der Arbeit zuginglich wurde, konnte es bei der Erstellung des Textes
nur eklektisch beriicksichtigt werden.

1.3 Weitere Manuskripte

NCC Vol. IX, p. 375b verweist auf wenigstens zwei weitere in verschiedenen indischen

Bibliotheken vorhandene Handschriften, die in folgenden Katalogen beschrieben sind:

a) BHANDARKAR ORIENTAL RESEARCH INSTITUTE, No. 932 of 1887 - 91. Diese
Handschrift ist in Descriptive Catalogue of the Government Collections of Manuscripts
deposited at the Bhandarkar Oriental Research Institute. Compiled by Har Dutta
Sharma. Poona: BORI 1939 weder mit der alten noch mit einer neuen Nummer
verzeichnet. Dieses von mir verwendete Manuskript wird im folgenden mit ,P*

bezeichnet.

b) KAVINDRACARYA 1055. (Kavindracarya List, ended with an Introduction by R.
Ananthakrishna Sastri. Gaekward Oreintal Series XVII. 1921. A list of the mss. which

[ ]
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existed once in the Kavindracarya’s library at Benares.)
Der Katalog verzeichnet nur den Titel des Werkes: 1055. Nalapaka.

¢) SANSKRIT COLLEGE BENARES 1910 - 11, no. 2014. (List of Sanskrit, Jain and Hindi
Manuscripts deposited in the Sanskrit College Benares. Allahabad 1902-1934.)

Der Katalog verzeichnet: 2014 Nalapakah. Als Autor wird Nalarajah genannt. Das
Manuskript besteht aus 24 Blattern (Material wird nicht genannt) mit 1000 Sloka’s.
Die Abschrift ist auf das Jahr samvat 1951 (A. D. 1894) datiert. Anfang, Ende und
Kolophon wurden leider nicht abgedruckt.

d) BURNELL 73a. (A classified Index to the Sanskrit Manuscripts in the Palace at
Tanjore, by A. C. Burnell. London 1880.)

e) TD. 11237. (P. P. S. Sastri: A descriptive Catalogue of the Sanskrit Manuscripts
in the Tanjore Maharaja Serfoji’s Sarasvati Mahal Library, Tanjore, ériraflgam 1933
Vol.XVI.

BURNELL und TD beschreiben das gleiche Manuskript und erginzen sich in ihren
Auskiinften. TD beschreibt es als Palmblattmanuskript, vollstandig, 30 Blitter mit
sieben Zeilen pro Seite, geschrieben in Grantha. Anzahl der Grantha’s: 300.

BURNELL fihrt das Werk unter dem Titel ,Nalapakasastra‘. Anders als TD zahlt er
etwa 420 Granthas. Das Kolophon des Werkes ist nicht abgedruckt, trotzdem schreibt
BURNELL: ,, This Ms. professes to be complete.“! Er datiert dieses Manuskript um 1700.
Der Beginn des Textes ist abgedruckt.

1.4 Alter und Herkunft des Textes

Die beiden Editionen und das Manuskript geben keine Auskunft iiber das Alter des
Textes, seine Herkunft und seinen Autor. Auch die Kataloge geben hieriiber nur
sparliche Auskunft. Hinsichtlich des Alters ist BURNELL am ergiebigsten. Er nennt als
Datum fiir die in Tanjore vorhandene Handschrift ca. 1700 (wie er zu dieser Jahreszah}
kommt, erklart er leider nicht). Seiner Meinung nach ist der Text jedoch alter: ,[...],
and, as red pepper is not mentioned, the book must have been written before the arrival
of the Portuguese. Now there is not a single dish made without it.“?

,Red pepper* bezeichnet Chilli oder Cayennepfeffer, die botanischen Nomenklatur

lautet Capsicum frutescens Linn. bzw. C. fastigiatum, Sanskrit maricaphalam. Eine

! BURNELL vermerkt auBerdem, er habe in Madras ein weitaus umfangreicheres und von diesem
verschiedenes Werk zum gleichen Thema geschen, das ebenfalls Nala zugeschrieben sei.

2a. a 0.



Sprache

Zutat mit diesem Namen kommt in den vorliegenden Textausgaben tatsdchlich nicht
vor. Tomaten und Kartoffeln waren wohl ebenfalls unbekannt, denn auch sie werden in
den Rezepten nicht erwahnt.

Cayennepfeffer, Tomaten und Kartoffeln sind urspringlich in Mittel- und Siidamerika
beheimatet und kamen erst Mitte bis Ende des sechzehnten Jahrhunderts nach Europa,
koénnen also frithestens in dieser Zeit auch ihren Weg nach Indien gefunden haben.
Legte man das Fehlen dieser heutezutage in der indischen Kiiche so unentbehrlichen
Zutaten der Datierung des Textes zu Grunde, kénnte man einen terminus ad quem vom

ausgehenden sechzehnten bis zum ausgehenden siebzehnten Jahrhundert annehmen.

2. Sprache

Der im Text verwendete Wortschatz ist nicht sehr reichhaltig, was angesichts der
behandelten Materie jedoch verwunderlich ist. Erwartet man doch die Aufzdhlung
und Beschreibung der verschiedenartigsten Kiichengerite, Kochstellen und Backofen,
Tischgeschirre und Tischschmucks. Ebenso erwartet man Mengen-, Maf- und
Zeitangaben fiir die zuzubereitenden Speisen und Getranke. Die konigliche Kiiche
scheint jedoch sehr sparsam mit Gerdtschaften ausgestattet zu sein, denn solche
Angaben finden sich nur sporadisch. Einige spezielle Gegenstinde werden genannt,
aber nicht ndher beschrieben, wodurch der Nutzen dieser Geratschaften im Dunkeln
bleibt.

2.1 Terminologie

Das sicherlich meistgenannte Gerdt ist der Topf. Die aufgefiithrten Bezeichnungen
sind bhanda, pravanibhande, (seltener) sthali oder (sehr selten) ghata. Die Begriffe
kumbha (TongefaB) und ghate werden bei der Zubereitung nicht gekochter Speisen oder
Getranken genannt. Allerdings werden in diesen Fillen ebenso die Bezeichnung bhanda,
nicht aber pravani-bhande oder sthali. Aus welchen Materialen die bhanda, sthalr
und ghata genannten Topfe bestehen sollen, wird nicht erklirt. Nach MAYRHOFER,
1956 gibt es fiir alle drei keine befriedigende Deutung. Die Bezeichnung pravani
(abfallend, abschiissig, geneigt) weist darauf hin, daB es sich nicht um bauchige Tépfe
handelt. Wahrscheinlich sind Topfe gemeint, die sich nach unten verjiingen, aber einen
abgeflachten oder runden Boden haben, vergleichbar dem in unserem Kulturkreis
relativ bekannten chinesischen Wok.

Der Herd wird mit culi (klass. Sanskrit: culli} bezeichnet. An wenigen Stellen findet
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sich auch das nicht verzeichnete Wort antarattalaka in diesem Sinnzusammenhang.
In gleicher Bedeutung wird angara, glithende Kohle, verwendet. Zu bemerken ist die
einmalige Verwendung des Wortes yanira i. S. von Haltewerkzeug oder vielleicht auch
Herd (5.4.). (Mit diesem Ausdruck werden in der indischen Pharmazie spezielle Herde
mit den dazugehérigen Gefafen zur Zubereitung von Medikamenten bezeichnet.)

Der Koch wird mit verschiedenen Bezeichnungen versehen, die hidufig nicht seine
Profession widerspiegeln. Wie in anderen Sastra-Werken auch, werden neben den
spezifischen Bezeichnungen sida, sidardj, pakavid, pakajna (Koch) oder manavid und
pramanavid (Mengenkenner) vielfach Worte wie budha {Verstindiger), buddhimant
(Erfahrener), vidvams (Sachverstindiger) oder vicaksana (Bewanderter) verwendet.
Auffallig ist, daB nur sehr selten Mengenangaben gemacht werden. Als
Gewichtsangaben werden niska (9.5, 10.3), pala und prasthe (6.1)genannt. Die
Verse 1.58 und 1.72 geben das relative Mengenverhaltnis Reis zu Wasser an.

Fiir einige Zutaten werden im Text Synonyme gebraucht. Dazu gehodren der
ausgesprochen hiufig verwendete Kampfer (karpura und ghanasara), der wesentlich
seltener gebrauchte Weihrauch (sallaki, sugandha, surabhi), Ferula asa-foetida Linn.

(ramatha, hingu) u.a.

2.2 Nicht verzeichnete Worte

An bislang nicht verzeichneten oder in dieser Bedeutung nicht verzeichneten Wértern

- ausgenommen sind nicht identifizierte Pflanzen - finden sich im Text:

anapala 1.65.

antarattalaka eine Art Herd; 1.94, 197, 209.
agandha 4.6

adarvilepanam loffel[feste} Paste (7); 1.254a.
utkrana 1.70.

kartike (PS) / kalkani (K) Messer oder Kiichenmesser; 1.201a, 219d,
287c, 301c, 312d, 378a, 380a, 396b, 401d,
4922d, 457c, 470a, 473c.

ghatika bes. Bezeichnung fiir auf ein Sechstel
eingekochte Milch; 10.12b

tandula-bhaktikin Einer, der eine Reisspeise mag; 1.104

tahart Reisgericht mit Erbsen od. Kichererbsen

usw. (Hindi); 1.85.
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dhodhom od. dhodhoma wahrscheinlich onomatopoetisch. 5.21b.

paita in pugapatta hier i. v. Blattscheide; eig.:
Tuchstreifen, Binde.

pana bes. Bezeichnung fiir auf ein Viertel
eingekochte Milch; 10.14¢

padayudha Hahn; 1.99. (= caranayudha)

Sarkard bes. Bezeichnung fiir auf ein Achtel

eingekochte Milch; 10.12.
satisandra, vatisandra  9.22c
harattaka Miihlstein od. Morser; 1.129.

Einige dieser Worte bleiben unklar, da es sich dabei meist um Fachtermini handelt,

deren Bedeutung sich auch aus dem Kontext nicht erschlieflen 1ait.

2.3 Metrik

Anustubh. Der Text ist hauptsachlich in Anustubh (gloka) abgefaBlt. Die am
hiufigsten auftretende Struktur ist die Pathya, sie tritt 605 Mal auf. Die Na-Vipula
kommt insgesamt 72-mal vor, die Ra-Vipula 30-mal, die Ma-Vipula 30-mal und die
Bha-Vipula 22-mal.

Einige korupte Slokas kommen vor:

1. 90b: Te-Gana (erzeugt durch die wenig sinnvolle Verbprafigierung sam-un-ni).
1.300d: liegt ein Ra-Gana? fiir die Silben 2 - 4 vor.

1.372d, 5.16b und 6.10c: Die zweite und dritte Silbe des jeweiligen Padas sind zugleich
kurz, diese Struktur ist nicht erlaubt.

Folgende Wortveranderungen wurden metri causa vorgenommen:

karpura fir karpara: 1.88b (PSK), 139b (PK), 156b (K), 273b (P), 328b (PSK); 3.15b
(SK).

suksma-vasasa fir suksma-vasena: 4.5b (PSK).

yasti fur yastr: 1.361 (PSK).

Andere Metren. Neben der Anustubh werden sechs weitere Metren verwendet, die
jeweils den Abschlufl eines Abschnittes bzw. den Abschlufl eines Kapitels markieren.
(Ausnahmen bilden Kapitel 6 mit einem Anusiubh als AbschluB und Kapitel 11 ohne

® die Struktur ,- v - “fiir die Silben 2 - 4 ist nicht erlaubt. Diese Struktur tritt in 1.300d jedoch in
Erscheinung,.
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Abschlu8.)

Upajate 1.141, 2.40, 5.25, 6.26, 7.26, 9.49
Rathoddhata 1.498, 2.42, 8.9, 10.22
Sardilavikridita 1.120

Upendravajra 1.170

Malini 1.499

Vamsastha 2.41
3. Inhalt

Das Nalapakadarpanam besteht aus elf Kapiteln mit insgesamt 761 Strophen. Die
Kapitel sind unterschiedlich lang. Das erste Kapitel ist mit 499 Strophen das
umfangreichste, Kapitel acht und elf sind mit jeweils neun Strophen die kiirzesten,
wobei zu beriicksichtigen ist, dafl Kapitel elf nicht vollstdndig ist. Die Linge des ersten
Kapitels ist auffallig, es ist wahrscheinlich aus mehreren Kapiteln kompiliert. Es enthalt
willkiirlich Rezeptgruppen, die — gemafl der Einteilung in den Versen 28-32 — eigene
Kapitel bilden sollten.

3.1 Benennung.

Die Benennung der Kapitel erfolgt nicht einheitlich. So ist z. B. das erste Kapitel weder
in der einleitenden noch in der abschlieBenden Strophe noch im Kolophon mit einem
Titel bedacht. Manchen Kapiteln entnimmt man den Titel aus dem einleitenden oder
abschlielenden Vers. Kapitel zwei tragt im Kolophon den Titel:

2. mamsavargah ,Kapitel iiber das Fleisch®.

Kapitel drei trigt die Uberschrift:

3. atha bhaksyaprakarah ,Kapitel {iiber die Konfekte®.

Benennung im Anfangsvers: 4. atha bhedan pravaksyami payasasya vicitrakan ,Ich
werde die verschiedenen Abschnitte iiber die Getranke darlegen®.

5. panabhedas ca kathyante ,Die Abschnitte {iber die Getranke werden berichtet®.

10. ato ’tra kathyate samyak ksirapakam anuttamam ,Die vorziiglichste Milchspeise

wird jetzt hier vorgetragen®.
11. darsyate dadhibhedas ,Der Abschnitt iiber die Sauermilch wird behandelt®.

10
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Benennung im SchluBivers: 4. rasalayas tatha ,Auf diese Weise entsteht das
Milchgetrink rasalaya“. (Auf Kapitel vier wird in der Kapitel fiinf einleitenden Strophe
nochmals mit dem Titel rasalaya Bezug genommen.)

6. sayusabheddh kathita ,Der mit den Briithen verbundene Abschnitt wurde mitgeteilt®.
8. lehyajalam idam uttamam puman sevayet ,Diese vortrefliche Menge der Leckmittel
soll der Diener auftragen®.

9. paniyam ,,Getrank“.

Kapitel sieben wird im SchluBlvers von Kapitel sechs angekiindigt:

7. ghrtadyamsaprabhedas ca kathyante ,Die Kapitel von den Butterschmalzportionen

usw. mitgeteilt“.

3.2 Gliederung des Textes

Erstes Kapitel. Nala kommt an den Hof des Konigs Rtuparna, stellt sich als
Wagenlenker Bghuka vor und erklart, dariiberhinaus auch alle Raffinessen der
Zubereitung diatetischer Speisen zu beherrschen (Vers 1 - 10).

Uber den Ursprung seiner Fahigkeiten befragt, erzahlt Bahuka seine Geschichte.
Daraufhin bittet Rtuparna ihn, sein Wissen vorzutragen. Uber den Ursprung dieser
Einteilung der Speisen:

In Vers vier des ersten Kapiteln nimmt Bahuka eine Einteillung der Speisen in flinf
Kategorien vor, namlich: Konfekte, Breispeisen, Leckspeisen, Nahrungsmittel, die zu
saugen sind und Milchgetranke. In den Versen 28 - 32 versifiziert er diese Einteilung
und stellt sechzehn Kategorien vor.

Die sechzehn Kategorien der Speisen (Verse 28 - 32):

1. odana ,Reisbrei“

2. sapa ,Suppe”

3. sarpis ,Butterschmalz®

4. vyaijane ,Beilagen“

5. mamsasaka ,Gemiise mit Fleisch

6. bhaksya ,,Konfekte“?

* Das PW gibt fiir bhaksya neben der einfachen Ubersetzung Speise, Essen‘ die konkretere Bedeutung
,2u kanendes Essen‘. Das dritte Kapitel des Pakadarpana trigt den Titel bhaksyaprakarah Es enthilt nur

11
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7. payasa ,Milchspeisen*
8. rasayana . Elixiere®
9. panaka ,,Getranke"

10. yusa ,Fleischbrithen

'Y

11. ghrtinna ,Mit Butterschmalz zubereitete Speisen
12. lehya ,Leckmittel®

13. paniya , Trinkwasser*

14. ksira ,,Sule Milch*

15. dadhi ,Dickmilch*

16. takra ,Buttermilch®

Diese Einteilung wird im folgenden nicht konsequent eingehalten. Das erste Kapitel
umfaft die Abschnitte 1 - 5 und 16. Im Anschlufl an die Kapiteleinteilung werden die
moglichen Verunreinigungen der Speisen und ihre Auswirkungen auf die Gesundheit
erklart. Hierauf folgt die Erklarung der Zubereitung von Reisbrei (Vers 57), die durch
ein Zwiegesprach unterbrochen wird (Vers 109 - 119). Gegenstand dieser Diskussion ist
die gleichzeitige Verwendung von Kampfer und Sesam oder Sesamdl in einer Speise,
die Konig Rtuparna als Gift bezeichnet. Anschlieend erklart Bahuka ohne weitere

Unterbrechung die Zubereitung von Suppen, Buttermilchbrithen und Gemiisegerichten.

Zweites Kapitel. Das zweite Kapitel nimmt eine Sonderstellung ein, da es keine
Rezepte enthdlt. Infolge einer Diskussion erkldart Bahuka in 42 Versen welche
Fleischsorten in welcher Jahreszeit zu genieflen sind. Gleichzeitig wird eine Einteilung
des Tages in Abschnitte vorgenommen, die der Einteilung des Jahres in Jahreszeiten
entspricht.

zwei Rezepte, die beide die Zubereitung von Speiser ans Weizen vermischt mit Hiilsenfriichten beschreiben.
Die Beschreibung la8t vermuten, dafi es sich hier um eher weiche, nur wenig zu kauende Speiser handelt.
Meulenbeld 1974, S. 449 versteht bhaksya als ,confectionery®.
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Drittes, viertes und fiinftes Kapitel. Kapitel drei beschreibt in zwei Rezepten (19
Verse) die Zubereitung von Konfekten.

In Kapitel vier werden drei Rezepte (33 Verse) zur Zubereitung von Milchspeisen
beschrieben.

Kapitel fiinf beschaftigt sich in 25 Versen mit der Zubereitung von Getranken, die aus
gefiltertem Wasser vermischt mit Fruchtsaften und aromatischen Zutaten bestehen.

Das Kapitel endet mit einem Gesprach iiber die zu verwendenden Trinkgefafle.

Sechstes, siebtes und achtes Kapitel. Kapitel sechs (27 Verse) erklirt die
Zubereitung von trinkbaren Brithen, deren Grundzutaten Reismeh! und Dickmilch sind.
In Kapitel sieben (26 Verse) werden verschiedene mit Friichten versehene und
aromatisierte Reisspeisen zubereitet, die vor dem Servieren mit Butterschmalz
ibergossen werden.

Kapitel acht enthalt ein Grundrezept (9 Verse) zur Zubereitung von Leckmitteln oder

dickem, aus Friichten hergestellten Sirup.

Neuntes Kapitel. Kapitel neun (49 Verse) erklart verschiedene Moglichkeiten, im
Sommer kihles, duftendes und wohlschmeckendes Trinkwasser zu erhalten. Gegen
Ende des Kapitels entspinnt sich wieder ein Zwiegesprich, in dem der Kénig einfache

Zubereitungsmethoden zu wissen wiinscht.

Zehntes und elftes Kapitel. Beide Kapitel erkliren die Zubereitung von
Milchgetranken. Kapitel zehn (23 Verse) befat sich mit der Herstellung von
aromatisierten Getrdnken aus siifer Milch, Kapitel elf (9 Verse) beschreibt die
Zubereitung eines Sauermilchgetrankes.

3.3 Bezug zum Mahabharata

Im Einleitungsvers im ersten Kapitel wird der Wagenlenker und Koch Bahuka mit
seinem wahren Namen vorgestellt. Es handelt sich um einen Nale, der hier mit
dem Konig von Nisadha identifiziert wird, der, nachdem er sein Hab und Gut beim
Wiirfelspiel verloren und seine Gattin Damayantt verlassen hatte, an den Hof des
Koénigs Rtuparna gelangte. Die Geschichte wird MBh. 3. 50 - 78 erzdhlt. Dort wird
Nala sowohl fiir seine Fahigkeit, gut mit Pferden umgehen zu kénnen als auch fiir
seine vorziiglichen Kochkiinste gerithmt. Unter dem Namen Bahuka bietet er Rtuparna
seine Dienste an. Dariiber befragt, wie er seine Fahigkeiten erlangt habe, erzihlt er, er

13
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habe sie als Brautwerber fiir die Gotter bei der Gattenwahl der Vidarbha-Prinzessin

Damayanti von diesen als Gabe erhalten®.

4. Diidtetik

Die Bedeutung der im Pakadarpana vorgestellten Rezepte liegt nicht ausschlielich in
der besonderen Schmackhaftigkeit der mit ihrer Hilfe zubereiteten Speisen. Vielmehr
wird jeweils am Ende eines Rezeptes der Wert dieser Speise fiir die Gesundheit
und die gesundheitliche Vorsorge gepriesen. Dabei wird die Speise als Ganzes, als
krtanna betrachtet, die Wirkungsweise einzelner Zutaten wird nicht angegeben. Die
Hauptzutat einer Speise bestimmt jedoch auch ihre didtetische Bedeutung, weitere
Zutaten modifizieren diese Wirkung. Im groen und ganzen stimmen die didtetischen
Angaben am Ende der Rezepte mit den Angaben {iber die jeweilige Zutat in den
klassischen medizinischen Werken {berein.

Die Abschnitte iiber die Diitetik finden sich in den verschiedenen medizinischen
Schriften jeweils im sutrasthana, dem Abschnitt iiber die theoretischen Grundlehren.
Die Nahrungsmittel werden klassifiziert als Reis, andere Getreidesorten, Hiilsenfriichte,
Fleisch, Milch und Milchprodukte, Friichte, Gewiirze, Gemiise, Bliten, Wurzeln, Salze,
Metalle, alkoholische und nichtalkoholische Getranke. Die Reihenfolge der genannten
Kategorien ist nicht einheitlich. Die Nahrungsmittel werden innerhalb ihrer Kategorien
nach ihrer didtetischen Wirkungsweise hinsichtlich der tridosas (s. u. ) beschrieben und
zusammengefaBt.

Im cikitsasthana, dem Abschnitt von den Heilmethoden, werden Speisezubereitungen
zur Heilung innerer Krankheiten (Durchfallerkrankungen, Geschwiire, Koliken usw.)

beschrieben.

4.1 Die im Pakadarpana verwendeten Zutaten, Gewiirze und Duftmittel

Grundzutaten. Die Grundzutaten fiir viele der angegebenen Rezepte sind Reis,
Hiilsenfriichte, verschiedene Friichte, Frucht- und Blattgemiise. Die Zubereitung von
Fleisch wird nur sehr sporadisch behandelt. Es gibt einige Rezepte, die eine Art
Reisfleisch beschreiben. Reine Fleischrezepte kommen nicht vor.

Den groften Anteil haben Gemiiserezepte. Bei den verwendeten Gemiisen handelt

es sich um Gemiisefriichte (z. B. Solanum indicum Linn., Aubergine), Blattgemiise

® (Text Vers 13 -18, MBh. 3. 54. 28 - 32)
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(z. B. Chenopodium album Linn., Ganseful) und Friichte (z. B. Musa sapientum
Kuntze, Banane). Die Methode der Gemiisezubereitung ist recht einténig. Die Friichte
oder Blitter werden mit verschiedenen Gewiirzen und Duftstoffen in Wasser gekocht
und anschliefend, wenn sie gar sind, in Butterschmalz geréstet. Zuletzt werden sie
noch einmal mit Duftstoffen parfiimiert, in Areca-Blatter (bzw. deren Blattscheiden)

gewickelt und serviert.

Gewiirze. Als Gewiirze werden den Speisen meistenteils Koriander, Pfeffer, Salz,
Ferula asafoetida Linn., frischer und getrockneter Ingwer, Kiimmel und Bockshornklee
zugesetzt. Kardamom, Senfkérner, Safran und Gelbwurzpulver finden ebenfalls

Verwendung. Zimt und Gewiirznelke werden fast nicht gebraucht.

Duftmittel. Die wichtigsten Duftmittel sind Kampfer und die Blattscheiden der
Areca catechu. Moschus oder Pflanzen, die moschusdhnlichen Duft verstrémen,
Weihrauch und verschiedene wohlriechende Bliiten werden ebenfalls als Duftmittel

verwendet.

Kampfer. Kampfer wird in fast allen Rezepten verwendet. In den medizinischen
Schriften wird er fast ausnahmslos in geringen Mengen in pharmazeutischen Rezepturen
eingesetzt. Zusammen mit Muskatnufl, Moschus u. a. gehort er zu den Mitteln, die der
Mundhygiene dienen, und wird auch bei der Zubereitung von Betelblattern gebraucht.
Als Zutat zu Speisen wird er in anderen Texten kaum genannt. Ah. si. 3. 31, 32 erwihnt
ein Getriank, das ,mit Kampfer versetzt“ werden soll, und eine Speise, die den Namen
Mondstrahlen® (ein Synonym fiir Kampfer) trigt. Um Trinkwasser zu aromatisieren,
wurde ihm — besonders im Sommer ~ Kampfer zugesetzt.

Kampfer wurde hauptsiachlich als Duftmittel in Kosmetica und Parfumes verwendet,
in Tempeln wurde und wird er zur Beraucherung der Gotterstatuen gebraucht.
Obwohl der Kampferbaum in Indien wachst, wurde Kampferharz aus Sumatra und
Borneo importiert, da die Qualitat des importierten Kampfers hoher geschitzt wurde

als die des einheimischen Harzes. Dadurch galt Kampfer als sehr wertvoll.”

Areca catechu. Von Areca catechu wird fiir gewohnlich die Frucht - gemeinhin
als Areca- oder BetelnuB bekannt - verwendet. Die vorliegenden Anweisungen

% HoLGENBERG, KIRFEL 1941, S. 13.
" STERNBACH, Camphor in India. VIJ 12, 1974, p. 425-467.
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beschranken sich jedoch auf den Gebrauch der Blattscheiden, die als Schalen oder
Warmbhaltecontainer dienen (s. Anm. Vers 1.135). Nach Vers 5.24 sind die Blattscheiden

zugleich Duftmittel, da die in ihnen servierten Speisen den Arecaduft annehmen.

Moschus. Moschus ist Bestandteil verschiedener pharmazeutischer Priparate, iiber
seine Verwendung in der Kiiche werden keine Angaben gemacht. Moschus oder
moschusdhnlichen Duft verstromende Pflanzen werden im Pakedarpanam nur selten
verwendet. Die Sanskrit-Namen kasturi und mrganabhi fiicr Moschus moschifera kénnen

8 zugeordnet werden. In den Rezepten werden mrganabhi und kasturi

auch Pflanzen
fast immer in Kombination mit Kaempfer genannt, dessen Duft den Moschusgeruch

absorbiert.

Weihrauch. Die indische Weihrauchart Boswellia serrata Roxb. tragt den
Sanskritnamen sallaki®, wofiir auch die gleichbedeutenden Bezeichnungen surabhi,
surabhi*® und sugandha'' verwendet werden. Es kann nicht eindeutig unterschieden
werden, ob sallaki usw. ausschlieBlich die indische Weihrauchart bezeichnen. Echter
Weihrauch (getrocknetes Harz des Weihrauchbaumes) wurde seit dem zehnten
Jahrhundert von Arabien nach Indien importiert, ,and the Indian names for it
have, through the lapse of time, become almost hopelessly mixed up with those
given to the Indian species of this genus, and also with those given to the
Balsamodendrons. It is impossible, therefore, to fix definitely the names of the
balsamiferous plants.“'? Weihrauch wird, wie Kampfer und Moschus, als Bestandteil
pharmazeutischer Praparate beschrieben.

Er ist nicht giftig und wurde (zumindest in Arabien'?) gekaut.

4.2 Medizinische Terminologie

Die im Pakadarpana beschriebenen Speisen sollen zur Pravention, Linderung oder
Heilung verschiedener, meistenteils die Verdauung, Atemwege oder Haut betreffende
Krankheiten angewendet werden. Der Text beschreibt die Krankheitsbilder nicht und

8 Z. B. kasturi Hibiscus abelmoschus Linn. NADK. 1960, Bd. 2, p.203 verzeichnet eine Liste der nach
Moschus riechenden Pflanzen.

¥ SYED 1990, S. 552

10 MEULENBELD in Das 1988, S. 456; KB 1918, 1 520-523.

11 KB a.a. O.

2 WarT 1889, I p. 512.

13 MULLER 1978, Sp. 751.
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auch die Terminologie wird als bekannt vorausgesetzt.

Die Terminologie ist jedoch weder einfach zu erklaren noch eindeutig. Die medizinische
Theorie basiert auf einer Harmonielehre, zu deren Grundterminologie die Begriffe
dhatu oder tridhatu und dosa oder tridosa zahlen. Diese Begriffe sind aufgrund ihrer
Uneindeutigkeit in der einschligigen Literatur!? viel diskutiert. Ich stiitze mich bei
meinen Betrachtungen auf die Erklarungen in Vagbhattas Astangahrdaya, die Caraka-
und Susruta-Semhitas und die Erkenntnisse von MEULENBELD (1974) und DAs (1988).
Die Grundbedeutung von dosa ist Mangel, Fehler, Defekt’ (PW), die von dhatu ist
,Element, Substanz' (PW). MEULENBELD (1974, S.469) iibersetzt deosa als ,morbific
entity’. dhatu ibersetzt er als element (of the body)'. dhatu hat je nach Kontext
unterschiedliche Bedeutungen. Es werden sieben Korperelemente unterschieden, die
sich in einem fortwahrenden Verwandlungsprozess befinden, wahrend dessen sie reine
und unreine Produkte erzeugen, die ~ wenn in angemessener Menge und Zustand -
ebenfalls als dhatu bezeichnet werden.

U.a. fihrt MEULENBELD aus: ,, The three morbific entities (dosa) are called dhatu when
they are in a balanced state.“!® Krankheit wird verursacht durch die in Disharmonie
geratenen drei Korperelemente (tridhatu) Wind (anila, vate, vayu, samirana), Galle
(pitta) und Schleim (kapha, slesman). Wenn sich diese drei Kérpersifte in normalem
Zustand, also in Harmonie, befinden, bewirken sie Gesundheit. Diese Harmonie ist sehr
fragil. AuBere Einfliisse, wie falsche Ernshrung, zu wenig Schlaf, Wunden usw. stéren
sie, sie werden zu ,morbific entities' (dogsa).

Jedem der drei Korperelemente (dhatu) entsprechen bestimmte Eigenschaften. Der
Schleim wird als schwer, kalt 6lig, siif}, mild, fest und schleimig definiert, die Galle als
heiB, scharf, fliissig und fettig, der Wind als trocken, kalt, leicht, beweglich, klar und
rauh.

Die Kérperelemente (dhatu)werden auch den drei Lebensaltern zugeordnet: In der
Kindheit herrscht der Schleim vor, in der Lebensmitte die Galle und im Alter der Wind.
Und ebenso wird diese Einteilung fiir den Tag und die Jahreszeiten vorgenommen.
Um Disharmonien der Korperelemente zu vermeiden oder zu heilen, mufl u. a. eine
entsprechende Diit mit Nahrungsmitteln eingehalten werden, die den im dosa-Zustand
befindlichen Kérperelementen entgegenwirken.

Diesen theoretischen Anweisungen zufolge war der kénigliche Koch nicht nur ein
einfacher Handwerker, sondern muflte zumindest gute medizinische Kenntnisse und ein

umfangreiches Wissen iiber Flora und Fauna und ihre didtetischen Qualitéten besitzen.

14 2.B.: 1. Jolly; J. Filliozat; R. F. G. Miller.
1% MEULENBELD 1974, S.470.
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Vorbemerkung zur Ubersetzung

Ich habe zur Ubersetzung des Textes die drei beschriebenen Vorlagen herangezogen.
Zur Gliederung der Kapitel habe ich mich auf die in ,K“ vorgegebene Rezepteinteilung
gestiitzt, die dort gegebenen Rezeptiiberschriften jedoch nicht wortgetreu iibersetzt.
Vielmehr habe ich die Hauptzutat eines jeden Rezeptes in die Uberschrift gestelit, um
die Unterteilung deutlich zu machen. Im Anschlu$ an die Ubersetzung eines Rezeptes
folgen, wo noétig, Anmerkungen und Erkldrungen.

Zur Bestimmung der Pflanzen stiitze ich mich auf KIRTIKAR und Basu 1918 (KB),
NADKARNI 1954 (Nadk.), MEULENBELD 1974, MEULENBELD in DAS 1988, SYED 1990.
Zutaten, Gewiirze, Duftmittel, die auch hierzulande Verwendung finden und daher
bekannt sind, werden ohne botanische Benennung ins Deutsche iibersetzt (z. B. Pfeffer
(marica). Sie finden sich mit ihrer botanischen Bezeichnung im Glossar. Andere
Pflanzen stehen mit ihrer Sanskrit-Bezeichnug in der Ubersetzung, werden aber mit
ihren botanischen Namen in den Anmerkungen aufgefithrt. Ich habe mich darauf
beschrankt, einen der moglichen botanischen Namen anzugeben. Im Glossar wird auf

die Stellen verwiesen, an denen andere mogliche Bezeichnungen nachzuschlagen sind.
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Erstes Kapitel

Ehre sei Ganesal!
Ehre sei Venkatesa!

FEhre sei Dhanvantari!

Der von Nala verfafite Spiegel des Kochens.

Als der einsame Nisadha-First, der zu gegebener Zeit den Kali vertreiben
wird, zu Rtuparnas Stadt gelangt war, sprach er zu diesem Konig (1):
Ich werde Bahuka genannt, habe meine Heimat verlassen und bin hierher
gekommen. Im Lenken der Pferde gibt es nicht meinesgleichen auf der
Erde, oh Kénig (2). Und nun sollst du mich ganz genau priifen iiber meine
Sachkenntnis. Ich kenne sowohl die Zubereitung der [Reis]-Speisen als auch
die des Fleisches (3).

Einteilung der Speise in fiinf Ordnungen

So [kenne ich] auch die Getreidespeise, die Brei-Speise, das zu Leckende,
das zu Saugende, das mit Milch zu Trinkende; die Einteilung der sechs
Geschmacksarten nach der Einteilung der reinen Zubereitung (4). Und [ich
kenne] die Zubereitung aller Zutaten mit Salz usw. und das mannigfaltige,
GenuB bewirkende Kochen ohne diese [Zutaten] mit [bloBem] Wasser (5).
Welche Kunstfertigkeit auf dieser Welt und auch welch anderes schwer
erreichbar ist, ein Geschmack (eine wohlschmeckende Speise), der (die) von
mir zubereitet ist, ist schwerer zu erlangen als Edelmetalle (6). Wer [diese]
sorgsam zu sich nimmt, dessen Gesundheit wird dauerhaft sein. Diese
[Speise] zerstort stets die Krankheit, die aus Wind, Galle [und] Schleim
entstanden ist, durch nur einmaligen Genu8, so wie Tryambaka (S'iva)
Tripura {zerstért] (7).

Das zu Mahesvara (Siva) usw. gehorige Fieber, das aus
krankhafter Verdauungsstérung entstanden ist, die Herzkrankheit, die
Lungenschwindsucht etc., weiter die Koliken usw. (8). So auch Fisteln in
der Schamgegend, an Blase und After. Und Durchfall, [sowie| die Krankheit,

die aus der gleichzeitigen Stérung der drei Kérpersafte entstanden ist usw.
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Diese [Speise] vernichtet auf diese Weise das ganze Netz der Krankheiten,
das so mit dem oben genannten beginnt (9). All dieses zu vollbringen,
Rtuparna, werde ich mich bemiihen. Nimm mich in deinen Dienst! Als er
so gesprochen hatte, nahm er Wohnung am Hofe Rtuparnas (10).

(2-3) Vergl. MBh. 3. 64. 1 - 4. Die sechs Geschmacksarten sind: madhura = siil; amla =
sauer; lavana = salzig; katuka = scharf; tikta = bitter; kasaye = zusammenziehend; Die
Geschmacksqualitaten tikta, kasaya, katuka sind wahrend der Regenzeit und der kalten
Jahreszeiten zu genieflen, im Frithling soll man madhura, amla, lavana bevorzugen, im
Sommer madhura und im Herbst madhura, katuka, kasaya (Ah. 3.55-57).

{(4) Zu den funf Speisekategorien siehe Kapitel 3.2.

(7) Tripura: Nach den Brahmanas.! bauten sich die Asuras (Dimonen) drei Burgen in
den drei Welten, eine eiserne in dieser Welt, eine silberne im Luftraum, eine goldene
im Himmel. Die Gotter eroberten diese drei Welten.

Diese Geschichte hat in verschiedenen Versionen Eingang in die Purana’s gefunden, die
Eroberung und Vernichtung der drei Burgen ( Tripura) und der Asura’s wird Tryambaka

(Siva) zugeschrieben.?

Nalas und Rtuparnas Unterredung

Einst rief dieser Kénig, der edelste der Konige, diesen (Nala) herbei: Du
sollst uns freundlicherweise sagen, wie diese Kunstfertigkeiten [von dir]
erworben worden sind (11).

Als er dessen Rede gehort hatte, begann der Edle, dieses zu erzihlen: Hore,
oh Indra unter den Konigen, [folgendes ist] wahrhaftig die Ursache meines
Wissens (12). Die hochsten Gotter sind wegen der Selbstwahl der Vidarbha-
Prinzessin zusammengekommen, auch ich bin dorthin gekommen und von
diesen [Gottern)], die Ausschau hielten, auf [meinem| Wege erblickt worden
(13). Wahrlich, die Gotter sprachen dort diese Rede [mit dem Ziel der]
Uberlistung zu mir: ‘Oh Tiger unter den Menschen, handle so, daf die
Bhima-Tochter firwahr uns wahlen wird (14)! Sie sprachen: ,Wohlan, tue
dieses!* und: , Heil soll dir sein.“ Nachdem sie ihn als Boten bedienstet
hatten, [denkend:] ,wahrhaftig hat er mein Ziel‘, betrachteten sie den
Nisadha und gewihrten [ihm] die hochsten Gaben (15).

1 6B. 3. 4. 4. 3. ., AitBr. 1. 23, Taitt. S. 6. 2. 3
2 7. B.: §P. R. V. 10; B4P. 2. 3. 72. 81-83
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Aufzahlung der Gaben

Zuerst iibertrug [mir] der befriedigte Indra die Fahigkeit, unsichtbar zu
werden. Daraufhin verschaffte [mir] der Opferverzehrer ( Agni) die Fahigkeit,
Feuer [zu erzeugen], das ohne Brennstoff brennt (16). Dann [schenkte
mir] der Sohn des Surya (Yama) die den Alltag betreffende Fahigkeit,
schmackhafte Speise [zuzubereiten] und Varupa [gab mir] die Fahigkeit,
miihelos Wasser zu erlangen, oh Bester (17). So iibertrugen [mir] die Gotter
diese Féhigkeiten und gingen nach Hause.

Als der Koénig seine [Nalas] Rede gehort hatte, sprach er erstaunt zu ihm
(18):

Diese ungewohnliche, fiir einen Menschen schwer erreichbare Fahigkeit aber
ist von dir erlangt worden, deshalb zeige diese [Fahigkeit] gewissenhaft
mit einem Beispiel zum Wohl der Menschen, denn wir sind neugierig auf
den Anblick. Als der Indre unter den Koénigen solches gesprochen hatte,
erwiderte der Nisadha (19 / 20):

(12-18) Vergl. Mbh. 3. 54. 28-32.

(17) laukiki: ,gewohnlich, dem Alltag zugehorig. Die von Indra, Agni und Varuna
verliehenen Fahigkeiten sind magischer Natur, die nicht unbedingt alltiagliche
Verwendung finden. Die Fahigkeit, schmackhafte Speisen zuzubereiten, wird sicherlich
haufiger genutzt — wenn nicht aus eigenem Bediirfnis, so doch um das Verlangen anderer
zu stillen. SchlieBlich erkennt Damayanti ihren- in Bahuka verwandelten Gatten Nala
an seiner Kochkunst wieder, was wohl darauf schliefen 148t, da8 sie seine Speisen oft
genossen hat.

(19) Rtuparnas Aussage iyam tv alaukiki vidya kommentiert entweder nur eine der
von Bahuka beschriebenen Fihigkeiten, ohne diese naher zu definieren. Oder aber er
betrachtet die vier genannten Gaben kollektiv als eine, nicht von einander zu trennende
Féhigkeit. Beides gdbe Bahuka die Moglichkeit, eine seiner Fihigkeiten als Beispiel

auszuwahlen.

Aufzihlung der Zutaten.

In diesem Sinne und zum Wohle der Menschen ist dieser Text, Pakadarpana
mit Namen, mit der Gunst der Gotter durch mich verfafit worden (21). Durch
das bloBe Betrachten des [Buches] werden die verschiedenen Verrichtungen
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erkannt. Zunachst werde ich mit kurzen Worten das Merkmal eines Kochs
besprechen, oh Fiirst (22).

Merkmal des Kochs

Er sei ein Landsmann [des Konigs], sei klug, besitze alle gliickverheiflenden
Zeichen, habe einen guten Lebenswandel, entstamme einem hervorragenden
Geschlecht (23), sei ruhig, sanft, freigebig, er sei vom Fiirst zu verehren, er
lachele heiter, sei seiner Gattin treu, rein [und] meide die Ehefrauen anderer
(24). [Er sei} ein Schweigsamer, einer, der stets gibt, ein Mitleidiger, einer,
der eine schéne Sprache pflegt, kenne die Zutaten, die [rechte] Zeit und den
Ort [des Speisens], sei ein Gelehrter, der die kdrperlichen Zustdnde und die
Altersstufen [des Menschen] kennt (25).

Merkmal des Kellners

Wenn er beide Fiiie [und] beide Hinde gewaschen hat, dann hat er der Vor-
schrift zur Reinigung Folge geleistet. [Er ist ein] Kenner der Speisezeit des
Konigs, ist selbstzufrieden [und] voll Anhénglichkeit [i.S. dem Konig treu
ergeben] (26). Und weil er den Tagesrythmus des Konigs kennt, moge er die
gekochten Speisen usw. auftragen und sie der Reihe nach, wie es fiir den

Konig zutraglich ist, servieren (27).

(23-25) Der Verfasser nennt hier die dem Nala im Epos zugedachten Charakterziige als
allgemein verbindliche Merkmale fiir einen Koch.

Gliederung des Textes

Als erstes lege ich die Einteilung des Breis (odana) dar, als zweites die
Finteilung der Suppen (supa) und als drittes die des Butterschmalzes
(sarpis) (28). Die vierte Ausfithrung ist die Einteilung der Beilagen
(vyanjana), als fiinftes wird dann das Gemiise mit Fleisch (mamsasaka)
zusammen mit seiner Unterteilung erklart (29). Und daraufhin [bespreche
ich] als sechste die Einteilung des Konfekts (bhaksya), als siebte die
der Milchspeisen (pdyasa) und als achte die der Elixiere (rasayana),
dann als neunte die Einteilung der Getrinke (pdanafka/) (30). Als
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zehnte die Einteilung der Fleischbriihen (yisa) und die Einteilung der
mit Butterschmalz zubereiteten Speisen (ghrtinna) als elfte, sowie die
Einteilung der Leckmittel (lehya) als zwélfte (31). Als dreizehnte aber
lerldutere ich] das [Trink]-Wasser (paniya), als vierzehante die Einteilung
der silen Milch (ksira), als fiinfzehnte die Einteilung der Dickmilch
(dadht) [und] als sechzehnte die Einteilung der mit Wasser verdinnten
Buttermilch (takre) (32). Und die sechzehnfache Haupteinteilung wird
durch Beispiele erklart,darauthin [wird] das Unterkapitel {(d.h. die
einzelnen Rezepte), mit grofer Kunstfertigkeit erkldrt (33). Hier und
da erkldre ich eine entsprechende Anweisung. Ist doch die Zubereitung
des Trinkwassers (paniya) [beispielsweise] an einem Ort, der als paniya
bezeichnet wird (34). Und weiter habe ich verschiedene Milchspeisen und
Buttermilchzubereitungen beschrieben. So und so weiter sollen nun die
verschiedenen Produkte und die unterschiedlichen (35), besten, gekochten
[und] nicht gekochten [Speisen| von den Verstindigen zubereitet werden.
Doch wozu das viele Gerede? Hore nun das, was zu Einem zusammgefiigt
ist, Edler (36). Wann [immer] in einer Zeit und an einem Ort die Zutaten
nicht vorhanden sind, oh Herr der Erde, dann wird in dieser Weise deren
Zubereitung raffiniert erklart (37).

(29-32) Im ersten Kapitel sind die Abschnitte iiber odana, sipa, sarpis, vyanijana,
mamsasaka, takra zusammengefaBt. Zu bhaksya siehe Kapitel 3. Ein rasdyana
benanntes Kapitel existiert nicht, dafiir schlieBt Kapitel vier mit der Bezeichnung
rasalaya ab. Moglicherweise steht rasayena falsch fir rasalaya. Kapitel zwei,
rtudharmanirupana, wird hier nicht angekiindigt.

(32) ksira und dadhi: Sifle Milch- und Dickmilchzubereitungen werden in geringem
Umfang in Kapitel 10 und 11 beschrieben. An sich gelten Milch und Milchprodukte
in Indien als wertvolle Nahrungsmittel. Es ist erstaunlich, da§ das Nalapakadarpanam
nur wenige Rezepte zur Zubereitung von Milchspeisen enthalt.

(34) paniya = eig.: Gerundivum +/pd trinken; pw: (u.a.) Wasser, Trinkwasser. An
dieser Stelle ist mit paniye einmal das Wasser und das andere Mal der Ort, an dem
man Getrianke serviert und zu sich nimmt, gemeint. Vers 5.16ab gibt die Bezeichnung
panagara fir Trinkhaus.

(35) Die Zubereitung von Butter als einem Milchprodukt wird im ersten Kapitel Vers
171-189 beschrieben. Aulerdem erkldrt Nala im ersten Kapitel die Zubereitung von
Speisen bzw. Brithen mit Buttermilch.

(37) Der Vers bezieht sich auf die Ausfiihrungen in Kapitel neun. Dort wird
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die Zubereitung von mit Bliiten aromatisiertern Wasser zu einer blitenlosen Zeit

beschrieben.

Definition der Vorziiglichkeit der Speise

Als Odem (prana) aller Lebewesen wird die Speise zuerst genannt.
Diese Erscheinungsform Brahma’s (brahmaruapa) [beinhaltet] genau die
Erscheinungsform von dreiundsechzig Geschmacksqualitaten (trisastirasa)
(38). Man soll [nur] die beste Speise nehmen, die frei ist von den acht

Verderbnisquellen (dosasta).

(38) brahmarupa: prana ist u.a. ein Beiname Brahma’s, somit steht brahmaripa
hier wohl fiir die als erster prana bezeichnete Speise und als solcher beinhaltet
er trisastirase, dreiundsechzig Geschmacksrichtungen, die folgendermaflen zustande
kommen: Die sechs Geschmacksarten (s. Anm. Vers 4) sind untereinander in
insgesamt 57 Variationen kombinierbar, diese Kombinationen plus die sechs reinen
Geschmacksarten ergeben dreiundsechzig Geschmacksqualitdten (Ah.su.10.39-43;
Su.s.42.21).

Die acht Verderbnisquellen — die im folgenden beschrieben werden —lassen die Speisen

zu Krankheitserregern werden.

Untersuchung der Verderbnisse in Speisen

[Rtuparna:] Wenn man die Beschaffenheit der Verderbnisse [in Speisen] nicht
kennt, wie erreicht man deren Nichtvorhandensein (39)7

[Nala:] Weil [eine Speise an sich] tadellos und ohne Verderbnis ist, ist
die Verderbnis ohne Halt in dieser [Speise]. Deshalb fiirwahr gibt es die
Verderbnis, die [insgesamt] acht Erscheinungsformen hat, nach der Meinung
der Lehrtexte nicht (40).

Wie entstehen die acht Verderbnisse in der Speise

Wahrlich, ausdriicklich erkennt man, daf8 diese acht Verderbnisquellen aus
Unachtsamkeit [entstehen].

[Rtuparna:} Welche sind diese Verderbnisquellen, die, [in die Speise] gelangt,
stets sehr deutlich sind (41)?
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So befragt, gab [ Nala] mit bester Absicht Antwort: Die Verderbnisse, die {der
Speise] zuteil werden [kdnnen], sind [folgende]: das, was nicht abgegossen
ist; das Schleimige; das Unreine (42); das Verkochte; das Vertrocknete; das
Verbrannte; das Unappetitliche; sowie das zur unrechten Zeit gewachsene.
Nach und nach werde ich Aussehen, Merkmal und Eigenschaft [der einzelnen
Verderbnisse| bekannt machen(43).

(40) Die medizinischen Lehrwerke machen keine Aussagen iiber verdorbene Speisen
oder Lebensmittel, bzw. dariiber, wann eine Speise oder ein Lebensmittel als verdorben
gilt oder was die Ursache fiir eine Verderbnis der Speise sein kénnte. Der Autor erklart
daher, dafl eine Speise - damit ist eine frisch zubereitete Speise gemeint — nur durch

unachtsame Zubereitung verdorben werden kann.

Verdorbene Speisen

[ Rtuparna:] Was sind nun die Motive fiir diese Untersuchung, die lapidar
erscheint?

[Nala:] Wahrhaft kluge [Menschen] verzichten auf [die Zugabe von] Wasser
wahrend des fliissigen Zustandes [einer Speise] (44). Ist diese fehlerhaft
oder ist diese fehlerfrei, das ist zu priifen. Der Sinn der Verwandlung
(Verfeinerung) [der Speise liegt darin], sie nicht mit einem Fehler [zu
behaften], sorgfaltig [ist] die verwendete Zutat [zu priifen] (45). Was aber der
untadelige Wunsch des Zubereiters ist, dieses ist nun das Ziel: Die Speise hat
keine Fehler, fiirwahr sie wird niemals [Fehler| haben (46). Sie [die Fehler]
entstehen darin [in der Speise] aufgrund der Unachtsamkeit des Kochs. Der
Reihe nach werde ich die Merkmale und Qualititen der acht Makel aufzahlen
(47).

(45) Nicht nur bei der Zubereitung ist Sorgfalt zu wahren, schon bei der Auswahl
der Zutaten ist darauf zu achten, daB nur beste und unversehrte Rohstoffe verwendet
werden.

(46-47) Wird dieses Prinzip der Verwendung reinster Rohstoffe gewahrt, so kann eine
Speise nicht verderben, es sei denn der Koch ist bei der Arbeit unaufmerksam und
verdirbt selbst die bis dahin unverdorbene Speise.
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Merkmal der abgegossenen Speise

Solche Reisspeise wird ,abgegossen“ genannt, deren Briithe abgegossen
wurde. Wer diese Speise genieBt, der wird krank werden (48).

Merkmal der schleimigen Speise

Alte Speise bildet Klumpen, durch starkes Kochen wird sie schleimig. Wer
solche Speise genieBt, den veriaBt das im Leibe befindliche Verdauungsfeuer
(49).

Merkmal der unreinen Speise

Die mit Wiirmern, Haaren usw. versehene Speise wird unrein genannt. Aus
dem Genufl solcher [Speise] entsteht Appetitlosigkeit; die Zunge sondert
Wasser ab (50).

Merkmal der verkochten Speise

Welche [Speise] mit zu wenig Reis vermischt ist, gilt als verstreut gekochte
[Speise]. Sie verursacht Schaden im Leibe dessen, in dem sie sich befindet
(51).

Merkmal der vertrockneten Speise

Welche Speise wegen Zeitmangels [des Kochs] trocken geworden ist, die wird
[als trocken] bezeichnet. Wer derartige Speise genieBt, der wird gewi ohne
Rauch (vidhuma) sein (52).

Merkmal der angebrannten Speise

Aufgrund der iiberméiBigen Einwirkung von Feuer verbrennt der Reisbrei.
Wer diesen genieft, dem verbleibt er im Leibe und verursacht das
Eintrocknen der Korpersafte (53).
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Merkmal der unappetitlichen Speise

Der Reisbrei, dessen Reiskérner nach dem Kochen nicht weich sind, trigt
die Bezeichnung ,unappetitlich“. Wird diese [Speise] genossen, verbleibt sie
in dem Leib dessen, [der sie genossen hat] und zerstort seine Lebensdauer
usw. (54).

Merkmal der zur unpassenden Jahreszeit zubereiteten Speise

Weil sie die Bezeichnug .zur unpassenden Jahreszeit zubereitet® [tragt],
ist diese Speise verdorben. Und wahrlich, verzehrt man solche [Speise],
entstehen Schiittelfrost und andere [Krankheiten] (55).

Die Anweisung, einem Konig unverdorbene Speise zu servieren

Nun habe ich die Verderbnisse, die einer Speise anhaften [konnen],
ausfithrlich beleuchtet. Man soll dem Koénig Speisen servieren, die frei von

solchen Verderbnissen sind (56).

(48) yavagu: pw. Reismehlbrithe, diinne Abkochungen von anderen Koérnern und
Stoffen. Es ist wohl die Rede von einer Reisspeise, die mit einer zu grolen Wassermenge
gekocht wurde. Das iiberschiissige Wasser muB8 am Ende des Garungsprozesses
abgegossen werden, da die garen Reiskérner die Wassermenge nicht aufnehmen kénnen.
(51) Undeutlich. Vergleichbar mit Sloka 48. Zuviel Wasser oder zuwenig Reis diirfte den
gleichen Effekt haben.

{(52) Der Koch hat den Garungsprozess nicht sorgféltig beobachtet und aufgrund dessen
die Speise bzw. den Reis zu trocken werden lassen.

vidhima: die Speise 16scht das Verdauungsfeuer, folglich existiert auch kein Rauch
mehr. Die Verdauung arbeitet nicht mehr, der Patient wird unter hartnackigen

Verstopfungen leiden.

Wie die Speisen zubereitet werden und ihre Eigenschaften

Und nun werde ich zum Wohle aller die Kochtechnik lehren: Ganze [nicht
zerbrochene] Koérner von abgelagertem, trockenem Reis (57) wasche der

Verstindige mit etwas heilem Wasser griindlich. Nun fiille er zu einem
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Drittel klares Wasser in einen Topf (58). Der Koch stelle den gefiillten Topf
auf den Herd. Wenn das mit kihlen Wasserblasen ($itabudbuda) versehene
Wasser kocht, dann schiitte er diesen [gewaschenen Reis] hinein (59). Sobald
die Reiskdrner in der Mitte noch etwas Bifi (wortl.: Harte) haben, riihre er
sie mit einem Schopfloffel (darviputa) mehrmals gut um (60). Dorthinein
giefle er nun stets verdinnte Buttermilch, Milch oder auch Wasser. Dann
nehme er [den Topf vom Feuer] und stelle ihn beiseite und [zum Warmhalten]
setze er ihn nun auf glihende Kohlen (angara) (61). Er priife die Speise
sorgfaltig und lasse sie servieren, sobald sie gar ist. Dieses Reisgericht erhéht
die Lebensdauer und [verbessert] die Gesundheit (62).

(58) tattribhagikam: solche Mengenangaben oder genaue Gewichtsangaben kommen
im gesamten Text nur selten vor. Uber das Mengenverhilinis Wasser und Reis s. Sloka
1.72: caturthamsan.

(59) sitabudbuda: unklar. Vielleicht besser: Wenn das Wasser, das [erst] kalt [und dann]
mit Wasserblasen versehen ist, kocht, ... .

(60) darviputa: der hohle od. ausgebauchte Raum eines Loffels, gemeint ist ein
Suppenloffel.

(61) angara: (pw) Kohle (sowohl glithend als auch kalt); hier sind wohl gliihende Kohlen
zum Warmhalten der Speisen gemeint. Die Fullnote in K* vermerkt: Heute noch wird
diese Methode angewendet, indem der Reis [vom direkten Feuer] weggenommen und
oberhalb des Feuers plaziert wird. Auf diese Weise bekommt der Reis einen guten
Geschmack und man mu8 keine Sorge haben, dafl der Reis roh bleibt. Geschickte Kéche

wenden diese Methode an.

Fleischzubereitung

Der Verstandige nehme Fleisch (palala) von Tieren [wie] Ziegenbock (Hase
P), Hammel, Gefliigel usw. Er entferne nun Héaute und Eingeweide (63).
Dann wasche er eine jede dieser Fleischsorten. Er zerspalte sie nebst den
Knochen und lege sie in das dafiir [vorgesehene] Gefal (64).

(63) palala: (pw) Fleisch; BhK.?> verwendet palala fiir tilapistakam: zerstampfter
Sesamum indicum, Linn. Diese Bedeutung ist hier jedoch nicht anwendbar. P liest
$asa fir chaga in S und K. S. a. 2. 37.

3 BhK. 1. p. 17
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Kalte Bouillon

Der Kluge fiille anapala [und] Reiswasser in einen sauberen Topf, bereite
gleichviel klares Wasser [und] koche dieses (65). In das heifile Wasser lege cr
nun das gewaschene Fleisch und aulerdem streue der Verstindige kumbh:
und Koriander (kustumburt} daritber (66). Wenn das Fleisch dann gar ist,
reinige er es griindlich [bis es] nicht mehr schliipfrig ist. Sobald es wicder
abgekiihlt ist, aromatisiere er es mit Bliten (67). Er gebe auch mrganabhi
und Kampfer (karpira) und kaltes Wasser dazu. Er lasse dieses eine Weile
stehen [und] entferne [dann| die Bliiten (68). Dieses nennen die erfahrenen
Kéche eine kalte Bouillon (69).

Die Bedeutung des Wortes utkranodaka

Weil es alle Wasser iibertrifft, weil es vorziiglich ist, weil es von Natur aus

alle Geschmacksvariationen enthalt, heifit diese Flissigkeit utkrana (70).

(66) kumbhi: Careya arborea Roxb.

(67) Kocht man frisch gehautetes Fleisch in Wasser, bilden die iibrigen noch
anhaftenden Haut- und Fettfasern eine glitschige Schicht auf dem gekochten Fleisch.
Diese soll entfernt werden.

(68) mrganabhi: s. Einleitung, Kapitel 4.1.

Reisbret mit Fleisch

Und den zu einem Drittel mit diesem Wasser gefiillten Topf stelle der Koch
auf diese Weise auf den Herd, [und] wenn das Wasser durch das Feuer erhitzt
ist (71), dann gebe er gut gewaschene,weiBe Reiskorner hinein, [deren Menge)
ein Viertel [der Wassermenge| betragt. Wenn aber der vorziigliche sali-Reis
kochelt (72), nehme er gekochtes Fleisch oder auch rohes Fleisch, schnetzele
es in ReiskorngroBe (sehr fein) [und] fiige etwas Steinsalz hinzu (73). Er roste
[dieses], dann gebe er [das gerdstete Fleisch] und etwas Butterschmalz in den
Topf [mit Reis]. Ist das Wasser verschwunden (dh. vom Reis aufgenommen),
stelle er diese Speise auf glihende Kohlen (74). Er gebe sowohl Kokosnufl
(narikela)-Milch als auch frisches Butterschmalz und wohltuende ketaki-
Bliten hinzu (73). Dazu gebe er parpata-Stiicke etc. Er aromatisiere [die
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Speise] mit Duftstoffen gemischt aus Kampfer (karpura) und kasturt (76).
Der Bewanderte verschliefe die [Topf}-6ffnung in geeigneter Weise (fest). Um
den Duft zu bewahren, bestreiche er den Topfrand immer mit [duftenden]
Kérnchen (kanika) (77). Er rithre sie [die Reiskdrner] dann um [und stelle]
sie wieder auf die glithenden Kohlen; er lasse sie solange dort stehen, bis sie
weich sind (78). So wird die dergestalt mit Fleisch zubereitete [Reis]-Speise
serviert (79).

Die Eigenschaften des mit Fleisch zubereiteten Reisbreis

Er ist appetitanregend, fordert die Potenz, ist heilsam, leicht und kraftigend.
Er heilt die durch Wunden entstandenen Fehlfunktionen, weil er das

Wachstum der Korperelemente [positiv] steigert (80).

(72) Laut dieser Anweisung wird Reis mit der vierfachen Menge Wasser gekocht in
einem Topf, der nur zu einem Drittel mit Wasser gefiillt sein soll. Bemerkenswert ist
auch, daBl der Reis nicht mit kaltem Wasser aufgesetzt wird, sondern in das kochende
Wasser geschiittet wird.

(75) ketaki: Pandanus tectorius Soland.

(76) kastur?: Moschus moschiferus.

parpata: Oldenlandia corymbosa Linn.

(77} kanika: (pw) Kornchen, Samenkorn; Trépfchen. Der Topfrand soll wohl regelméfig
bis zum Ende des Garungsprozesses mit kleinen Mengen der Aromastoffe betrdufelt
werden.

(80) Ca. ci. 25. 12-16 und Ah. ut. 25. 1-11 unterscheiden innere und duflere Wunden.
Ah. differenziert dann noch reine, von den Fehlfunktionen nicht infizierte und unreine,
infizierte Wunden. Am Aussehen und Verhalten der Wunde kann der Arzt erkennen,
welche Fehlfunktion oder welche Kombination der Fehlfunktionen sie infiziert hat und
welche Therapie — und dazu zdhlt auch die entsprechende Erndhrung* — zur Heilung
angewendet wird. Su. ci. 2.18-20 bezeichnet Wunden als vayu-Erreger. Didtetisch
werden in einem solchen Falle nur Speisen verordnet, die vayu entgegenwirken.

Die Kérpersafte oder Kérperelemente (dhatu) sind: Speisesaft, Blut, Fleisch, Knochen,
Mark, Samen (pw). Vielleicht ist dhatuvrddhikaratvat so zu verstehen: weil er
die Korperelemente regenerieren 1afit. Wind, Galle und Schleim werden als dhatu

bezeichnet, wenn sie sich in Harmonie befinden.

* (Ca.ci. 25.97-98; Ah.ut. 27.34-35)
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Zubereitung einer Reisspeise

Wenn nun wie oben [beschrieben] das Wasser im Topf kocht, [dann} gebe
der Koch gespaltene Mung (mudga)-Bohnen hinein; dann koche er [sie] (81).
Er beobachte nun sorgfiltig, dal diese Mung (mudga)-Bohnen zum Kochen
gelangen, dann gebe er sali-Reis dazu (82). Er entbeine Hahnchenfleisch,
roste es wie oben angegeben [und] gebe es dazu. Wenn die Mung (mudga)-
Bohnen, Reis und Fleisch zugleich kochen (83), dann gare [und] serviere der
Koch die Speise, die sehr gut ist.

Sie regt den Appetit grindlich an, vermehrt das Verdauungsfeuer im Leib
(84), vertreibt den Wind [im Korper] vollstandig und nimmt dariiberhinaus
die Ubel des Wassers. Diese nahrhafte Speise wird von den frommen
Menschen tahar? genannt (85).

(81) mudga: Phaseolus mungo Linn., Mungbohne.
(85) tahari: ,Ein Reisgericht mit Erbsen / Kichererbsen usw.“; Sharma, Vermeer, 2,665.

Andere Zubereitungsweisen

Es werden die Einteilungen der Speisen, die verschiedenartig zuzubereiten
sind, erklart. Auf die mit vielen verschiedenartigen, wohlriechenden Bliiten
aromatisierten (86), groBen, wohltuenden piugapatta’s schiitte der Koch die
liebliche, wohlgekochte, gute Reis (rajasalt)-Speise (87). Wird diese Speise so
zubereitete, ist sie kithl und in hochstem Mafle gut. Dariiber streue er stets
(d.h. jedes Mal) Steinsalz, mrganabhi und Kampfer (karpara) (88). Er fiige
kaltes Wasser, Safran (kurikuma) und eine ketaki-Bliite zu, er gebe ein Stiick
Zitrone (matulunga), kumbhi, sowie Koriander (kustumbari) dazu (89).
Frische Ingwer- (ardraka) und Zwiebel (palandu)-Stiicke gebe er zusammen
dazu, stets streue er sowohl Kimmel (jiraka) als auch Bockshornklee (methi)-
Pulver hinein (90). Mit diesen Zutaten richte er die Speise an, die sich auf
den pugapaita befindet. Zu dem Reisbrei gebe er etwas Fleisch und frisches
Butterschmalz (91).

(87, 91) pigapatta: Areca catechu Linn.. s. Anm. Vers 1.135.
(89) ketaki: Pandanus odoratissimus Linn.; kumbhi: Careya arborea Roxb.
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Reisbrei mit Wachtelfleisch

Er schnetzele das gebratene Wachtelfleisch und das ausgelassene Speckfett
in ReiskorngréBe [und] roste es gut in Butterschmalz (92). Er vermische
dieses mit parpafa-Stiicken etc. [und] auBlerdem mit etwas Butterschmalz
von frischer Butter (93). Er vermische dieses aber zusammen mit [dem Reis]
[und] bereite Biindel (potalika); so soll der Koch dieses [Fleisch] auf dem
antarattalaka vollstandig garen (94). Auf diese Weise bereite er die iberaus
vorziigliche Reisspeise zu [und] lasse sie servieren. Das ist der recht schwierig
zuzubereitende Reisbrei mit Wachtelfleisch (95).

Eigenschaften des Reisbreis mit Wachtelfleisch

Er erhoht die Potenz, nimmt Krankheiten, ist bekémmlich, stiarkt die
Sinnesorgane, vertreibt den Schleim, beseitigt die Miidigkeit, kraftigt und
ist das beste Mittel zur Lebensverlangerung (96).

(93) parpata: Oldenlandia corymbosa Linn.

(94) potalika: pw: Biindel. In den folgenden Rezepten werden die Speisen in die
Blattscheiden von Areca-Blattern gehiillt. Diese Zubereitungsform wird hiufig als potaly
bezeichnet.

antarattalaka: wohl ein besonderer Herd.

Hahnchen-Sesamél (taila)-Reisbrei

Ich habe das magenfreundliche Wachtelfleisch-Gericht genau erklart
(97). Jetzt beschreibe ich den Reisbrei fiir zubereitetes (entbeintes)
Héhnchenfleisch. Der Meister streue etwas Steinsalz und Gewiirze dariiber
(98), wenn das Hahnchenfleisch geschnitten und - wie oben beschrieben
- angebraten ist. Der Verstindige gebe [dieses] zusammen mit einem
Leckmittel, das aus den PrefBriickstinden (pinyaka) von Sesam [zubereitet
ist], zu [dem Reisbrei] (99). Er gebe mit Sesamol gerostete ramatha dazu.
Das vermische er, bereite Biindel (potali) wie zuvor und koche es (100). Hat
er diese vorziiglichste Speise nun so zubereitet, serviere der Sachkundige
diesen mit Hihnchenfleisch zubereiteten [Reisbrei] dem Kénig (101).
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Eigenschaften des Hahnchen-Sesamél (taila)-Reisbreis

Dieser Reisbrei bewirkt eine gesunde Gesichtsfarbe, tut stets dem Koérper
wohl, heilt die Fehlfunktion Wind, erhdht stetig die Potenz, ist leicht
verdaulich und kraftigt (102).

(98) Gewiirze: vastu: eig. Ding, Gegenstand; hier bedeutet es Gewiirz oder Zutat.
(99) pinyaka: Olkuchen, PreBriickstinde aus der Sesamdlgewinnung®, dient hier wohl
als eine Art zdhes, aber sdmiges Mus um der Speise ein feines Aroma zu verschaffen.

(100) ramatha: Ferula asafoetida Linn.

Reisbrei mit weichem Fleisch

Eine kostliche Reisspeise, zubereitet mit Hahnchenfleisch, ist beschrieben
worden. Nun wird Schritt fiir Schritt ein Reisbrei mit zartem Fleisch
erklart (103). Der Erfahrene gebe zu diesen [Reis]-Speisen Steinsalz. Der
Verteiler der Reisspeise (tandulabhaktik?) gebe nun das zarte, gegarte Fleisch
dazu (104). Er fiige ein aus kaitarya-Blattern zubereitetes Leckmittel dazu.
Er streue ein aus sechs [Gewiirzen] zubereitetes Pulver zusammen mit
zerstampftem Sesam (tila) dariiber (105). Dazu gebe er hirigu und aus
Sesam (tila) zubereitetes O] (106). Hat er den Reisbrei damit vermischt,
koche er ihn wie oben bereits beschrieben. Hat er die Speise so zubereitet,
dann serviere er dieses Starkungsmittel (107). Dieser appetitanregende, den
Schleim vernichtende, kdstliche [Reisbrei] ist selbst fiir die Gotter schwierig
zuzubereiten (108).

(104) tandulabhaktiki: unklar,in den Worterbiichern nicht belegt. Gemeint ist wohl
derjenige, der eine tanpdula-Reisspeise an andere verteilt.

(105) kaitarya: Melia azedarach Linn.

(106) hirigu: Ferula asafoetida Linn.

Wie man die Vergiftung einer Speise vermeidet, eine Diskussion

[Rtuparna:] Bahuka, die von dir zubereitete und beschriebene Speise scheint
[mir] giftig zu sein. Und wie konnen wir eine durch Gift verdorbene Speise

% 5. a. Meulenbeld, S. 473f.

33



Erstes Kapitel

genieBen (verzehren) (109)7

[Nala:] Herr, die von mir zubereitete Reisspeise ist mit Nektar-Substanzen
zubereitet. Wahrlich, nirgendwo habe ich eine mit Gift versehene Speise
beschrieben (110). Wenn ich etwas filschlich gesagt habe, das sagt
wahrhaftig, Herr der Erde.

Der Ko6nig horte die Rede Bahukas und sprach folgendes zu ihm (111): Bester
Koch, man will nochmals das von dir besprochene Gift héren.

[Nala:] Wahrhaftig ist jede Zutat eigentlich Nektar (sudha) (112). Allerdings
wird ein Kraut zu Gift durch die Vermischung einer Substanz mit einer
anderen.

[Rtuparna:] Auch du hast hier durch die Verbindung von Sesamdl (taila)
und Kampfer (karpura) [Gift] zubereitet (113). Firwahr, dieses genannte
Gift betrachtet man als tédlich fiir die Menschen.

Bahuka horte die Rede des Konigs und sprach nun (114):

Wahr gesprochen, groBer Konig. Aber dieses soll nicht zu Gift werden.
Wie aber soll diese Reisspeise gewi wie Nektar (piyusa) werden (115)7
Die besondere, wahre Kombination 1it das Gift zu Nektar werden, so
wie die Schlange Sesa durch die bloSe Nihe Visnus giftlos wird (116).
Die Verwendung von Kampfer (karpira) und Sesamol aber wird deshalb
zu Nektar, weil die sali-Reisspeise mit Fleisch versehen ist. [Dadurch] wird
deren (des Kampfers (karpira) und des Sesamdéles) Gift ungiftig (117). Diese
Zubereitung von der Hand des Kochs wird bestimmt zu Nektar; wird dieses
mit Maflen verwendet, wird auch das Gift zu Nektar (118). Ebenso wird nur
unmafig angewendeter Nektar zu Gift (119).

(112) sudhd: Nektar; synonym dazu amrta in Vers 110; pw: Trank der Gotter, Nektar;

Milch.

(115) piyusa: synonym zu aemrta (110) und sudha (112): pw: Biestmilch; Rahm, Seim,

Saft; Nektar.

(109 - 119) Konig Rtuparna aduflert die Kritik, daB die gemeinsame Verwendung von
Kampfer (karpira) und Sesamdl zu Vergiftungen fithre. In den beiden Rezepten (Verse
97 - 101 und 103 - 108), die dieser Kritik vorausgehen, wird die Zubereitung des
Hahnchenfleisches jeweils ohne Beigabe von Kampfer (karpura) beschrieben, Sesam und
Sesamol werden verwendet. Das Fleisch wird mit Reisbrei gemischt, dessen Grundrezept
in den Versen 86 - 91 angegeben wird und der u. a. Kampfer (karpira) enthilt. Erst in
Vers 7. 11 werden Sesamdl und Kampfer explizit in einem Rezept als Zutaten genannt.
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Das Lob auf die selbstzubereiteten Speise

Welche mit verschiedenen Zutaten versehen ist, welche viele gute
Figenschaften hat, welche Leben und Stimme (Natur) der Maénner
enthalten, welche das [gesunde] Wachstum der K6rperelefnente [bewirkt], die
schlimmsten Ausscheidungen aufhoren lifit, die drei Lebensziele gewahrt,
die verschiedenen Krankheiten heilt, in der jenseitigen Welt Wohlergehen
schafft, eine gesunde Hautfarbe verleiht, eine solche von mir zubereitete
Speise ist ein GefaB fiir den Nektar und eine Wohltat fiir die Menschen
(120).

(120) VersmaB: Sardalavikridita.

Suppe

[Er nehme] kulittha-, mdasa-, nispdva-, tuvart-, canaka- und andere
[Hiilsenfriichte]. Mit einer Worfelschale lasse er die enthillsten Mung (mudga)
und andere [Bohnensorten] reinigen (121). Der Koch koche diese mit gleichen
Anteilen Wasser in einem tiefen (pravani) [Topf]. Stellt er fest, daB die Suppe
gut ist, gebe er nach Belieben Steinsalz dazu (122). Um eine schone Farbe
zu erhalten, streue er eine Decke aus Gelbwurz (nisa)-Farb[pulver] dariiber,
und auflerdem fiige er geniigend hingu zur Aromatisierung dazu (123). Er
rithre diese [Suppe] mit einem ausgebauchten Loffel um [und] verriihre sie
mit Milch. Die sehr dicke [Suppe] aromatisiere er mit Kampfer (karpira),
Bliiten und anderen [Duftmitteln] (124). So reiche der Koch die von mir
vorgefithrte, vorziiglichste Suppe (125).

Eigenschaften der Suppe

Weil diese Suppe Verlangen verursacht, regt sie den Appetit an; sie vertreibt
die Galle, ist mit allen [positiven] Eigenschaften versehen; ist leicht zu
verdauen und fordert die Gesundheit (126).

(121) kulittha: Dolichos biflorus Linn.; mdsa: Phaseolus mungo Linn.; nispava: Dolichos

sinensis Linn.; tuvar?: Cajanus indicus Spreng.; canaka: Cicer aretinum Linn.; mudga

1st identisch mit masa.
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(122) pravan: [sthali]: [pw] geneigt, hangend, abfallend, abschiissig. M.E. handelt es
sich um einen Topf, der eine weite Offnung hat und sich zum Topfboden hin verjiingt,
vergleichbar dem heute in Indien gebrauchlichen ,kirai“. Hierzulande kennt man diese
Art Topf besser unter der chinesischen Bezeichnung ,Wok“. Der Hindi-Kommentator
nennt diesen Topf batlohi (= batlot oder batla): ein bronzener, bauchiger Kochtopf
(Sharma, Vermeer).

(123) nisa: Curcuma longa Linn., Gelbwurz; Ainigu: Ferula asafoetida Linn.

Eine besondere Suppe

Nun ist die Suppe erklart worden, die Suppe, die allen gemeinsam
ist, die die vorziiglichste Briithe ist. Jetzt wird der Konig der Suppen
beschrieben, der den Thron bestiegen hat (127). Mitten in [die Suppe]
gebe er zusidtzlich bekdmmliche Mung (mudga)-Bohnen. Er verriihre sie mit
Sesam (tila)-Ol und rithre sie dann in saure, verdiinnte Buttermilch (128).
[Dieses| lasse er in der Sonnenhitze trocknen [und] zerstampfe es in einem
Moérser. Und nachdem der Koch dieses nun zugleich mit den Hiilsen auf
ausgestreuten ungekochten tandula-Reis (129) geschiittet hat, stelle er es
zehn [oder] fiinfzehn Tage (dinani dasapanca) beiseite. Wieviel mit dem
StoBel ausgepreBt sein mag, soviel lasse er servieren (130). Und wenn dieses
auf diese Weise von den Hiilsen gereinigt ist, dann lasse er es mit Wasser
waschen (131).

(127-131) Dieses Rezept ist nicht ganz klar. Bei den klimatischen Verhaltnissen
in Indien kann m.E. eine solche Speise, die mehrere Tage stehen soll, nur
vergaren oder verschimmeln - zumal keine Angabe dariiber gemacht wird, ob
sie kithl oder warm stehen soll. Ist jedoch eine Vergarung beabsichtigt, so wird
hier vielleicht die Zubereitung eines kanjika, also eines sauren bzw. fermentierten
Reisschleimes beschrieben.® Das hier beschriebene Rezept soll eine Verfeinerung des
vorausgegangenen Grundrezeptes sein und gilt daher als vorziiglich.

(129) harattaka: *Miihlstein; hier besser: Morser.

tandula: Oryza sativa Linn. Reis.

dindni dasaparica: seltsame, nicht flektierte Konstruktion. Der Hindi-Kommentar
ibersetzt das-pandrah,was soviel bedeutet wie zehn bis fiinfzehn. Sanskrit fiinfzehn ist

jedoch paficadasa.

¢ 8. Meulenbeld, S. 454.
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Eine besondere Suppe

Der Verstandige schiitte gleichviel Wasser und zerstofiene Mung (mudga})-
Bohnen in einen tiefen [Topf]. In diese Flissigkeit streue er zum Zwecke
der Schonheit Gelbwurz (nisd)-Pulver (132). Der Kenner der Mengen
gieBe ramatha und Milch dazu. Diese {Zutaten] stelle der Sachkundige auf
den Herd. Wenn das Wasser siedet (133), gebe er gewaschene, gekochte
ausgehiilste Getreidespelzen (Kleie) usw. hinein. Wenn dieser [Eintopf] fast
weich geworden ist, nehme der Verstindige thn [vom Herd und] gieBe [das
iiberschiissige Wasser] ab (134). Diesen [Eintopf] nehme er nun [und] gebe
ihn auf die Blattscheiden (netra) von pugapatta’s. Nun streue er nach
Belieben Steinsalz rundherum (135). Er versehe [den Eintopf] gut mit einem
Duftmittel, das aus Kampfer (karpura) usw. besteht; diesen aromatisierten

[Eintopf] umbhiille er dann vollstindig [und] lasse ihn servieren (136).

Eigenschaften dieser speziellen Suppe

Dieser Eintopf schmeckt sehr gut, tut allen gut [und] kraftigt. Dieser, der
eine glanzende, schone Gestalt hat, vernichtet die Galle innerhalb eines Tages
(137).

(133) ramatha: Ferula asafoetida Linn.

(135) netra: Bezeichnet die deutlich sichtbare Blattscheide von piga: Areca catechu
Linn., patta: [pw] Tafel, Platte; Binde, Tuchstreifen. Benthall” schreibt zu Areca catechu
Linn.: , The sheaths of the leaves are used to wrap up articles and as paper to write
upon.“ , The soft, white, fibrous flower-sheath, called kacholi or poy, is made into skull-
cabs, small umbrellas and dishes; and the coarser leaf-sheath, called viri or virhati,
is made into cups, plates, and bags for holding plantains, sweet-meats, and fish.“®
Demnach werden die Speisen in die schalenformige Blattscheide des Areca-Blattes
gegeben, um sie warmzuhalten oder um das Aroma zu verstirken. In den Versen 1.173d,

5.6b, 6.5b ist netra wohl miBverstindlich durch locana ersetzt worden.

7 Benthall, 1946, p. 459
® Watt, 1889, I, p. 301
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Eine andere Zubereitungsmoglichkeit fiir Suppengerichte und ihre Eigenschaften

Der Verstindige nehme ebensolche Mung (mudga)-Bohnen [und] lasse sie in
einem tiefen [Topf] kochen. Ist die Suppe dann gut durchgekocht, fiige er
Steinsalz und hingu hinzu (138). Der Sachverstindige aromatisiere die so
zubereitete Suppe mit Kempfer (karpura) usw. Wenn er sie langsam mit
einem Rithrstab umgeriihrt hat, lasse er sie dem Konig servieren (139).
Diese sehr schmackhafte Suppe bezeichnet man als eine Wohltat fir die
Menschen. Gleich dem Nektar, der fiir die Gotter auch {nur] schwer erhaltlich
ist, steigert [diese Suppe] innerhalb eines Tages die Potenz (140).

Lob auf die Suppe

Wahrhaftig erglinzt der Koénig der Suppen, der einen Sonnenschirm aus
Butterschmalz besitzt, wie ein Stier vor dem Thron der sali-Reisspeise durch
grofle Stdrke, durch rambha-Bliten usw, durch viele Vasallen-Konige wie

maga-Bohnen usw. (141).

(138) Mung (mudga): wie in Vers 132 in gespaltener oder zerstofiener Form. hinigu:
Ferula asaoetida Linn.

(140) Uber die potenzsteigernde Wirkung von Bohnen heifit es Ahr. ut. 40. 69 ab:
,kasya masatmaguptadau vrsyatve nasti niscayah |*

Fiir wen liegt keine Gewissheit in der potenzsteigernden [Wirkung] von Phaseolus
mungo Linn.® und Mucuna pruriens Hook.

(141) rambha: Musa sapientum Linn., Banane.

Dieser Vers ist wohl als weitere Lobrede auf die Bohnensuppe zu verstehen. Wir
erhalten weiterhin die Angabe, daBl auSler den oben genannten Zutaten zerlassenes
Butterschmalz iber die Suppe gegossen werden soll, das dadurch entstehende Fettauge
wird als Sonnenschirm bezeichnet. Weiterhin sollen zur Verzierung eine Bananenbliite

und andere Bliiten hinzugefiigt werden.

® masa = mudga, Meulenbeld p. 589f. definiert sowohl masa als auch mudga als Phaseolus mungo Linn.
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Briihe aus verdiinnter Buttermilch (temanatakra)

Die Abteilung der Suppen ist zusammmen mit ihren Unterteilungen erklart
worden, jetzt wird khala erklirt. Eine verdinnte Buttermilch (takra), die
aus einer groBen Menge geriihrt [und] die mit Sesam (tila)-Ol versehen
ist (142) und mit Wohlgeruch versehen ist, aromatisiere er mit Bliiten.
Das lasse er eine Weile stehen, dann entferne er ringsum die Bliiten (143).
Dorthinein gebe er nun Knoblauch (lasuna) und frische Ingwer (ardraka)-
Stiicke. Er fiige ein kumbhi-Blatt, Koriander (dhanyaka) und Pulver von
getrocknetem Ingwer (sunthi) hinzu (144). Auch gebe er nach Belieben
Steinsalz und Zitronensdure (jambiramla) dazu. Nachdem er ramatha dort
hineingestreut hat, verrithre der Verstandige [dieses] (145). Er koche die
verdinnte Buttermilch (takra) auf dem Herd und riihre sie mit einem Loffel
um. Zum Wiirzen streue er weiflen, gestoBenen Pfeffer (maricika) hinein
(146). Sobald sie streng [schmeckt], nehme er die Speise vom Herd herab.
Er hebe einen tiefen (pravani) Topf und stelle ihn auf den Herd (147). Er
rithre die [Buttermilch]Briihe (temana) mit einem Loéffel um [und] giefle sie
dort hinein. Er verschlieBe die Topféffnung mit einem Deckel und koche
[die Brithe] nochmals auf (148). Wenn sie fertig ist, nehme er sie [vom
Herd], gebe ein Stiick Zitrone (matulurga) hinein, fige Kampfer (karpura),
mrganabhi und eine ketaki-Blite hinzu (149). Diese verdinnte Buttermilch
(takra) enthaltende Briihe ist schmackhaft, heilsam, sehr leicht verdaulich.
Sie verleiht Gesundheit und vertreibt die Krankheiten, nimmt Wind und
Galle, bewirkt Wohlbefinden (150).

(142) khala: (= khada pw): Buttermilchgetrank. Zu den diitetischen Eigenschaften
schreibt Su. si. 412-413:
,khala-kambalikau hrdyau tatha vata-kaphe hitau“!?

1¢ Dallandcaryas Kommentar zu dieser Stelle erklart khala:
»tatra khalo dvividhah | satakrasamidhanyah satakrasakas ca |
tathahi satakrani éamidhanyani snigdhani samgrahakani khalani® iti,
satakradakas tu takrakapitthacangerimaricajajicitrakaih |“

Es gibt zwei Sorten khala: Hiillsenfriichte versehen mit verdiinnter Buttermilch und Gewiirze versehen mit
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Buttermilchbrithe und kambalika'! sind bekémmlich und vertreiben Wind und Schleim.
Die Fufinote in K* verweist auf Ah. 9.25. Dort wird khala (saures Getrénk) als Heilmittel
fiir Durchfall vorgeschrieben.

takra: mit Wasser verdiinnte Buttermilch; pw: zur Halfte mit Wasser verdiinnt; nach
den Lexikogr.: drei Teile Buttermilch vermischt mit einem Teil Wasser.

(144) kumbhi: Careya arborea Roxb.

(145) jambiramla: die Saure, 1.S. der Saft von Citrus aurantium Ris. et Poi. var.
bergamia;

(146) maricika: Piper nigrum Linn.

(148) temana: gilt als Synonym fiir vyanjana, Brithe, Zutat. Die Fuinote in K* verweist
auf Rajanighantu 20, 83.

(149) ketak?: Pandanus tectorius Soland.

Ein Getrink aus saurer Buttermilch

Gleichermaien wird punarnava und ein Buttermilch-[Getrdnk] (takra)
mit vahni und Kidmmel (ajaji) zubereitet. Aromatisiert mit Kampfer
(karpira) vertreibt es Wind und Schleim [und] ist bekémmlich (151).
Das Buttermilchgetrink (khala) [versehen] mit entziickenden Bliiten
beseitigt unverziiglich die Unterleibsgeschwulst (gulma) und die achtzig
Windkrankheiten [und] lat das Verdauungsfeuer im Magen wachsen {152).

(151) punarnava: Boerhavia repens Linn.; vahni: Plumbago zeylanica Linn.
(152) khala: s. Anm. Vers 1.142.
gulma: [pw] krankhafte Anschwellung verschiedener Art im Unterleib. Su. ut. 42.2:

verdiinnter Buttermilch. Das heifit: Die Buttermilchgetranke die Hiilsenfriichte enthalten, die mit verdiinnter
Buttermilch versehen sind, sind klebrig und verstopfen. Das mit verdiinnter Buttermilch versehene Gewiirz
aber [ist zubereitet] mit verdiinnter Buttermilch, Feronia elefantum Corr., Oxalis corniculata Linn., Piper
nigrum Linn, Cuminum cyminum Linn., Plumbago zeylanica Linn.

! Eine aus Milchknollen, Molken und Fruchtessig bereitete saure Speise (pw).
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,yathoktaih kopanair dosah kupitah kostham agatah |

janayanti nrnam gulmam sa pancavidha ucyate ||

hrdvastyor antare granthih saficari yadi vacalah |

cayapacayavan vrttah sa gulma iti kirttitah ||

,» The fundamental principles of the body, derranged and aggravated by their respective
or specific exciting causes and factors tend to accumulate in the cavity of the abdomen
(Koshta) and help the formations of balllike tumors or Gulmas (internal tumors
inclusive of those known as the phantom tumours) somewhere inside the body lying
between the extreme confine of the regions of the heart and of the bladder (Vasti). The
Gulma is of five kinds and found to be round or spheroid in shape and may be either
fixed or mobile (lit. shifting) in their character and suject to variations in their mass

and size.“1?

Ein mit drei scharfen Gewiirzen versehenes Buttermilchgetrank

Das Buttermilchgetrink (khala), das aus Buttermilch vermischt mit ajamoda
und einer Zubereitung aus drei scharfen Gewirzen (trikatuka) hergestellt
ist, das gut mit wohlriechenden, entziickenden Bliiten aromatisiert ist
(153), vernichtet die im Leibe befindlichen Krankheiten [und] steigert das
Verdauungsfeuer im Magen (154).

(153) ajamoda: Apium graveolens Linn.; trikatuka: Ingwer, schwarzer und langer
Pfeffer.

Wie man eine helle Briithe zubereitet und ihre Eigenschaften

Fir das takre verriihre der Bewanderte die Buttermilch (aemla) kriftig
mit Wasser, rithre dann eine aus Steinsalz, Senf (siddhartha), schwarzem
Pfeffer (marica) [und] getrocknetern Ingwer (nagara) zubereitete (155) Paste
hinein, und dieses aromatisiere er mit Kampfer (karpura) usw. Dieses

mit Buttermilch (takra) zubereitete Buttermilchgetrink (khala) facht das

2 Bhishagratna 1963, I11, p.246.
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Verdanungsfeuer an (156). Dieses bekdmmliche, ganz dem Nektar gleichende

[Getrank] ist ein Beruhigungsmittel fiir die drei Fehlfunktionen (157).

(155) amla: pw. Buttermilch. (Su.sa. 45.77ff.), Meulenbeld, p. 441; siddhartha: Brassica

campestris Linn., eine Senfart.

Zubereitungsart eines Buttermilchgetrinkes mit Kaitarya und seine

Eigenschaften

Die drei brennenden Gewiirze (vyosa), kaidarya, Knoblauch (lasuna),
Kiimmel (jiraka) [werden vermischt] mit punarnave. Das Buttermilchgetrink
(khala), das zubereitet ist mit Steinsalz und [den] anderen [Gewirzen] regt

das Verdauungsfeuer im Leib an (158).

(158) vyosa: Piper nigrum Linn., Piper longum Linn. und Zingiber officinale Roscoe;

kaidarya: Myrica nagi Thunb.; punarnava: Boerhavia repens Linn.;

Ein besonderes Getrank

[Er nehme] schwarzen Pfeffer (marica), Knoblauch (lasuna) und ebenso

nirgundi, vaijayantika, karna, malagnika, Mango (cita), Kimmel (jirakd),

hingu [und] Steinsalz (159). Nachdem er so eine [bestimmte] Menge zerstoen
hat, verriihre er diese [Zutaten] mit Buttermilch. Dann filtere er dieses
gequirlte Gemisch durch ein Netz (160). Er hebe einen tiefen Topf empor
und stelle ihn auf den Herd. Nachdem der Koch Butterschmalz aus Kuhmilch
dort hineingegeben hat, gebe er in dieses (161) Knoblauch (lasuna), Kimmel
(ajaji), Senf (siddharta), hingu, parpata [und] Bockshornklee (methika).
Sobald er diese [Gewiirze| gerdstet hat, gebe er das mit Buttermilch (takra)
verrithrte Buttermilchgetrdnk (khala) dort hinein (162). Der Verstindige
verschliefe dessen [des Topfes] Offnung mit einem Deckel und koche [die
Briihe]. Er nehme ein solches Buttermilchgetrdnk (khala) und serviere es,

wenn der Tag erwacht (163). Dieses gut zubereitete Buttermilchgetrink
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(khala) ist ein Vernichter von Wind und Schleim, es warmt, steigert die

Manneskraft erheblich, regt die Verdauung an [und] ist angenehm (164).

(159) nirgunds: Vitex negundo Linn.; vaijayantika: Sesbania aegyptiaca Pers.; karnpa:
nicht identifiziert; malagnika: nicht identifiziert; cuta: Mangifera indica Linn.; hiigu:
Ferula asafoetida Linn.

(162) parpata: Oldenlandia corymbosa Linn.

Fin Saft aus weilen Kulittha-Bohnen

Der Koch (manave) gebe nun dort zu dem aus weiflen kulittha-Bohnen
hergestellten Saft, der mit Knoblauch (lasuna) und schwarzem Pfeffer
(marica) zubereitet ist, ramatha und Steinsalz (165). Der Koch serviere den
mit Bliitten, Kampfer (karpura) und anderen [Duftstoffen] aromatisierten
Saft aus weiflen kulittha-|Bohnen|, der auf diese Weise alle Krankheiten
vertreibt (166). Er 148t niesen, ist bestens fiir das Herz, schmeckt gut, ist
auferdem der beste Freund des Korpers (167).

(165) manavah: (eig.) Mann, hier am besten mit ,Koch“ zu iibersetzen. manavah
fir ,Koch“ ist einmalig im Pakadarpana, man kdnnte manavah zu dem haufig
vorkommenden manavit konjizieren. Vers 8.9 heifit es puman, ebenfalls im Sinne
»Koch®.

kulittha: Dolichos biflorus Linn.; ramatha: Ferula asafoetida Linn.

Ein Saft aus schwarzen Kulittha-Bohnen

Der Meisterkoch nehme den Saft von schwarzen und weiflen kulittha-Bohnen,
gebe schwarzen Pfeffer (marica), Knoblauch (lasuna), ramathe, Gnala [und]
Steinsalz dazu (168). Er serviere diesen wohlriechenden [Saft], nachdem er
mit duftenden Substanzen aromatisiert wurde. Er beseitigt die Fehlfunktion
Wind [und] wirkt dem Schleim entgegen (169).

(168) kulittha: Dolichos biflorus Linn.

(169) ramatha: Ferula asafoetida Linn.; anala: Plumbago zeylanica Linn.
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Die Vortreflichkeit der Buttermilchbriihe

Diese Sofle, die versehen ist mit Eigenschaften, die zu Soma gehoren,
vernichtet den im Kérper befindlichen Wind. Diese am Wohlergehen aller
Menschen beteiligte [Brithe] kann die groBe Anzahl der Krankheiten, die aus
allen Kérperelementen (samastadhatu) hervorgegangen sind, zur Beruhigung
fithren (170).

Frische Butter aus frischer Kuhmilch

Frische Butter aus frischer Kuhmilch, hergestellt durch das Verquirlen saurer
Milch mit zur Hailfte iibriggebliebener siifiler Milch, ist leicht verdaulich,
vertreibt die Galle, ist gut {171). Er soll sie zehnmal immer wieder in
Buttermilch wissern. Dann nehme der wiederum [die Buttermilch] und
klare sie durch ein feines Tuch (172). Wieder wissere er [die Butter] ein-
oder zweimal. Er lege sie in die saubere, aromatisierte Blattscheide eines
pugapatta (173). Diese Substanz aromatisiere er mit vielen wohlriechenden
Bliiten. Nun umbhiille er sie und lege sie in einen Topf mit Wasser (174).
Stets serviere er die Butter, die er so zubereitet hat (175). Diese frische
Butter ist ein Mittel, das die Potenz erhoht, das alle Krankheiten vertreibt,
Liebreiz verleiht, Wohlbefinden bewirkt, den Verstand und die Sinnesorgane
vollstandig kraftigt (176).

(173) piigapatta: s. Anm. Vers 1.135.

(176) Die didtetische Wirkung frischer Butter aus Kuhmilch nach Ah. sii. 5. 35¢d, 36:
»Navanitam navam vrsyam sitam varnabalagnikrt ||

sangrahi vatapittasrkksayaréo’'rditakasajit |

ksirodbhavam tu samgrahi raktapittaksirogajit ||“

Frische Butter, die frisch ist (i. S. frisch zubereitet), fordert die Potenz, kiihlt,
verleiht Farbe, Kraft und [gute] Verdauung. Sie [wirkt] zusammenziehend, heilt
Wind, Blutgalle, Auszehrung, Himorrhoiden, Gesichtskrampf {und] Husten. [Ist sie]

aber aus frischer Milch zubereitet, ist sie zusammenziehend, heilt Blutgalle und die
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Augenkrankheiten.

Su. su. 45. 82:

,navanitam punah sadyaskam laghu sukumaram madhuram kasayam isad amlam
§italam medhyam dipanam hrdyam samgrahi pittanilaharam vrsyam avidahi
ksayakasasvasavranarso‘rdditapaham, [...}|

ksirottham punar navanitam utkrstasnehamadhuryyam atisitam saukumaryyakaram
caksusyam samgrahi raktapittanetrarogaharam prasadanam ca ||

Frische Butter aber, die ganz frisch ist, ist leicht, zart, siif, zusammenziehend, ein
bifichen sauer, kiihl, rein. Sie regt die Verdauung an, ist kostlich, stopft, vertreibt Galle
[und] Wind, fordert die Potenz, ist nicht hitzig, heilt Auszehrung, Husten, Asthma,
offene Wunden, Hamorrhoiden [und] Gesichtslihmung. Frische Butter aber, die aus
frischer Milch zubereitet ist, ist vorziiglich, fett, siif}, sehr kithl, macht sehr zart, tut den
Augen gut, ist zusammenziehend, heilt Blutgalle [und] Augenkrankheiten und [wirkt]

beruhigend.

Frische Butter aus Biiffelimilch

Frische Butter aus Biiffelmilch [ist] auf die gleiche Weise [herzustellen]. Er
quirle und filtere sie gut und aromatisiere sie dann (177). So bereite er diese

[frische Butter] aus Biiffelmilch zu und lasse sie servieren (178).

Alte Butter

Was da alte Butter ist, die nicht zu genieBen ist, die Unwohlsein bewirkt, die
die Stumpfheit des Verstandes verursacht, die ist mit Verderbnis behaftet
[und] wird Krankheit hervorrufen (179). Sie wird den wissrigen Auswurf,
den Schleim, den Schluckauf usw. férdern. Daher ist diese alte Butter nicht

zu geniefen und mufl weggeworfen werden (180).

(179/180) Ca. und Ah. machen keine Angaben iiber die Wirkung alter Butter.
Su. sii. 45. 82 schreibt auch der Butter, die einige Zeit gestanden hat noch Heilkraft

2u:
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»|-..] cirotthitam guru kaphamedovivardhanam balakaram brmhanam sosaghnam
visesato balanam prasasyate|* )

[Butter], die lingere Zeit gestanden hat, wird je nach unterschiedlichen Kraften
als schwer, die Zunahme von Schleim und Fett férdernd, kraftigend, nadhrend [und]

besonders bei Kindern die Trockenheit vertreibend bezeichnet.

Butterschmalz aus Kuhmilch

Helle, frische, gut gefilterte, gelbfarbige Butter, die aus der am Morgen
[gemolkenen] Kuhmilch zubereitet ist, gebe er in einen Topf (181). Der
Sachkundige stelle diesen auf den Herd und erhitze ihn mit schwachem
Feuer. Hat [die Butter] einen ziemlich fliissigen Zustand erreicht, klare er
sie mithilfe eines Netzes (182). Die geklarte [Butter] soll er unter Umriihren
gut erhitzen. Wenn die Hitzeblasen sich auflésen (budbudesu vilinesu), lasse
er die rotfarbige (raktavarpa) [geschmolzene Butter] servieren (183). Er
fiige ein wenig wohlriechendes (saurabhyam) Weizenmehl hinzu. Der Koch
priife das Butterschmalz und nehme es [vom Herd] (184). Und dorthinein
gebe er schwarzfarbige mit verdiinnter Buttermilch bestrichene Betelblatter
(tambult). Der Koch aromatisiere dieses sehr gute Butterschmalz mit
Kampfer (ghanasara) usw. (185). Wenn er dieses frische Butterschmalz
fiir gut befunden hat (pujya), serviere er es dem, der zu speisen wiinscht.
Dann serviere er es in flilssigem Zustand zur Stunde der Mahlzeit (186).
Uber die Milchreisspeise gebe er etwas angedicktes Butterschmalz; er reiche
angedicktes Butterschmalz als GenuBmittel (als ein zu GenieBendes) usw.
zur Essenszeit (187). Es beruhigt Wind und Galle, es duftet angenehm,
ist sufl, kraftigt, bringt die Korpersifte ins Lot, kithlt, ist gut verdaulich
und bewirkt Wohlbefinden (188). Das Butterschmalz aus Kuhmilch bewirkt
einen gliickverheiflenden Blick und wehrt Krankheitsddmonen ab (189).

(183) budbudesu wvilinesu: Beim Erhitzen einer Fliissigkeit oder beim Schmelzen
von festen Fetten entstehen ab einer bestimmten Temperatur kleine Blischen am
Topfboden, die beim Erreichen des Siedepunktes an die Oberfliche steigen, sich dort

ausdehnen (auflosen) und die Flissigkeit aufschaumen lassen.
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raktavarpa (korr. raktavarpaka): frisch geschmolzene Butter erhilt einen rétlich-
braunen Farbton.

(184) saurabhyam: frisch gemahlenes Mehl verstrdmt einen angenehmen Duft im
Gegensatz zu altem Mehl, das ranzig wird und deshalb schlecht riecht.

(188, 189) Vergl. Su. su. 45. 85-98; Ca. su. 27. 231-233; Ah. su. 5. 37-39.

Eine besondere Speise aus Kulitha-Bohnen

Er nehme diese [kulitha-Bohnen] und ziehe ihnen die verbrannte
(i. S. gerostete) Haut ab. In einem glinzenden Topf verarbeite er sie
sorgfaltig zu einem Teig (190). Diesen aromatisiere der Koch auflerdem
mit Kampfer (ghanasara) usw. Er streue Steinsalz, Knoblauch (lasuna)-
und frische Ingwer (ardreka)-Stiicke dariiber (191). Wenn die Stiicke auf
diese Weise gerostet sind, gebe er kusmanda-KloBchen zusammen mit
Butterschmalz dazu [und] rauchere [dieses| iiber Holzkohlen (192). Der
iberaus Kluge tue [i.S. wende] diese fruchtartigen [Kl68chen] in diesem
[oben genannten] Teig. Danach roste er dann das mit einem schénen
Aussehen versehene (akararupena) mit Butterschmalz und mit kharpare
(193). Nun bewahre er diese gerdsteten [KloBchen] vor Fliegen usw.
Dann sondere er die Zutaten einzeln in Topfe (194). Diese Zutaten, die
fruchtférmig sind, gebe er dann hinein. Wenn die Tépfe erhitzt sind,
roste er sie mit ramathe usw. (195). AuBerdem aromatisiere der Koch
sie mit Kampfer (ghanasara) etc. Dann wickle der Kiichenmeister sie
in pugapatta-[Blattscheiden] (196). Diese alle gebe er auf antarattdlaka-
[Herde]; er verteile sie unter die Speisenden, wenn die Essenszeit gekommen
ist (197). Aufgrund der handwerklichen Geschicklichkeit des Kochs und
seiner Phantasie entstehen vielerlel verschiedene Arten, die alle aus einer
Grundzutat (einem Grundrezept) zubereitet sind (198). Diese Gemiise
beseitigen simtliche Krankheiten, bewirken Wohlbefinden, beruhigen Wind
und Galle; sie sind der Gesundheit zutréglich [und] schmecken gut (199).

(190) kulittha: Dolichos biflorus Linn., diese Angabe bezieht sich auf das letzte Rezept

vor den Rezepten zur Zubereitung von Butter.
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(192) kusmanda: Benincasa hispida (Thunb.) Cogn.

Su. su. 46.222 zur didtetischen Wirkung:

pittaghnam tesu kiismandam balam madhyam kaphavaham |

$uklam laghiisnam saksaram dipanam vasti$odhanam ||

sarvadosaharam hrdyam pathyam cetovikarinam |“

Unter diesen vernichtet kusmanda die Galle, kraftigt, ist in der Mitte, vertreibt den
Schleim. Sie ist gut fiir die Potenz, leicht, heif,, mit salzigem Geschmack [versehen],
sie fordert die Verdauung [und] ein Reinigungsmittel fiir die Blase. Sie vertreibt alle
Fehlfunktionen, ist bekommlich [und] heilsam bei Geistesverwirrten.

Ah. su. 6.88cd, 89a.:

,valliphalanam pravaram kiismandam vatapittajit || 88 ||

vastisuddhikaram vrsyam [...] ||

Die vorziiglichste unter den Rankengewachsen ist kusmanda, es iiberwindet Wind und
Galle, verursacht die Reinigung der Blase, férdert die Potenz.

(193) akararupena: eig. ware Plural zu erwarten, da dieses sich wohl auf die Klé8chen
bezieht.

kharpara: Zinci carbonas. In diesem Text eine ungewohnliche Zutat. M. E. wird hier
die Zubereitung einer Art Pakoras beschrieben. Die kusmandae-Ballchen oder -Ringe
werden in den Teig getaucht, bis sie vollstindig von Teig umhiillt sind und werden
dann im heiflen Fett fritiert.

(195) ramatha: Ferula asafoetida Linn.

(196) pugapatta: s. Anm. 1.135.

(197) antarattalaka: s. Anm. Vers 94.

Ein Bananen-Gemiise

Der Koch nehme eine kostliche, glatte, dicke, lange Banane (rambhaphala),
die fest ist, [und] schneide dann den Stiel, die Spitze (Bliite) und die Schale
ab (200). Und dann halbiere er sie mit einem gebogenen Messer [lings]
und zerschneide sie dann drei- oder auch viermal quer (201). Er wasche
[die Stiicke], gebe sie zusammen mit Wasser in einen tiefen Topf. Dazu

gebe er nach Belieben gute Mung-Bohnen (mudga) und Wasser (202). Der
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Verstandige stelle es in diesem Topf auf den Herd und koche es iiber dem
Feuer. Er nehme dann das gekochte, vorziigliche Bananen (rambhaphala)-
Gemiise [vom Herd] herab (203) [und] fiige sowohl Zucker (sita) als auch
schwarzen Pfeffer (marici) in Pulverform hinzu. Der Meisterkoch lasse dann
einen anderen tiefen Topf heiBl werden (204), giefle frisches Butterschmalz
hinein und gebe ramatha hinzu. Diese Substanz in dem heiflen [Topf] rithre
der Koch immer wieder um [und] bringe sie in Bewegung (205). So gebe
der Koch (pramanavit) nun das Gemiise dort hinein [und]} verschlieBe die
Offnung [des Topfes| sorgfiltig mit dem Deckel (206). Und in diesem [Topf]
schiittele er das Gemiise auf und ab. Wenn er feststellt, dafl [es] gar wird,
dann aromatisiere er dieses Gemiise (207). Der Verstindige gebe dieses
zusammen mit wohlriechenden Bliiten des paftapiga hinein und aromatisiere
es dann mit himmlischem Kampfer (karpura) usw. (208). Es soll dann nicht
kalt werden; damit es seine Hitze nicht verliert, stelle er es auf den heiBen
antarattalaka-{Herd] (209). Der Erfahrene nehme diese [Speise und] lasse sie
zur Essenszeit servieren. Sie beseitigt Galle und Appetitlosigkeit, kraftigt,
schmeckt sehr gut, ist vorziiglich fiir den Korper, ist gesund [und] kriftigt

die Sinnesorgane (210).

(206) pramanavit = der die Abmessungen kennt, hier: der Koch.
(208) pattapuga = pugapaita (7): Areca catechu, Linn.
(209) antarattalaka: s. Anm. Vers 94.

Gemiise aus einer Bananenstaude

Der Verstindige nehme den inneren Teil einer Bananen (rajarambha)-
[Staude] und schile die [duBere] Schale ab, dann schneide er dessen unteren
und oberen [Abschnitt] mit einem Messer ab und entferne [beide] (211).
Diesen lasse er, in Form von karavire-Blattern zubereitet, servieren. Er
nehme einen mittel[groBen] Stamm (madhyadandam) und zerschneide ihn
dann {so grofi] wie Reiskérner (212). Dann schneide er einen anderen Stamm
[auch so grofl] wie Reiskdrner. Der Erfahrene schneide einen weiteren Stamm
[in Stiicke], die der Gestalt von Kichererbsen (canakakdravat) gleichen (213).

49



Erstes Kapitel

Eine radférmige [Scheibe| bereite er aus einem schlanken Stamm einer
Bananen (rambha)-Staude. Diese [Stiicke] gebe der Sachkundige jede [Sorte]
fiir sich in tiefe Tépfe (214). Auf diese streue er Steinsalz [und] gebe
zur Verfeinerung Gelbwurz (rajani)-[Pulver| dariber. Er fuge Zitronensaft
(jambiramla) hinzu [und] koche diese [einzelnen Zutaten| iiber dem Feuer
(215). Wenn er diese Zutaten usw. [in die Topfe] getan und gerdstet
hat, nehme er sie {[vom Herd] herab und verteile sie auf pugapatta’s
und aromatisiere sie wie oben beschrieben (216). Der Sachkundige bereite
[daraus] Biindel [und] lege diese auf den entarattalaka-[Herd].

Diese sehr gute Bananen (rambha)-Stauden-[Speise] serviere er zur
Essenszeit (217). Sie ist leicht verdaulich, schmeckt sehr gut, regt den
Appetit an, reinigt und vernichtet die Galle (218).

(212-218) danda: Hier soll ein Gemiise aus den jungen, sprossenden Bananenstammchen
zubereitet werden. Die medizinischen Schriften geben wenig Auskunft iber die
diitetische Wirkung der Banane. Uber die Verwendung junger Bananenstauden als
Gemiise wird dort keine Aussage gemacht.

Nadk. nr. 1, p. 826 schreibt: ,Flowers and inner portion of the young stem are eaten
as a vegetable.“

karavira: Nerium indicum Miller. Die Blitter dieser Pflanze sind lanzettférmig, lang
und schmal.

(214) rajani: = nisa: Curcuma longa, Linn.

(215) jambiramla: die Saure, 1.S. der Saft von Citrus aurantium Ris. et Poi. var.
bergamia.

(216) pugapatfa: s. Anm. 1.135.

(217) antaraitalaka: s. Anm. Vers 94.

Ein Gemiise aus Auberginen

Er nehme eine junge, frische, késtliche Aubergine (vrntaka) [und] entferne
ihren Stiel, nachdem er ihn mit einem Messer mit scharfer Klinge
abgeschnitten hat (219). Und nachdem der Erfahrene diese Frucht zweimal

zerteilt hat, gebe er die der brhati gleichende Frucht in einen mit Wasser
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versehenen Topf (220). Das Wasser gieBe er in einen Topf mit Gelbwurz
(nisd)-[Pulver). In einen anderen Topf gebe er scharfes [Gewiirz]. Er gebe
ramatha, kaitarya und Koriander (dhanyaka) hinein (221). Nun gebe er
Knoblauch (lasuna)- und frische Ingwer {drdraka)-Stiicke dazu. Dieses riihre
der Bewanderte um und koche es [dann] auf dem Herd (222). Er gebe
die Auberginen (brhati)-Stiicke in das heife Wasser. [Dann] nehme er diese
gekochten [Stiicke] [und] gebe sie in ein sauberes Gefafl (223). Er bereite dann
vorschriftsmafig mit den Zutaten (ndmlich: ramatha, kaitarya, Koriander,
s. Vers 221) [und] mit schwarzem Pfeffer (marica) usw. eine [Wiirz]-Paste
zu. Diese Paste verrithre er mit Tamarinde (cifica), reifer phalamla und
saurer Milch (224). Mit der Paste glasiere er schlieBlich diese [vrnia-Stiicke]
auflen. Dann bestreiche der Koch sie mit Butterschmalz und roste sie (225).
Nachdem er sie wieder [vom Herd] herabgenommen hat, aromatisiere er
sie mit Kampfer (karpura) usw. [Dann] verteile er sie auf die saubere
Blattscheide eines pugapatta (226). Er bereite Biindel und gebe sie in heifles
Butterschmalz (227). [Die Aubergine] schmeckt gut, erhoht die Potenz, regt
den Appetit an und beruhigt auBerdem die tridosas. Diese zarte Aubergine
(brhati) steigert das Wohlbefinden (228).

(219) vrntaka: Solanum melongena Linn., Aubergine.

(220) brhatr: Solanum indicum Linn., eine kleinere Variante der uns bekannten
Aubergine. In diesem Text werden wvrntake und brhati als Synonyme verwendet.
Su. su. 46. 280:

»phalani brhatinam tu katutiktalaghiini ca ||

Die Friichte der Auberginen aber sind zusammenziehend, bitter und leicht {in der
Verdauung).

(221) ramatha: Ferula asafoetida Linn.; kaifarya: Melia azedarach Linn.

(224) cinea: Tamarindus indica, Linn.; phelamla: Rumex vesicarius Linn.

(226) pugapatta: s. Anm. 1.135.
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Eine andere Zubereitungsmethode fiir Auberginen

In einem Topf bereite er eine Mischung der beiden Friichte Tamarinde
(tintidi) und Mango (cuta) zu. Dazu gebe er kumbhi, Koriander
(kustumbari) [und] eine sallaki-Frucht (229). Er streue Steinsalz usw.
dariiber und roste sie zusammen mit ramatha etc. Diese aromatisiere er dann
gut mit Kaempfer (ghanasara) usw. (230). Diese gerostete Frucht wickele
er in die Blattscheide eines pugapafta. Wie oben [beschrieben] gebe der
Sachkundige diese Frucht in heifles Butterschmalz (231). Die zarte Aubergine
(brhati) beruhigt Galle und Schleim, kraftigt den Korper, erhoht die Potenz
und bewirkt auBerdem das Wachstum der Kérpersifte (232).

(229) Der Topf enthélt bereits Auberginen (brhati)-Stiicke. brhati taucht nur in den
diatetischen Anweisungen fiir das Rezeptes auf. Daraus geht hervor, dall Vers 219-228
das Grundrezept beschreiben, fiir das hier eine Variation angegeben wird.

tintidi: Synonym fir amla und cirica, Tamarindus indica Linn.

kumbhi: Careya arborea Roxb.; sallaki: Boswellia serrata Linn., indischer Weihrauch.
(230) ramatha: Ferula asafoetida Linn.

(231) pugepetta: s. Anm. 1.135.

Eine weitere Zubereitungsmethode fiir Auberginengemiise

Er nehme eine frische, ausgewahlte Auberginen- (brhati) Frucht und halbiere
sie. Einen Teil von beiden umhiille der Verstandige mit einem feuchten Tuch
(233). Diesen [lege er] in einen Topf [mit Wasser], den anderen Teil koche
er auf dem Herd; bis zum Ende des Kochvorgangs giefle er das Wasser des
anderen ringsum hinein (234). Den gekochten und den ungekochten Teil
hiille er in zwei piiga-Blattscheiden. Diese gebe der Sachkundige wie zuvor
in heiBes Butterschmalz (235). Hier wurde die besondere Zubereitungsart fir
einen Fruchtteil der Aubergine (brhati) erklart. Das Kochen erfolgt in zwei
Teilen [und] ist mit [vier] Schritten verbunden (padasamayuktam) (236). Er
trage diese Auberginen (brhati)- Frucht zur Essenszeit auf (237).

(236) Die Frucht soll zweigeteilt werden, beide Teile erfahren eine gesonderte
Zubereitungsart. AnschlieBend werden beide Teile jeweils einzeln in puga-Blattscheiden

gehiillt und jedes fiir sich gerdstet.
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Ein Gemiise aus der Brotfrucht

Er nehme eine késtliche, frische und zugleich weiche (reife) Brotfrucht
(panasa) und nachdem er die Dornen, die sich auflen [an der Frucht]
befinden, abgeschnitten hat, beseitige er sie (238). Nun zerschneide er diese
[Frucht] mehrfach. Ein Stiick mége er als verbleibendes Stiick beiseite legen.
Nachdem er dieses [Stiick] nun zerschnitten hat, um es zu kochen, gebe er es
in einen tiefen Topf (239). Dazu gebe er Gelbwurz (nisa)-{Pulver], ramatha,
kaitarya, Koriander (dhanyaka). Zusammen mit diesen [Gewiirzen] koche
er die Brotfruchisticke (panasa) in Wasser (240). Oder aber nachdem er
diese zugleich genommen hat, entferne er das Saftlose. Und nachdem er
dann einige dieser Stiicke genommen hat (241), bereite der Bewanderte mit
einem Messer ein feines und ein breites [Stiick| zu. Er riihre eine Paste aus
schwarzem Pfeffer (marica) usw. mit Zitronensaft (jambiramla) an. Mit
dieser Paste bestreiche er diese [Stiicke], dann roste er sie mit Butterschmalz
(242). Haben diese dann die Farbe von Safran (kuikuma), nehme er sie [vom
Feuer|. Kampfer (karpira) und mrganabhi, Safran (kunkuma) und kaltes
Wasser (243), Stiicke von Zitronen (matuluiiga)-Blittern und ketaki-Bliiten,
kumbht und Koriander, alle diese [Zutaten] gebe er dariiber (244). Dann
umhiille der Kiichenmeister [dieses] mit der Blattscheide eines pugapaita.
Das gefiillte und umhiillte Biindel gebe er in heifles Butterschmalz (245).
Diese Brotfrucht (panasa) ist leicht [verdaulich], nimmt die Galle, erhdht
die Potenz, vernichtet den Wind und kraftigt. Es facht das Verdauungsfeuer
an, férdert die Verdauung und regt den Appetit an (246).

(238-246) panasa: Artocarpus integrifolia, Linn., Brotfruchtbaum oder Brotfrucht.
Der Text widerspricht an dieser Stelle den Medizinern, die die Brotfrucht als schwer
verdaulich und verstopfend in ihrer didtetischen Wirkung beschreiben. Su. si. 46. 185:
~panasam sakasayam tu snigdham svadurasam guru [[“

panasa aber ist verstopfend, fett, siil im Geschmack [und] schwer [in der Verdauung].
Ebenso Ah. su. 6. 117 und Ca. su. 27. 283-284.
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(240) ramatha: Ferula asafoetida Linn.; kaitarya: Melia azedarach Linn.
(244) ketaki: Pandanus tectorius Soland.; kumbhi: Careya arborea Roxb.
(245) pugapatta: s. Anm. 1.135.

Eine andere Zubereitungsart eines Brotfrucht (panasa)-Gemiises

Dann nehme er einige wohlgekochte Stiicke [aus dem Topf], zerschneide sie
wie oben beschrieben und bereite die Zutaten usw. wie zuvor zu (247). Dann
fiige er zugleich mit Tamarindensaft (ciic@mia) Zuckerstiicke hinzu. Dieses
roste der Kiichenchef — wie oben angegeben — mit ramatha usw. (248). Dann
aromatisiere er sie gut mit Kampfer (ghanasara} usw. Der Erfahrene umhiille
diese mit der Blattscheide eines pigapatia (249). Wie oben fertige er Biindel
und gebe sie ins heile Butterschmalz. Wenn die Essenszeit gekommen ist,

reiche er sie demjenigen, der zu speisen wiinscht (250).

(248) ramatha: Ferula asafoetida Linn.
(249) pugapatte: s. Anm. 1.135.

Brotfrucht

Und [nun] die mit Zuckerstiicken zubereiteten Brotfrichte (panasa), deren
Anwendung zur Anschauung insbesondere erklart wird. (251). Er nehme
einige Stiicke (i. S. Friichte) dieser [panasa] und zerschneide sie dann.
Der erfahrene Sachkundige réste diese mit frischem Butterschmalz (252).
In einem Topf vermische er [diese] Zutaten usw., schwarzen Pfeffer
(marici) usw. und Kokosnuf (narikela)-Stiicke zusammen mit [threr] Milch
(253). [Diese] Liffelpaste (*darvilepana) gebe er [in die Blattscheide] eines
pugapatta.

Auf diese Weise ist [die Brotfrucht (panasa)] harntreibend, abfithrend, [sie]
erzeugt Blut und bildet Galle (254).

(254) Loffelpaste (*darvilepana): Der Ausdruck ist nicht klar. Vielleicht ist eine Art
l16ffelfestes Gelee oder Mus gemeint. 7

(pw). pugapatte: s. Anm. 1.135.
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Nispava-Bohnen-Brotfrucht-Gemiise

Der Verstindige nehme zarte, wurmlose nispava-Bohnen, entferne die
Hiilsen, nehme die Samen (Bohnen) und reinige sie (255). Diese koche
er dann in einem tiefen Topf zusammen mit dem, was zerkleinert wurde
(d. h. der panasa-Frucht). Er zerstampfe Kokosnuf (narikela), Milch [und]
Billchen (vataka) die aus Sesam (tila) [zubereitet sind] (256). Er zerstofie
schwarze Pfefferkorner (marica) und Senfkdrner (sarsapa) [und] gebe sie
dann zu der Paste [aus nispava-Bohnen, panasa-Frucht, Kokosnuff, Milch
und Sesam]. Nachdem er dann Milch dazugegossen hat, gebe er sugandha
dazu (257). Er gieBe Milch und ramatha hinein [und] wenn diese weich
gekocht sind, nehme er diese [Zutaten vom Feuer| herab. Dann aromatisiere
der Koch diese mit Kampfer (ghanasara) usw. (258). Dann umbhiille er dieses
mit einem piigapatta [und] serviere es.

Dieses schmeckt sehr gut, bekommt dem Magen, ist adstringierend, schwer,
bildet Galle (259). Es fordert die Potenz, kréftigt, nimmt den Schleim,
vermehrt den Wind.

Und auf gleiche Weise lasse er eine Speise aus vananispava-Bohnen sorgfaltig
servieren (260). Und dieses vananispava-|Gericht] ist milde (oder fett, 6lig)
und schmeckt auflerdem sehr gut. Es nimmt den Wind weg, fordert die
Potenz [und] regt Galle und Schleim an, ist bekommlich (261).

(255) nispava: Vigna sinensis Savi ex Hassk. Zu der didtetischen Wirkung von nispava,
Ca. st. 27. 33d:

nispava vatapittalah | nispava beférdert Wind und Galle.

(256) Das Rezept nimmt hier Bezug auf die vorausgehenden Rezepte zur Zubereitung
von Brotfrucht (panasa). Die Frucht selbst wird nicht benannt. Jedoch weisen sowohl
das tatpurusa-Compositum tatpravanibhande als auch das PPP ins. ksatena auf die
weitere Verwendung der zuvor genannten Zutat hin. Der Hindi-Kommentator schreibt:
»iske bad piirvokt paripakv kathal ke phal ko batlohi mem ksat (khandit) bhatvams
ke sath pakaye“. Danach koche er die Brotfrucht zusammen mit bhatvams-Stiicken.
vataka: Ballchen, KloBchen. In anderen Rezepten werden Olkuchen (pinyaka) aus
dem ausgeprefiten Sesam als Zutat genannt. Es ist anzunehmen, daB vataka hier ein
Synonym fiir pinyaka ist.

(257) sarsapa: Brassica campestris Linn. od. B. nigra Linn.; sugandha: bedeutet
eigentlich ,Wohlgeruch®. Dieser Name wird als Bezeichnung fiir mehrere duftende
Pflanzen — u. a. auch als Synonym fiir Weihrauch — verwendet.
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(258) ramatha: Ferula asafoetida Linn.

(259) pugapaite: s. Anm. 1.135.

(260) vananispava ist wohl eine wild im Wald wachsende Bohnenart, die mit der als
Nutzpflanze angebauten Vigna sinensis verwandt ist. Die medizinischen Schriften geben

keine Auskunft {iber vananispava.

Eine Speise aus alasandi-Bohnen

Auf die eben genannte Weise bereite der Koch alasandi-Bohnen sorgfaltig zu.
[Die Bohnen] verursachen Wind, schmecken gut, sind adstringierend, bilden
vermehrt Schleim (262). Sie verstopfen, machen mager, sind bekéminlich,
schwer verdaulich, verlangsamen die Verdauung.

(262) alasandi (kann.) = rajamasa (skt): Dolichos catiang Walp.; (alasand? ist Nadk.
866 als kannaresisches Wort verzeichnet). Die Fufinote zu ,K‘ bezeichnet alasand? als
nicht bekannte Pflanze.

kstdradanti-Friichte

Dann nehme er ksudradanti-Friichte und koche sie wie oben angegeben (263).
Weil sie gekocht wird, ist diese [Speise] zusammenziehend, heilt Wunden,
kraftigt, schmeckt gut, vernichtet die Galle, ist harntreibend, vernichtet
Schleim [und} entfernt Gift (264).

(263) danti: Baliospermum axillare Blume. Die Pflanze gehort zur Familie der
FEuphorbiaceae (Wolfsmilchgewéchse), ihre Friichte sind sehr klein. Ah. su.15.2
verzeichnet sie unter dem Synonym nikumbha als Laxiermittel:

»nikumbha’ {...] virecanani |*

Baliospermum axillare Blume [usw.] sind Laxiermittel.

Eine Speise aus Kurpéataka-Friichten

Er nehme kurpatakae-Friichte und bereite sie dann auf die gleiche Weise zu.
Diese [Speise|, wenn erhitzt, ist bitter, neutralisiert Gift, und reizt die Galle
(265). Sie bewirkt Verdauung [und] leichten Milchflu8 [bei den Frauen), treibt
die Wiirmer aus, 1ait Ausschlige verschwinden, nimmt epileptische Anfille,
regt den Appetit an, ist abfithrend und nimmt den Schleim (266).

(265) kurpataka = kuruntaka oder kurantaeka: Barleria prionitis Linn.
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Eine Speise aus Raktaksudrabrhati-Friichten

Sorgfaltig wahle er raktaksudrabrhati-Friichte aus, zerdriicke sie mit einem
flachen Stein [und] entferne die Dornen (267). Nachdem der Versténdige
[die Friichte] zerschnitten hat, schneide er die Spitzen (also Bliite und Stiel)
ab [und] entferne sie. Zu wiederholten Malen entferne er besonders deren
Samen (268). Diese [Friichte] lasse er mit Wasser waschen [und] gebe sie
dann in einen tiefen [Topf]. Auf diese Weise Wasser dariiber sprengend,
diinste der Koch diese (269). Wenn diese vollstindig gar sind, dann seie
er sie ab [und] gebe sie in einen anderen [Topf]. Dann koche er einige
davon mit Tamarindensaft (cificamla) und mit katu (270). Danach streue
er Pulver von schwarzem Pfeffer (marica) dariiber, dann wihle er Pulver
von Kimmel (jiraka) und Bockshornklee (metht) (271). Er gebe kumbhi,
Koriander (kustumburt) und Zitrone (bijapura) dazu. Diese roste er in einem
anderen schonen Topf mit hingu (272). Wenn er diese wieder [vom Feuer]
herabgenommen hat, aromatisiere er sie mit Kampfer (karpira) usw. Er

umhiille sie nun mit einem pugapafta und lasse sie servieren (273).

(267) raktaksidrabrhati = kateri (Hindi): Solanum xanthocarpum Schrad. et Wendl.
(270) katu: 1. Scharfe, i. S. von scharfem Gewiirz; 2. katuka: (pw katu) Trichosanthes
dioica Roxb., eine als Gemiisepflanze angebaute bittere Kiirbisart. Der Hindi-Komm.
schreibt: mit einigen scharfen Zutaten (getr. Ingwer, Piper longum Linn., schwarzer
Pfeffer).

(272) kumbhi: Careya arborea Roxb.; hirigu: = ramatha: Ferula asa-foetida Linn.
(273) pagapatta: s. Anm. 1.135.

Eine Speise aus Raktaksiidrabrhati-Friichten

Und nun réste er einige dieser [Gemdiisestiicke] in Butterschmalz, dann giefie
er sorgfaltig Milch in einen tiefen Topf (274). Er rithre Senfkérner (sarsapa)
[und] schwarze Pfefferkérner (marica) in eine aus dem Frucht[fleisch] einer
Kokosnuf (narikela) und Sesam (tila) [zubereitete] Paste und passiere diese
durch ein Netz (275). Dieses lasse er dann sieden, gebe die [gerdsteten
Gemiisestiicke] hinein [und] nehme [sie vom Feuer] herab. Der Koch spiile
einen anderen tiefen [Topf] aus und giefle Butterschmalz hinein (276). Er
streue ramatha hinein, dann gebe er [aus] masa-Bohnen [bereitete] KléBchen

dazu, dann fiige er parpata-Stiicke hinzu und verriihre diese mit einem
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Loffel (277). Er gebe den Absud (275 - 276b) dort hinein [und] wenn es
gut zubereitet ist, nehme er es [vom Feuer] herab. Er aromatisiere es wie -

zuvor, umbhiille es wie zuvor [und] setze es herab (278).

(277) ramatha: Ferula asafoetida Linn.; mdsa: Phaseolus radiatus Linn.; parpata:

Oldenlandia corymbosa Linn.

Ksudrabrhati-Frucht

Die ksudrabrhati-Frucht vernichtet die Galle, wirkt abfiihrend, férdert die
Verdauung, vertreibt den Wind, sie vernichtet gulma, Sotha, Fieber, Asthma,
Husten [und] facht das Verdauungsfeuer an (279). Die ksudrabrhati-Frucht
regt den Appetit an, ist heilsam [und] vertreibt Fieber [und] Hamorrhoiden.
Die gleiche Frucht entfernt viele Wiirmer und ist sehr zart (280). Sie nimmt
Schleim und Galle, ist scharf, und nimmt ebenso den Wind. Die vieldornige
Frucht, die zusammen mit Milch gekocht worden ist, férdert die Galle (281).

(279)ksudrabrhatt (= brhat?): Solanum indicum Linn.; gulma: s. Anm. Vers 152; sotha:
[pw] Anschwellung, Aufgeblasenheit (eine Klasse von Krankheiten).

In den Samhitds ist sie unter dem Namen Sopha verzeichnet. Su. st. 17.2,3 nennt sechs
Arten von Geschwulsten, die durch Wind, Galle oder Schleim entstehen konnen. Su.
ci. 23.13-16 gibt keinen Hinweis auf die Wirksamkeit einer Solanumart bei sopha. Ah.
ni. 13.21-42 nennt neun Arten, die durch die dosas entstehen, ihre Ursache aber auch

in Wunden, Gift oder falscher Erndhrung haben kénnen.

Eine Speise aus Katuki-Friichten

Und er nehme zarte kafuki-Friichte. [Die Speise| ist bitter, bekémmlich,
nimmt den Schleim, besiegt Ekzeme [und] vertreibt das Fieber (282).
(Einschub Text K: Der Koch bereite [diese] wie oben zu; die vorziigliche
Eigenschaft wird gepriesen:) Auf diese Weise vertreibt sie den Husten,
das Asthma, die Appetitlosigkeit [und] den Wind. Die mit katuki-Frucht
[zubereitete] Speise ist schwer, stopft und férdert die Galle (283).

(282) katuki: Picorrhiza kurroa Royle ex Benth.; meines Wissens wird die Wurzel dieser
Pflanze in der Pharmazie verwendet. Su. su. 46.273-74 nennt sie mit der Bezeichnung
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katukikd unter den Blattgemiisen. Er beschreibt sie als Blutgalle wegnehmend,
bekémmlich, sehr leicht, Ekzeme, krankhaften HarnfluB, Fieber, Asthma, Husten und
Appetitlosigkeit vertreibend. Ah. sii. 15.15 fiihrt sie u. a. unter dem Synonym katurohini
auf:

»[...]-katurohini-° nihanti kaphapittakusthajvaran visam vamim arocakam kamalam [
Picorrhiza kurroa {[u. a. | vernichten Schleim, Galle, Ekzeme (Aussatz), Fieber, Gift,
Ubelkeit, Appetitlosigkeit, Gelbsucht.

Eine Speise aus jungen Eranda-Friichten

So koche er nach der Vorschrift eine junge eranda-Frucht. Sie facht die
Verdauung an, fordert die Verdauung, regt den Appetit an [und] vertreibt
auBerdem den Wind. Auf diese Weise nimmt sie Schleim [und] Wiirmer weg,
regt den Appetit an, vernichtet die Harnerkrankung (284).

(284) eranda: Ricinus communis Linn., Euphorbiaceae: die Frucht ist nicht als eSbar
belegt, eigentlich dient sie zur Olgewinnung. Ah. si. 5.57 u. 58 ab schreiben zur
Wirkung von eranda:

»satiktosanamairandam tailam svadu saram guru |

vardhamgulmanilakaphanudaram visam ajvaram || 57 ||

rukéophau ca kat1 guhya kostha prsthasrayau jayet |“

Das Ol von Ricinus communis Linn. ist bitter und heiB, sii8'3, abfiihrend und schwer. Es
soll Blahung, Unterleibstumore, Wind, Schleim, Bauchschwellung, Gift, unregelmaBiges

Fieber, Schmerzen und Beulen in Hiifte, After, Unterleib und Riicken {iberwinden.

Eine Speise aus Sigru-Friichten

Dann nehme er eine makellose $igru-Frucht und koche sie wie oben
angegeben. Die Speise, versehen mit einer Hiille von Aromastoffen, koche
der Verstandige nun wie zuvor (285). [Die Speise] regt die Verdauung an,
vernichtet Wind und Galle, fordert die Potenz, gibt gute Gesichtsfarbe,
vertreibt die Harnwegserkrankung. [Sie] tut den Augen gut, erzeugt Samen
(steigert die Zeugungsfahigkeit), regt den Appetit an, kriftigt, [und] nimmt
so den Schleim (286).

13 Nach Hilgenberg und Kirfel 1941, S. 23: usana pfeffrig, sara verfliissigend.

59



Erstes Kapitel

(285) Sigru: Moringa pterygosperma Gaertn., Blitter, Bliiten, unreife Hiilsen und
Wurzeln werden als Gemiise in Curries verwendet (Nadk. p. 813).

Su. su. 46.246 unterscheidet sigru und madhusigru. Er beschreibt sigru als scharf,
atzend und siiB schmeckend und als Galle bildend.

Eine Speise aus Agastya-Friichten

Der Koch habe (i. S. nehme) eine junge, zarte agastya-Frucht, diese Frucht
zerschneide er mit einem Messer fingergrof (287). Und das koche er dann
auf gleiche Weise mit salzigem Wasser in einem tiefen [Topf]. Und wahrlich,
wenn diese [Frucht] gar ist, nehme der Koch [sie] dann heraus (288).
Sorgfiltig gieBe er Milch in einen anderen tiefen Topf, ein halbes pala Sesam
(tila)-Korner [und] das in der Kokosnuf§ (narikela) befindliche [Fruchtfleisch
und die Kokosmilch] (289). Nachdem er den Brei umgeriihrt hat, gebe er
dann die Friichte [der agastya] hinein. Er gebe Kléf8chen, die mit Milch
[zubereitet sind] dazu und lasse Milch rundherumgieBen (290). Er erhitze
einen weiteren tiefen [Topf] und gebe frisches Butterschmalz dorthinein. Er
gebe ramatha hinein und fiige kusmanda-K168chen hinzu (291). Das verrithre
er mit einem Loffel [und] gebe parpata-Brosel dazu. Nachdem er dann die
Speise sorgfaltig zubereitet [und] diese Frucht [vomn Feuer] herabgenommen
hat (292), aromatisiere er dieses Gericht mit Kampfer (ghanasdra). Umhillt
mit der Blattscheide eines pugapatta lasse er dieses servieren (293).

Es regt den Appetit an, vernichtet den Wind, bildet Schleim und Galle,
steigert die Potenz nicht, ist ein neuer Reiz fir das Verdauungsfeuer und
beseitigt Koliken (294).

(287) agastya: Sesbania grandiflora Pers.; Su. st. 46.298, 299 ordnet sie in die
Blumengruppe (puspavarga) ein:

»vTsagastyayoh puspani tiktani katuvipakani ksayakasapahani ca ||

agastyam natisitosnam naktandhanam prasasyate ||“

Die Bliten der Sesbania grandifiora sind bitter, scharf in der Verdauung, nehmen
Auszehrung und Husten. Sesbania grandiflora ist weder zu kalt noch zu heil und wird
{als Mittel gegen] Nachtblindheit gelobt.

Nadk. 1,52: ,Fruits and flowers are largely eaten by villagers in the form of curries.”
(289) Ein pala sind laut Hindi-Komm. 25 Gramm.

(291) ramatha: Ferula asafoetida Linn.; kusmapda: Benincasa cerifera Savi.
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(292) parpata: Oldenlandia corymbosa Linn.
(293) pugapette: s. Anm. 1.135.

Eine Speise aus Humkara und Virtipaka

Der Verstandige nehme eine humkara-Frucht [und] koche sie mit Zutat[en].
Er aromatisiere sie energisch wie zuvor (295). Ebenso nehme der
Sachkundige eine viripaka-Frucht und bereite sie so zu. [Diese Speise] regt
die Verdauung an, férdert die Verdauung, regt den Appetit an, ist leicht,
vertreibt Galle und Wind (296). Stets heilt sie gulma [und] Koliken [und]
festigt auBerdem die Zahne.

(295/296) humkdara und virtgpakae: nicht identifiziert. Die FuBnote in ,K‘ vermerkt
ebenfalls, daB eine Identifikation nicht moglich ist.
(297) gulma: s. Anm. Vers 152.

Eine Speise aus Udumbara-Friichte

Der Erfahrene nehme kostliche Feigen (udumbara), lasse sie reinigen [und]
koche sie dann zusammen mit allen Zutaten (297). Nachdem der Verstindige
sie aromatisiert hat usw., lasse er sie servieren und genieflen. [Diese Speise]
nimmt den Wind weg, [16st] den durch Schleim [entstandenen] Herzkrampf,
riecht gut, fordert die Verdauung [und] ist leicht (298). Sie kraftigt, steigert
den Appetit, heilt, beseitigt Fieber, Durchfall [und] Brennen.

(297) audumbare = udumbara: Ficus glomerata Roxb.

(298) Ca. si. 27.164 nennt die Geschmacksqualititen der udumbare; Ah. ci. 6.51
verschreibt ein aus udumbara und anderen Zutaten zubereitetes Leckmittel bei
Krankheiten die durch Schleim entstanden sind. Herzerkrankungen werden nicht
ausdriicklich genannt.

Eine Speise aus Aksiva-Friichten

Nachdem er wie zuvor junge aksiva-Friichte genommen hat, koche er sie
(299).

[Die Speise] ist bitter, riecht gut, vertreibt den Wind, verjagt den Schleim,
heilt Rose, gulma, blutigen Durchfall [und] krankhaften Harnflu8 (300).
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(299) aksiva: Ailantus excelsa Roxb.
(300) gulma: s. Anm. Vers 152.

Eine Speise aus Kusmanda-Friichten

Eine vorziigliche, reife, kusmanda-Frucht ohne Wiirmer zerschneide er mit
einem Messer in viereckige Wiirfel (301). Er werfe die Samen weg [und]
entferne (i. S. von herausnehmen) dann das Fruchtfleisch (antran:). Er
wasche dieses [Fruchtfleisch] mit Wasser [und] gebe es dann in einen
tiefen [Topf] (302). Der Verstindige gebe Meersalz dorthinein, dann
koche er es. Er bestreiche dieses [Fruchtfleisch] rundherum mit [einer]
aus saurer Dickmilch (dadhyamla) [und] masa-Bohnen gestampften [Paste]
(303). Er roste diese mit Butterschmalz bis [sie] rundherum eine Safran
(kurikuma)-Farbe [haben]. Ein aus Bockshornklee (methi}, Kimmel (jiraka),
Senfkornern (siddharta), Sesam (tila) [und] masa-Bohnen zubereitetes (304)
Pulver streue er auf dieses [bestrichene und gerdstete Fruchtfleisch] und
koche es, um es fertigzustellen. Dorthinein [gebe er] Zwiebel (palandu)-Stiicke
[und] kaeitarye-Blatter (305). Er gebe Koriander (kustumbari)-Kérner dazu
und rauchere [die Speise] dann {iber den Kohlen. Dann aromatisiere der
Bewanderte sie mit Kampfer (ghanasara) (306). Er umbhiille [sie] mit einem
pugapatia und gebe [sie] in erhitztes Butterschmalz. Er lasse [es] jeden Tag
zur Essenszeit servieren (307).

Diese kusmandaka-Frucht sattigt, schmeckt gut, kihlt, sie vertreibt alle
Krankheiten, férdert die Potenz, nimmt Hitzewallungen [und] vertreibt das

Angstgefiihl (308).

Eine Speise aus Kusmanda-Friichten mit Nispava-Bohnen

Ebenso koche er kusmanda-Stiicke vermischt mit nispave-Bohnen. [Diese
Speise| fordert die Potenz, verleiht Energie, regt den Appetit an, férdert die
Verdauung [und] sittigt auBerdem (309).

(301) kusmanda: Benincasa hispida (Thunb.) Cogn., s. Anm. Vers 192

(302) antra: Eingeweide; bedeutet hier Fruchtfleisch.

(303) dadhyamla: siuerlich schmeckende Dickmilch (Bpn. dadhivarga 3-9; Bho.ku. 1,
p. 135); masa: Phaseolus radiatus Linn.
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(305) palandu: Allium cepa Linn.; kaitarya: Melia azedarach Linn.
(307) pugapatia: s. Anm. 1.135.
(309) nispdva: Vigna sinensis Savi ex Hassk., s. Anm. Vers 255.

Eine Speise aus Tumbi-Friichten

Er nehme eine frische, junge tumbi-Frucht, die einen grofen Umfang hat.
Wenn er sie nun auf andere Art gekocht hat, lasse er sie servieren (310). Sie
ist schwer, schmeckt sehr gut, kiihlt, bildet Wind, vernichtet den Schleim.

(310) tumbi: Lagenaria vulgaris Seringe; Ah. su. 6.87, 88ab beschreibt tumbt (tumba)
als Schleim und Wind erzeugend, abfithrend, stopfend, congestiv, siilen Verdauungssaft

bewirkend [und] schwer.

Eine Speise aus Ervaru-Friichten

Der Unermiidliche bereite auf diese Weise eine Speise aus einer ervaru-
Frucht zu. Die mit Kimmel (jira) versehene Speise macht Appetit auf andere

[Speisen]

(311) ervaru: Cucumis memordica Linn.; Zur didtetischen Wirkung s. o. Anm. Vers

310, tumbiund ervaru werden die gleichen didtetischen Wirkweisen zugeschrieben.

Eine Speise aus Stirana-Wurzel

Dann aber nehme der Koch eine frische surana-Wurzel. Nachdem er sie
sorgfiltig gepriift hat, entferne er deren Rinde dann mit einem Messer (312).
Er zerschneide diese vorziigliche, zarte [Wurzel] und gebe sie dann in einen
tiefen {Topf]. Er gebe Salz dorthinein und dann gebe er Tamarindensaft
(cincamla) dazu (313). Er stelle diesen Topf auf den Herd, [und] diese
Knolle mdge auf gleiche Weise [zubereitet] werden {wie die vorausgehenden
Gemiise|. In diese Speise gebe er dann ein aus den drei scharfen Gewiirzen
(tryusana) [zubereitetes] Pulver (314). Und ein aus Bockshornklee (methi)
und Kimmel (jiraka) bestehendes Pulver streue er dariiber. Und eine
kaitarya-Frucht und Koriander (dhanydka) gebe er hinein (315). Er erhitze

einen anderen Topf [und] réste [die Wurzel] mit ramatha usw. Er nehme
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die gerostete Wurzel und aromatisiere sie mit Kampfer (karpura) (316).
Dann umbhiille er diese und lege sie auf pugapaitas. Die surana-Wurzel ist
heilsam, nimmt Wiirmer, kriaftigt, heilt Hamorrhoiden, und regt aulerdem
die Verdauung an (317), sie ist leicht, regt den Apptetit an, vertreibt
Miidigkeit, vernichtet Gift, fordert das Wohlergehen; sie heilt Ekzeme
(Aussatz), bereitet Wohlbefinden, ist vorziiglich und férdert die Potenz
(318).

(312) surapa: 1. Tacca aspera Roxb.; 2. Amorphophallus campanulatus Blume. Die
Wurzeln beider Pflanzen werden als Gemiise verwendet. Ah. su. 6.113f.:

,dipanah siirano rucyah kaphaghno visado laghuh ||

videsad arsasam pathyah|“

stirapa férdert die Verdauung, regt den Appetit an, vernichtet Schleim, fithlt sich weich
an, ist leicht, heilt besonders Hamorrhoiden. (314) tryusane: = trikatu (Vers 153):
Ingwer, schwarzer und langer Pfeffer.

(315) kaitarya: Melia azederach Linn.

(316) ramatha: Ferula asafoetida Linn.

(317) pagapatta: s. Anm. 1.135

Eine Speise aus Vanasiirana-Wurzel

Sorgfaltig nehme der Bewanderte eine vanasuranpa-Knolle und bereite die
Speise nun genauso zu (319). Die vanasirana-Wurzel fordert die Verdauung,

ist scharf, fettfrei, beruhigt auBerdem die Herzerkrankung, vernichtet gulma,

die Dickleibigkeit, Gift [und] Hamorrhoiden (320).

(319) vanasurana: Es ist wohl eine nicht kultivierte Amorphophallus-Art zu verstehen.
(320) gulma: s. Anm. Vers 152 '

Eine Speise aus Kumuda und Utpala
AnschlieBend koche er nun frische kumuda- und utpala-Wurzeln. Stets ist
[die Speise] bekommlich, fordert das Wohlergehen, ist sif8 [und] vertreibt
die Galle (321).

(321) kumuda: Nymphea alba Linn.; utpala: Nymphea stellata Willd.
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Eine Speise aus Milaka-Wurzeln

Und nun koche der Koch einen frischen Rettich (milaka). Er ist leicht,
schmeckt gut, ist heilsam [und] facht auBlerdem das Verdauungsfeuer an
(322).

(322) mulaka: Raphanus sativus Linn., Rettich, Indischer Rettich

Cakravarta-Gemiise

Er nehme ein zartes cakravarta-|Gemiise] mit jungen Blittern zusammen mit
Kampfer (ghanasdra) und frischem Ingwer (ardraka) und reinige es dann
von Wiirmern (323). Er wasche [das Gemiise], gebe es in einen Topf [und]
bedecke es mit einem feuchten Tuch. Er stelle einen tiefen [Topf] auf den
Herd [und] fiige etwas Wasser hinzu (324). Und dahinein gieBe er ein wenig
ramatha-Milchsaft. Und dieses koche er zusammen mit den Saften, die bei
dem cakravarta-[Gemiise] entstandenen sind (325). Auf solche Weise gebe
er dieses cakravarta-[Gemiise] in den heiBen Saft. Er verschliefle die Offnung
des [Topfes], dann werde die Speise zur Halfte [gar] (326). Dieses priife er
dann [und] gebe nach Belieben Salz hinzu. Dann gebe er Knoblauch (lasuna)-
Stiicke und [Stiicke von] frischem Ingwer (drdraka) hinein (327). Er nehme
die fertige (gare) Speise [und] aromatisiere sie mit Kampfer (karptre) und
anderen {Duftstoffen]. Er umwickele sie mit pigapatta [und] lasse sie zur
Essenszeit servieren (328).

[Diese Speise] ist leicht, adstringierend, vernichtet die drei Fehlfunktionen,
fordert die Sehkraft, ist sifl, fordert die Verdauung, auflerdem
vertreibt sie wahrhaftig grahant, Himorrhoiden, Gallenerkrankungen [und]
Indispositionen (329).

(323) cakravarta: Chenopodium album Linn., weiler Ganseful. Er wichst wild in der
Nahe kultivierter Felder, wird aber auch gerne als Blattgemiise angebaut. Su. sa.
46.270:

,katur vipake krimiha medhagnibalavarddhanah |

saksarah sarvadosaghno vastiiko rocakah sarah ||“

Chenopodium album ist scharf in der Verdauung, vertreibt Wiirmer, steigert die
Geisteskraft (Konzentration), das Verdauungsfeuer [und] die Koérperkraft, ist alkalisch,
nimmt alle dosas, regt den Appetit an, fithrt ab.
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Ah. sti. 6.72 nennt die gleichen Qualitéten.

(325) ramatha: Ferula asafoetida Linn.; cakrevarta-Saft: die stehengelassene, mit einem
feuchten Tuch bedeckte Frucht soll Saft ziehen, der dann der Kochfliissigkeit zugesetzt
wird.

(328) pugapatta: s. Anm. 1.135.

Eine andere Zubereitung des Cakravarta-Gemiises

Er nehme nun gutgewachsenes cakravarta-Blattgemiise, bereite die Speise
zu wie oben [und] verriihre sie sogleich mit einem Quirl (330). Er gebe
gekochte Samen frischer nisp@va-Bohnen dazu [und] er fiige Fruchtstiicke von
der Kokosnufl (narikela) hinzu (331). Und daraufhin streue er dann Pulver
von schwarzem Pfeffer (marica) und anderen [Gewiirzen] hinein [und] dieses
[streue er] zusammen mit Stiickchen von kusmanda-Klofichen und parpata-
Stiicken [hinein] (332). Er roste dieses, nehme es [und] aromatisiere es mit
Kampfer (ghanasara). Und dann serviere er es mit einem pugapatta umhillt
(333). Dieses macht Appetit, heilt, erregt das Verlangen nach Frauen (334).

(330-334) Ein Rezept, dessen diitetische Bedeutung sowohl in seiner allgemein
starkenden als auch in seiner aphrodisischen Wirkung liegt.

(330) cakravarta: s. Anm. Vers 323.

(331) nispava: Dolichos sinensis Linn.

(332) kusmanda: Benincasa hispida (Thunb.) Cogn.; parpate: Oldenlandia corymbosa
Linn.

Ein Vastika-Gemise

Er nehme nun frisches vastiaka-Blattgemiise [und] koche es. [Dieses Gemiise]
bewirkt Geisteskraft (Konzentration), Verdauungsfeuer, Korperkraft, regt
den Appetit an, ist alkalisch, {iberwindet alle Krankheiten (335).

(335) vastika = cakravarta: s. Anm. Vers 323.
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Ein Cilh-Gemiise

Er koche auf diese Weise ein leichtes, sehr zartes cilli-Blattgemiise.
[Dieses Blattgemiise] nimmt den Wind, wird verordnet bei Stuhl- und
Harnverstopfung, Magerkeit, Galle [und] Schleim (336). Die mit bitterem
[und] stilem [Geschmack] versehene Speise vernichtet Harnwegsinfektionen,
Hamorrhoiden [und] gulma (337).

(336) cillz: ,Eine best. dem Spinat verwandte Gemisepflanze®; KB, 3,2075 nennt
ctlli als Synonym fiir cakravarta und vastuka. Su. su. 46,271 dagegen schreibt cilly
die gleichen Eigenschaften zu wie vastuke, es handelt sich wohl um eine dhnliche
Germiiseart. Die Textausgabe schreibt culli oder culi. Sharma, 1979 p. 54 nennt cul:
oder caurt als Dialektausdruck fiir nicula, eine nicht genau specifizierte Trockenfrucht,
wahrscheinlich eine Prunus-Art.

Der Text nennt im folgenden latdculi, mahdaculli, silachillt, die alle als Blattgemiise
beschrieben werden, culi, culli, chilli scheinen nur verschiedene Schreibweisen zu sein.
(337) gulma: s. Anm. Vers 152.

Latacilly

Und auf diese Weise koche er [Blattgemiise] von latacilli zusammen mit einer
frischen Mango (cuta)-Frucht. [Dieses latacilli-Blattgemiise] ist abfiihrend,
vernichtet Gift und férdert die Potenz und entfernt die schleimige grahani

(338).

(338) latacilly: nicht identifiziert. Es scheint ein Blattgemiise gemeint zu sein, das wie
eine Schlingpflanze (lata) wachst. grahani: (pw) ein eingebildetes zwischen Magen und
Gedarmen liegendes Organ. Ah. $a. 3.49-53 beschreibt die grahani:

,annasya pakta pittam tu pacakakhyam pureritam |

dosadhatumaladinam asmety atreyasasanam || 49 ||

tadadhisthanam annasya grahanad grahani mata |

() 150

ayurarogyaviryaujobhiitadhatvagnipustaye |

sthita pakvasayadvari bhuktamargargaleva sa || 51 ||

bhuktam amasaye ruddhva sa vipacya nayaty adhah |

balavaty abala tv annam amam eva vimuncati || 52 ||

grahanya balam agnir hi sa capi grahanibalah ||

diisite ‘gnav ato dustagrahani rogakarini || 53 ||«
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Zuvor aber ist die Galle ,,die Verdauende* genannt worden, [da] sie die Verdauung der
Speise befordert. Sie ist die Hitze der dosas, der Korperelemente, der Ausscheidungen
usw., heiBt es nach der Lehre Atreyas. Deren Sitz wird grahant, ,die Erfassende,
genannt, weil sie die Speise erfat. Sie ist wie ein Riegel fiir den Weg der Speise am
Eingang des Verdauungstraktes gelegen. Sie hilt die Speise itn Magen fest, 148t sie
verdauen [und] fithrt sie dann hinab. Ist die méchtige [grahani] aber schwach, dann
scheidet sie die Speise unverdaut aus. So ist das Verdauungsfeuer die Kraft der grahani
und ebenso hat es [seine] Kraft durch die grahani. Wenn das Verdauungsfeuer verdorben
wird, dann erzeugt die schadhafte grahant Krankheiten.

Su. ut. 40.103 erklart die Ursachen und Symptome der grahani-Erkrankung:

sckasah sarvasa$ caivadosair aty artham ucchritaih |

sa dusta bahuso bhuktam amam eva vimuncati ||

pakvam va sarujam puti muhur baddham muhur dravam |

grahanirogam ahus tam ayurvedavido janah {|“

Der Sinn ist: Durch das Anschwellen von einem oder auch von allen Fehlfunktionen ist
diese [grahani] verdorben worden. Sie scheidet nun hiufig die Speise unverdaut oder
verdaut aus, schmerzhaft und stinkend bald als Verstopfung, bald als Durchfall. Diese

nennen die erfahrenen Arzte grahani-Krankheit.

Mahacilli

Dann koche er eine zarte mahacillt, die er genommen hat. [Das Gemiise]
fordert die Potenz, wirkt abfithrend, nimmt den Wind [und] auBerdem
nimmt es die durch Wiirmer hervorgerufenen Fehlfunktionen (339).

Silacilli

Er nehme eine silacilli und koche diese ebenso nach Vorschrift. [Die silacilli]
vertreibt den Aussatz, vernichtet alle dosa’s, neutralisiert das Gift des
Skorpions (340).

(339, 340) mahdcill, silacilly: nicht identifiziert (ebenso FuBnote in ,K‘: s. Anm. Vers
336.)
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Viaspa

Er nehme einen frischen, zarten vaspa [und] reinige ihn griindlich. Er giefle
Milch in einen tiefen [Topf] und dann gebe er ramatha hinzu (341). In diese
Milch gebe er nun den gereinigten vaspa. Und zu dem erhitzten vaspa gebe er
Knoblauch (lasuna)- und frische Ingwer (ardraka)-Stiicke (342). Er gebe Salz
und nach Belieben frisches Butterschmalz hinein. Dann nehme er [den Topf
vom Herd] herab, nun fiige er Kampfer (karpura) und andere [Aromastoffe]
hinzu (343). Er umwickele [den vdspa] mit pagapaita, dann lasse er ihn
servieren und verspeisen. Dieser [vaspa] vernichtet die drei Fehlfunktionen,
ist leicht, schmeckt gut, wirkt abfiihrend (344).

(341) vaspa: baspika findet sich in Ra. ni. als Synonym fiir hingupattre, (pw) Terminalia
catappa Linn. In den botanischen Werken ist baspa nicht verzeichnet.

ramatha: Ferula asafoetida Linn.
(344) pugapatta: s. Anm. Vers 1.135.

Eine Speise aus Vaspa, einem anderen Buche folgend

Er koche dann auf diese Weise wie zuvor einen frischen, reifen wvaspa
[und] Mango (sahakara)-Fruchtstiicke (345). Er bereite kichererbsengrofie
Knoblauch (lasuna)- [und] frische Ingwer (ardraka)-Sticke zu [und] streue
sie dariiber. Sowohl Koriander (kustumburi)-, Zitronen (bijapara)- [und]
kaitarya-Blatter (346) als auch ketaki-Bliten [und] Kampfer (karpira)
streue er dorthinein. Den zusammen mit diesen [Zutaten] gegarten vaspa
nehme er {vom Herd] herab (347). Diese [Speise] umhiille er mit pugapatta
[und] serviere es dem, der zu speisen wiinscht. Dieser vaspa schmeckt sehr
gut, regt den Appetit an, férdert die Potenz, wirkt abfiihrend (348).

sahakara: eine iiberaus wohlriechende Mangoart [pw| = amra.

)

346) kaitarya: Melia azedarach Linn.
) ketaki: Pandanus odoratissimus Willd.
)

pugapatta: s. Anm. 1.135.
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Ein Gemiise aus Canaka-Blidttern

Er nehme zarte Kichererbsen (canaka)-Blitter und reinige sie. Er setze
einen tiefen [Topf] auf den Herd [und] gieBe frisches Butterschmalz
dorthinein (349). Wenn das Butterschmalz véllig erhitzt ist, gebe er
Knoblauch (lasuna)-Stiicke hinein. Er gebe ramatha hinein, [dann] gebe er
die gereinigten Blatter dazu (350). Er gebe parpapata-Stiicke dazu, dann
kusmanda-KloBchen. Mit diesen [Zutaten| verriithre er die Speise sogleich
mit einem Loffel und lasse sie sich verbinden (i. S. sdmig werden) (351).
Er priife dann die Speise, nehme sie [vom Herd und] aromatisiere sie. Er
umhiille sie mit der Blattscheide [eines pugapatta] [und] dann serviere er sie
zur Essenszeit (352).

Dieses [Blattgemiise] schmeckt sehr gut, férdert die Potenz, nimmt die Galle,
vernichtet den Schleim (353).

(349) canaka: Cicer arientum Linn. ,Tender shoots of the plant are nipped off and
cooked as a vegetable“ (Nadk. 1, p. 313).

(350) ramatha: Ferula asafoetida Linn.

{(351) kusmanda: Benincasa hispida (Thunb.) Cogn.; parpata: Oldenlandia corymbosa
Linn.

(353) pugapatta: s. Anm. 1.135.

Tanduliya-Gemiise

Der Verstindige nehme frisches tanduliya-[Blattgemiise und] koche es auf
gleiche Weise. [tanduliya] ist leicht, beseitigt die dosas Galle und so weiter,
auerdem vernichtet er den dosa Wind (354). Er ist heilsam fir die
Augen, férdert die Verdauung, ist appetitanregend, férdert die Muttermilch,
vertreibt die Erkrankung der weiblichen Brust. Es beruhigt schlimme
Harnerkrankungen, vernichtet die Galle, beseitigt iiberschiissiges Blut (355).

(354) tandultya: Amaranthus viridis Linn. Su. su. 46,268:

ymadhuro rasapakabhyam raktapittamadapahah |

tesam $itatamo ruksas tanduliyo visapahah ||“

Von diesen ist Amaranthus viridis Linn. siifi in Geschmack und Verdauung, vertreibt
die Erregtheit von Blut [und] Galle, ist sehr kalt, [verursacht] Magerkeit, entfernt Gift.

70



Erstes Kapitel

Mahavaspa-Gemiise

Er nehme und koche auf gleiche Weise vorschriftsgema8 einen mehavaspa,
der die Fehlfunktion der Galle véllig vertreibt [und] stets die Fehlfunktion des
Schleimes entfernt. [Der mahavaspa] ist gesund, schleimbildend, kriftigend,
abfithrend [und] duBerst schwer verdaulich (356). '

(356) mahavaspa: s. Anm. Vers 341.

Raktavaspa-Gemiise

Der Bewanderte nehme einen raktavaspa und koche ihn auf die gleiche Weise.

Dieser vaspa vertreibt stets den Wind [und] er vernichtet alle Krankheiten

(357).

(357) raktavaspa: s. Anm. Verse 341.
Der Text scheint an dieser Stelle etwas durcheinander zu sein. Die vaspa-Rezepte 356
und 357 waren im Anschlul an die vaspa-Rezepte Verse 341-349 zu erwarten.

Spinat

Er nehme Spinat (upodaki), putze ihn [und] wasche ihn mit Wasser. Er gebe
Salz usw. dazu, koche ihn [und] serviere ihn dem Koénig (358). [Der Spinat
upodaki] ist siif in Geschmack und Verdauung, kraftigt, ist schwer, kiihlt,
macht Appetit, stirkt die Sehkraft, macht dick, verursacht Schleim und
Schlafrigkeit (359).

(359) upodaki: Basella alba (rudra) Linn., indischer Spinat. Zur didtetischen Wirkung
heiflt es bel Su. su. 46,269 - 270 b:

,svadupakarasa vrsya vatapittamadapaha |

upodika sard snigdha balya slesmakari hima |

katuvipake kimiha [...]*

Basella alba Linn. hat siilen Geschmack und siile Verdauung, férdert die Potenz, macht
die Erregtheit von Wind und Galle zunichte, sie [wirkt] abfithrend, ist mild, kraftigt,
verursacht Schleim, ist kalt [und] vertreibt Wiirmer bei scharfer Verdauung.
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Eine Speise aus einer bitteren Alabu-Frucht

Wer aufgrund seines Geschicks die Speisen raffiniert [zubereitet], der
nehme eine bittere alabu-Frucht [und] entferne deren Bitterkeit durch die
Verwendung anderer Zutaten (360). Er koche die alabu-Frucht zunachst
mit den Saften der gunja- Wurzel, oder aber der Verstindige koche sie
mit den aus yasti zubereiteten Siften (361), oder er koche sie mit kundali-
Saft. Auf diese Weise entferne man also deren Bitterkeit (362). Und der
siife [Geschmack] entsteht, wenn die Speise wie zuvor zubereitet wird.
Wie zuvor gebe er den Duftstoff dazu, umbhiille [und] serviere [die Speise]
(363). [Die alabu-Frucht] entfernt Wind und Schleim, ist heilsam, facht das
Verdauungsfeuer an [und] fordert die Verdauung.

(360) alabu: Lagenaria vulgaris Ser., eine Kiirbisart. Die Species wird in eine siile und
eine bittere Art unterschieden, die beide sowohl in der Kiiche als auch in der Pharmazie
Verwendung finden. Su. su. 46.224, 225:

,alabiir bhinnavitka tu ruksa gurvy atisitala ||

tiktalabtr ahrdya tu vamant vatapittajit ||“

Die [siifle Species der] Lagenaria vulgaris Ser. veridndert die Farbe der Ausscheidungen,
[macht] mager, ist schwer [und] bewirkt groBe Kalte. Die bittere Lagenaria vulgaris
Ser. aber ist nicht schmackhaft, ein Brechmittel, sie vernichtet Wind und Galle.
(361) gunja: Abrus precatorius Linn., ,The root and leaves are sweet with flavour;*
(KB 1,764).

yasti: Glycyrrhiza glabra Linn.; , The root is said to be good for sore throats. When

¢

chewed it has a not unpleasant rather sweet flavour, somewhat like that of an uncooked
green pea.“1?

(362) kundalt: Tinospora cordifolia Miers.; s. Anm. Vers 466.

Eine Speise aus bitterer Kosataki-Frucht

Er nehme eine frische, junge, bittere kosataki-Frucht (364), deren Bitterkeit
er mit Hilfe einer jambu-Paste entfernen mége. Es entsteht dann ein siiBer
[Geschmack], wenn er diese [Frucht] kocht (365). Er aromatisiere sie mit
Duftstoffen, umwickele sie mit der Blattscheide [eines pugapatta und] serviere
sie. Dieses [Gericht] regt den Appetit an, ist heilsam [und bewirkt] das sich
Ausdehnen des Windes (samiranavijrmbhanam) (366). '

14 (KB 1,728)
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(364) kosataki: Luffa acutangula Roxb.; Su. su. 46,273f. zahlt u. a. Pflanzen kosatakt
auf. Allen a. a. O. genannten Pflanzen schreibt er die gleiche diitetische Wirkung zu
(s. Anm. Vers 369).

(365) jambu: Eugenia jambolana Linn.

(366) samiranavijrmbhanam: der Hindi-Kommentator schreibt vatanasak, vernichtet
den Wind.

Eine Speise aus bitterer Patola-Frucht

Er nehme eine sehr weiche, bittere patola-Frucht, mit Hilfe von Zitronen
(fambira)-Saft entfernt er deren Bitterkeit (367). Er bereite diese Speise zu
wie zuvor [und] lasse das Ubrige wie zuvor auftragen. Diese [Frucht] regt den
Appetit an, ist heilsam, aulerdem vernichtet sie Wind und Schleim (368).

(367) patola: Trichosanthes dioica Roxb.; Su. si. 46,281:

,kaphapittaharam vranyam usnam tiktam avatalam |

patolam katukam pake vrsyam rocanadipanam [|“

Trichosanthes dioica Roxb. vernichtet Schleim und Galle, heilt Wunden, [verursacht]
Hitze, ist bitter, bildet keinen Wind, ist scharf in der Verdauung, fordert die Potenz,
fordert den Appetit und die Verdauung.

Eine Speise aus bitteren Karavalli-Blattern

Und er nehme ein unverletztes, zartes karavalli-Blatt{gemiise|, er entferne
das Bittere mit Wurzel und Blatt von svadamstra (369). Oder aber er lasse
dessen Bitterkeit durch bittere Blatter entfernen. Und wenn er dieses dann
kocht, wird es sif8 (370). Dann mische der Koch nach Belieben Zutaten
hinein. Danach nehme er es [vom Herd] herab. Nun gebe er Aromastoffe
usw. hinein (371).

[Das Gericht] ist rein, fordert die Verdauung, regt den Appetit an, vertreibt
Schleim, Wirmer und Wind (372).

(369) karavalli: (= karavella) Mamordica charantia Linn.; Su. sa. 46,274:
»raktapittaharany ahur hrdyani sulaghiini ca |

kusthamehajvarasvasakasaruciharani ca ||

[Mamordica charantia Linn., Luffa acutangula Roxb. und die anderen Su. si. 46.273
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| genannten Gemiisepflanzen] heiflen Blutsturz vertreibend, bekémmlich, und sehr
leicht. Sie vertreiben Aussalz, krankhaften HarnfluBl, Fieber, Asthma, Husten und
Appetitlosigkeit.
Bombay Govt. Agri. Bulletin in Nadk. 1, p. 806: ,,Fruit is wholesome, ,but very bitter
and has to be steeped in salt water, then well boiled and squeezed, and therefore, the
removal of the upper skin, as also scraping away ridges and tubercles where bitterness
is concentrated, makes the fruit more palatable’ eaten as a vegetable.”

$vadamstra: Tribulus terrestris Linn.

Eine Speise aus Jivanti-Blattern

Er nehme ein zartes jivanti-Blatt[gemiise], das frei von Wiirmern ist. Dieses
koche er mit $rihastini-Blattern oder mit paunarnavi-Blattern (373). Dann
bereite er eine Speise zu, die rundherum mit Gewdrzen (sambharae) vermischt
ist. In diese Speise gebe er dann auch die gerosteten [Blitter] (374). Dann
aromatisiere er die gerésteten [Blatter], danach umbhiille er sie. Diese lasse
der Kochkundige wie zuvor stehen, [dann] lasse er sie servieren (375). Das
[Blattgemiise] ist leicht, schmeckt gut, ist kastlich, es vertreibt Wind und
Schleim (376).

(373) jivanti: Desmotrichum fimbriatum Bl., Su. su. 46.262 ab:

»caksusya sarvadosaghni jivanti samudahrta |

Desmotrichum fimbriatum Bl. wird bezeichnet als heilsam fiir die Augen [und] alle
Fehlfunktionen der Korpersifte beseitigend.

$rihastini: Heliotroptum indicum Linn.; paunarnavi: = punarneva: Boerhavia repens

Linn.

Eine Speise aus Mandika-Friichten

Der Verstandige nehme auf richtige Weise eine zarte mandika-Frucht. Wenn
der manduka-Saft mit Alaun (carya) vermischt ist, koche er [die mandika-
Frucht] vollstandig (377). Er zerschneide [die Frucht] mit einem Messer
und entferne deren Dornen. Dann halte er sie fest [und] nehme den in ihr
befindlichen Stock (Sprof) heraus (oder: entferne den Stock zusammen mit
dem Stiel) (378).

In einem anderen Fall gebe er einen Stock (Sprof) dazu [und] die mandika-
[Frucht] ohne Stock (SproB)zerschneide er auf diese Weise, [dann] réste er
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die Stiicke in einem Topf mit Butterschmalz (379). Und dann schneide er
diese manduka-Frucht mit einem Messer fein. Er gebe Gewiirze, Steinsalz
usw. zusammen mit Butterschmalz dazu (380). Daraufhin [gebe er] Milch
und Stiicke der Kokosnuf§ (narikela) {dazu]. Mit diesen verfeinere er dann
die Paste, die aus einer halben [mandika-] Frucht [zubereitet ist] (381).
Mit der Hand nehme er den besten Stock (Sprofl), der sich im Inneren der
manditka-Frucht befindet zusammen mit dem Stiel heraus [und] bereite die
Gestalt der Frucht (phalamakara) wie zuvor (382). Er roste [diese] dann ohne
Beschiadigung der Gestalt (383). Er aromatisiere diese richtig mit Kampfer
(ghanasara) usw. [und] nehme sie [vom Herd] herab. Davon bereite der
Verstandige mit der Blattscheide eines pigapatta ein Biindel (384). Diese
gebe er dann in das erhitzte Butterschmalz, daraufhin lasse er sie servieren.
Nachdem er diese Dornen, den festen, dazugegebenen Stock (Sprof)[und]
den Saft entfernt hat (385), lasse er auf diese Weise dem Geniefler [diesen]
Nektar (amrta) stets vollstindig als Delikatesse auftragen (386).

(377) mandika = mandukaparnt: Hydrocotyle asiatica Linn. oder Sphaeranthus indicus
Linn., die Frucht der S. indicus entspricht der Beschreibung im Rezept. Uber die
Verwendung der Friichte von H. asiatica und S. indicus als Gemiisepflanzen wird jedoch
in den botanischen Werken keine Aussage gemacht. Zu mandikaparni heifit es bei Su.
si. 46.275:

»Kasaya tu hita pitte svadupakarasa hima |

laghvi mandukaparni [...] }{“

mandukaparni ist zusammenziehend [und] bekémmlich in der Galle, sie ist siifl in
Geschmack und Verdauung, sie kiihlt [und] ist leicht.

PSK schreiben unduka, diese Pflanze ist jedoch nicht identifiziert. Vers 387 a nennt
mundake und Vers 1.485 a mundikapatira.

mandukaparnt wird neben kosatak?, karavelli und patola Su. si. 46,273 aufgezihlt. Zur
didtetischen Wirkung s. Anm. Vers 369.

(382) phalamakara: Vergl. Verse 190-199 und 211-218.

(384) pugapatta: s. Anm. 1.135.

Eine Speise aus Mandiika-Friichten

Er nehme eine mandika-Frucht, zerschneide sie auf nispava-Grofle. Wie
zuvor koche der Sachverstandige [die Fruchtstiicke|, dann réste er bhiphala-
Bohnen (387). Er koche mit Milch eine Paste, die aus schwarzem Pfeffer
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(marica) usw. besteht. Dorthinein gebe er dann die mit Butterschmalz
gerdsteten nispava-Bohnen (388). Und er gebe Sticke der Kokosnufs
(narikela) dorthinein. Er gebe eine gerdstete kleine Brotfrucht (panasa)
hinzu (389). Diese Speise rithre er mit einem hohlbauchigen Léffel um
[und] nehme sie [vom Herd]| herab. Dann aber giefle er auf richtige Weise
Butterschmalz in einen heiflen Topf (390). Der Koch gebe Stiicke dazu,
die aus kusmanda-KloBen zubereitet sind, dann [gebe er] parpata-Stiicke
dariiber, dann roste er diese Frucht (391). Dann nehme er diese Speise [vom
Herd] herab, er aromatisiere sie mit Kampfer (karpira). Er bereite Biindel
zu, die mit Kampfer (karpira) versehen sind [und] gebe sie in erhitztes
Butterschmalz (392). Dann reiche er diese beste Speise zur Essenszeit. Diese
Speise gleicht dem Nektar, nimmt Wind und Galle, ist angenehm (393).
Alsbald nimmt sie den Schleim, férdert die Potenz, ist leicht [und] angenehm
wohlschmeckend (394).

(387) mundaka: s. Anm. Vers 377. bhupala: (Phaseolus mungo Linn.) steht hier wohl
als Synonym fiir nispava.

(388) nispava: Vigna sinensis Savi ex Hassk.

(391) kusmdnde: Benincasa hispida (Thunb.) Cogn.; parpata: Oldenlandia corymbosa
Linn.

Eine Speise aus Karavalli-Friichten

Dann nehme der Sachkundige eine vollstdndig von Wiirmern gereinigte, laue,
zarte, frische karavalli-Frucht, um sie zu kochen (395). Der Bewanderte
schneide deren Spitze und Wurzel mit einem Messer ab und entferne sie,
dann gebe er die karavalli-Frucht in einen tiefen geformten Topf (396). Dann
gieBle der Verstindige Wasser dazu, das mit kadjika vermischt ist. Er setze
diesen Topf auf den Herd und koche [die Frucht], um deren Bitterkeit zu
entfernen (397). Dann nehme er [den Topf] wieder vom [Herd] weg [und]
gebe [die Frucht] wieder in [einen] Topf. Darauthin koche der Verstandige
[die karavalli-Frucht] mit Salzwasser (398), [und] danach raste der Koch diese
Frucht allmahlich in Butterschmalz. Dann zerschneide er mit einem Messer
einen Teil (ekadesa) [der gerosteten Frucht] in Stiickchen (399). Der Koch
stelle [dieses zerschnittene] Stiick beiseite, dann nehme er die [tibrige] Frucht,
16se mit einem Messer die Samen und die Schale ab und nehme sie weg (400).

76



Erstes Kapitel

Der Verstindige stelle den karavalli-Frucht[teil], der [nun] die Gestalt eines
GefaBes hat beiseite. Mit einem Messer mit scharfer Klinge schneide er den
Samen und die Schale fein (401). Nun gebe er Milch und aus Tamarinde
(@mla) zubereitete Ballchen hinein. Er gebe blitenformige Stiicke dazu, die
aus Kokosnuf§ (narikela)-Frucht[fleisch] zubereitet sind (402). Dann streue er
Knoblauch (lasuna)- und frische Ingwer (ardraka)-Stiicke hinein; er fiige ein
Pulver hinzu, das aus schwarzem: Pfeffer (marica) usw. zubereitet ist (403).
Er streue Kampfer (karpidra) usw. hinein [und] gebe dickes Butterschmalz
dazu. Dieses alles bereite der Verstandige allmahlich in Form einer Paste
zu (404). Diese sehr geschmeidige Paste gebe er in einen tiefen Topf. Der
Koch nehme nach Belieben [von] der Paste (405) [und] befiillle [damit] das
GefaB, das aus dem karavalli-Frucht[teil] hergestellt worden ist. Thren Saft
und die aus ihr zubereiteten Stiicke rithre der Sachverstindige um (406).
Dann umbhiille er dieses mit einer reinen Blattscheide eines piagapatta. Diese
[umbhiillte] Frucht gebe er in heiBes Butterschmalz [und] lasse sie servieren
(407).

Die karavalli-Frucht ist heilsam, vertreibt den Schleim, beseitigt stets den

Wind. Sie beruhigt alle Krankheiten doppelt (408).

(395) karavall;: Momordica charantia Linn., s. Anm. Vers 369.

(397) kanjika: pw. 1. saurer Reisschleim; 2. eine best. officinelle, auch als Gemiise
genossene Pflanze. Nadk. 11/49/104: whey = Molke.

(399) ekadesa: [pw] Teil; die karavalli-Frucht soll wohl quer in zwei etwa gleichgrofe
Stiicke geteilt werden, von denen eines in Scheiben geschnitten wird. Der andere Teil
soll geschélt und ausgehohlt werden, so dafl das zuriickbleibende Fruchtfleisch ein Gefa§
bildet.

Eine Speise aus Karavalli-Friichten nach einem anderen Buche

Der Koch, der der beste Kenner der Kochlkunst] ist, nehme einige sehr
saubere karavalli-Friichte (409). [Was] dann innen und aulen griindlich von
Wiirmern gereinigt {ibrigbleibt, dem schneide er die Spitzen ab und entferne
sie (410). Zugleich zerschneide er diese Stiicke dann gleich und lege sie dann
auflerdem in einen tiefen Topf (411). Dann streue er maBvoll (i. S. eine
Prise) Salzpulver auf diese [Stiicke], dann gieBe er maBvoll (i. S. einen Schuf)
Zitronen (jambira)- und Tamarinden (amla)-Saft darauf (412). Dann stelle
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der Koch den Topf auf den Herd und koche diese [Stiicke]. Er bedecke die
Offnung [des Topfes] mit einem Deckel und koche dann die Speise (413).
Ohne Deckel wird die Speise, [die] aus diesen [Stiickchen zubereitet wird],
etwas bitter. Er belasse den Deckel darauf, bis die Speise vollstindig [gar
ist] (414). Wenn er diese [Stiicke] im Wasser (Saft) der véllig gegarten Speise
(vilinapakasya) fir gut befunden hat, nehme er sie heraus. Er giee frisches
Butterschmalz dariiber [und] réste sie mit dem Butterfett (415). Er roste
sie in einem anderen tiefen Topf mit ramatha. Er streue sowohl caturjataka-
Pulver als auch Pulver von schwarzem Pfeffer (marica) (416) und ein Pulver,
das aus Kimmel (jiraka) zusammen mit Bockshornklee (metht) zubereitetet
ist, dorthinein. Nun gebe er Koriander (kustumbart) und kaitarya dazu
(417). Dazu gebe er auf richtige Weise Kampfer (ghanasara) usw. und
Moschus (kastiri), sodann Safran (kurikume)-Pulver und ganz wenig kaltes
Wasser (418). Der Koch vermische das zusammen mit diesen [Stiicken und]
nehme sie herab [vom Herd]. Er umwickele diese mit der Blattscheide eines
frischen pugapatta (419). Er gebe sie in heifies Butterfett [und] lasse sie
servieren.

Und wer daraufhin diese karavalli-Frucht verspeist, der erhalt Wohlbefinden
(420). Sie ist allen Menschen bekémmlich, ist gesund, férdert die Geisteskraft
[und] ist leicht (421).

(401) karavally: Momordica charantia Linn., s. Anm. Vers 369.

(414) vilinapakasya: vi \/Ii = zergehen, sich auflésen. Gemeint ist wohl folgendes: Wenn
man Gemiise sehr lange kocht, verliert es seine Form und BiBfestigkeit. Es zergeht und
wird sehr weich. In diesem Rezept sollen die Gemiisestiicke vollig gegart werden, die
Stiicke sollen jedoch als solche kenntlich bleiben und gerdstet werden.

(416) ramatha: Ferula asafoetida Linn.; caturjataka: ein aus Kardamom (ela),
Zimt (tvac), Cinnamomum tamala T. Nees et Eberm. (patra), Mesua ferrea Linn.
(nagaksare) gemischtes Gewlirz.

(417) kaitarya: Melia azedarach Linn.

(419) pugapatta: s. Anm. 1.135..

Ein anderes Rezept

Er nehme wiederum einige karavalli-Friichte. Wie zuvor reinige er sie [und]
nachdem er sie mit einem Messer mit scharfer Klinge (422) wie zuvor drei-

oder viermal zerschnitten hat, diinste der Koch sie. Wie zuvor roste der
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Erfahrene sie [und] bewahre sie in einem anderen [Topf] auf (423). Dann
gieBe der Kluge ein wenig Reiswasser in einen Topf. Er gebe eine Paste aus
schwarzem Pfeffer (marica) usw. dazu, dann riihre er [das Wasser] um (424).
Daraufhin gieBe der Verstindige dieses Wasser durch einen Filter (jalini),
gebe es in einen Topf [und] koche diese Mischung auf dem Herd (425). Er
gebe kaitarya dazu, streue Koriander (dhanyake) hinein, er gebe Pulver
von Bockshornklee (methi) und Kiimmel (jiraka) in die Speise {und] nehme
sie [vom Herd] herab (426). Diese Speise aromatisiere er vollstindig mit
Kampfer (ghanasara) usw. Wenn die Essenszeit gekommen ist [und] er die
gerostete und wohlverwahrte (427) karavalli-Frucht dorthinein gegeben hat,
hole er [diese Speise] herbei.

Die karavalli-Frucht facht das Verdauungsfeuer an, férdert die Verdauung,
regt den Appetit an, auflerdem nimmt sie alle Krankheiten (428), weiterhin
nimmt sie Schleim und Wind (429).

(422) karavalli: Mamordica charantia Linn., s. Anm. Vers 369.
(425) jalinv: Netz, Sieb, Filter. Ein Sieb oder Filter bestand in friitherer Zeit in Indien
aus einem feingewebten Tuch, nicht aus Metall oder Keramik.

kaitarya: Melia azedarach Linn.

Eine Speise aus Kosataki-Friichten

Der Verstandige lasse eine Speise servieren und verzehren, nachdem er sie
auf gleiche Weise aus dieser frischen und wohlgewachsenen kosataki-Frucht
zubereitet hat (430).

Die kosataki-Frucht regt den Appetit an, vertreibt Schleim und Galle, ist
leicht, vertreibt Ekzeme (Aussatz), krankhaften Harnfluf, Wiirmer, Asthma,
Husten (und) Appetitlosigkeit (431).

Die Eigenschaften der jungen Ko$ataki-Frucht

Die junge kosataki-Frucht ist siiB, schwer [verdaulich], vernichtet Galle,
fordert Schleim [und] Galle, ist vorziiglich [und] vernichtet unregelmifBiges
(chronisches) Fieber (432).
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Die Eigenschaften von den beiden Fruchtsorten Kosataki und grofle Kosataki

Die reife kosataki-Frucht vertreibt den [flieBenden] Speichel und vernichtet
Wiirmer. Die groBe kosataki-Frucht férdert die Potenz, zerstort Gift [und]
ist st} (433).

(430-433) kosataki: Luffa acutangula Roxb., s. Amm. Verse 364 u. 369.

Eine Speise aus Patola-Friichten

Der erfahrene Koch nehme eine patola-Frucht vollstandig, er gebe Zutaten
usw. dazu und koche sie dann wie zuvor (434). Danach aromatisiere und
umbhdille er sie und lasse sie servieren.

[Diese Frucht] verursacht Hitze und Manneskraft, schmeckt gut, vernichtet
die drei Fehlfunktionen wihrend der Verdauung (435).

(434) patola: Trichosanthes dioica Roxb., s. Anm. Vers 367.

Eine Speise aus Bimba-Friichten

Sorgfaltig nehme er eine zarte bimba-Frucht, dann zerschneide er diese
vollstindig mit einem Messer (436). Der Verstandige lege sie in einen tiefen
Topf [und] giele Wasser dazu. Wenn sie dann vollstindig gar ist, dann
koche er sie mit Butterschmalz (437). Er berduchere sie mit hiigu und
aromatisiere sie dann mit Kampfer (karpiara) usw. Dann umbhiille er sie mit
der Blattscheide [eines pigapatta] [und] lasse sie zur Essenszeit servieren
(438).

Diese bimba-Frucht fordert die Potenz, starkt die Augen, besiegt Wind [und]
Galle, ist bekémmlich, heilt vorhandene Beschwerden, ist gesund, erzeugt
Samen, iberwindet Gelbsucht usw. (439). Sie wehrt Blutsturz, Auszehrung,
Asthma, Durst, [und] Husten ab (440).

(436) bimba: (= bimbi) Cephalandra indica Naud., eine Kiirbisart. Ah. si. 15,1 nennt
sie neben anderen Pflanzen als Brechmittel. Chopra 1958 in Nadk. p. 300: ,, The fleshy
green fruit is very bitter. When ripe the fruit becomes scarlet in colour and sweet to
taste.“

(438) hingu: Ferula asafoetida Linn.
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Eine Speise aus Kokandola-Friichten

Der Sachkundige koche wie zuvor eine frische kokandola-Frucht. Sie nimmt
Schleim und Galle, schmeckt gut, ist fett, regt auBlerdem den Appetit an,
treibt den SchweiB, ist schwer, férdert die Potenz und verursacht auBerdem
Verdauungstragheit (441).

(441) kokandola = nicht identifiziert, wahrscheinlich handelt es sich hier wie bei den

vorausgehenden Rezepten um eine Kiirbisart.

Eine Speise aus Kalinga-Friichten

Nun nehme er frische, kostliche Wassermelonen (kalinga). Der Verstandige
koche wie zuvor eine Speise, die aus reinigenden Stiicken besteht (442).
Dann bereite er fiir diese wiederum eine Zutat aus schwarzem Pfeffer
(marica) usw. zu. Wenn er die Speise zubereitet hat, roste er sie mit
frischem Butterschmalz und ramatha (443). Er aromatisiere sie mit Kampfer
(ghanasare), umhiille sie mit der Blattscheide [eines pigapatta und] lasse sie
servieren. Und diese Fruchtstiicke der Wassermelone (kalinga) roste er mit
Butterfett (444). Dann aromatisiere er [die Speise], umbhiille sie und lasse
sie servieren. Sie ist bekdmmlich, vernichtet die durch Schleim verursachten
Fehlfunktionen, fordert die Verdauung, stopft [und] regt den Appetit an
(445).

(442) kalinga = kaliriga: Citrullus vulgaris Schrad., Wassermelone. Su. sii. 46.223 nennt
sie als kalinda: ‘

“drstiukraksayakaram kalindam kaphavatakrt ||

Citrullus vulgaris Schrad. verursacht die Verminderung der [Augenkrankheit, die mit]
weiBen Flecken im Auge [einhergeht] [und] bildet Schleim und Wind.

(443) ramatha: Ferula asafoetida Linn.

Eine Speise aus Kuberaksi-Blattern

Er nehme ein frisches sehr zartes kuberaksi-Blatt[gemiise]. Durch die
Anwendung von kundali-Pulver entferne er dessen Bitterkeit (446). Oder

aber er entferne sie durch tanduliya-Stiicke. Wenn nun durch diese
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Anwendung die Bitterkeit verschwunden ist, wird [dieses Blatt] siiff (447). Er
lasse die Zutaten (Gewiirze) usw. wieder wie zuvor sich génzlich verbinden
(d. h. es soll eine simige Speise entstehen). Er umwickele und bedecke es
mit pigapatta und lasse es servieren (448).

[Diese Speise] vertreibt Wiirmer, facht die Verdauung an, ist gesund,
vernichtet gulma, Choliken [und] Wind (449).

(446) kuberaksi: Caesalpina crista Linn.; kundali: Tinospora cordifolia Miers., s. Anm.
Vers 466.

(447) tanduliya: Amaranthus viridis Linn., s. Anm. Vers 354.

(448) pugapatta: s. Anm. Vers 135.

(449) gulma: krankhafte Anschwellungen im Unterleib, s. Anm. Vers 152.

Eine Speise aus Punarnava-Blattern

Der Koch nehme ein frisches paunaernavd-Blatt[gemiise] und am besten
beseitige er dessen Bitterkeit mit Hilfe von karavalli-Blittern und
getrocknetem Ingwer (Sunthi) (450). Durch diese Anwendung entferne er
dessen Bitterkeit und koche dann [das Blattgemiise]. Er tue nach Belieben
Salz usw. dazu [und] roste es in Butter (451). Wie zuvor aromatisiere und
umbhiille der Erfahrene es der Reihe nach. Es facht das Verdauungsfeuer an,
fordert die Verdauung, ist gesund, auBerdem nimmt es die Gelbsucht (452).

(450) paunarnevd = punarnava: Boerhavia repens Linn. Su. sii. 46.268, 269:
,punarnava-[...]-prabhrtani |

usnani svadutiktani vataprasamanani ca ||

tesu paunarnavasakam visesac chophanasanam ||“

Boerhavia repens Linn. usw. verursachen Hitze, sind siif und bitter und beruhigen
Wind. Von diesen vertreibt das Boerhavia-Gemiise speziell die Anschwellungen.

karavalli: Mamordica charantia Linn., s. Anm. Vers 369.

Eine Speise aus Alarka-Blittern

Er nehme ein frisches, zartes, unversehrtes alarka-Blattgemiise, entferne
dessen Bitterkeit durch die Verwendung von ankola-Blattern (453). Und ist
dann diese Bitterkeit entfernt und hat er es dann auBerdem fein zerschnitten,
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dann réste er dieses [Blattgemiise] mit Butterschmalz und mit ramatha usw.
(454). Er aromatisiere es mit Kampfer (ghanasdra) [und] umbhiille es mit
einem pugapaita.

Es ist gesund, regt den Appetit an, kriftigt, facht die Verdauung an,
{iberwindet alle Krankheiten (455), gibt Geisteskraft, Urteilskraft [und]
vertreibt die Masse der Wiirmer [im Kérper] (456).

(453) alarka: Calotropis procera R. Br.; arikola: Alangium decapetalum Lam.
(454) ramatha: Ferula asafoetida Linn.
(455) pugapatta: s. Anm. 1.135.

Eine Speise aus Kumari-Blittern

Er nehme eine kumarz, die mit zarten Blattern versehen ist. Aber nachdem er
sie gereinigt hat, reinige er mit einem Messer alle vier Seiten (457). Wiinscht
er, die vorhandene Bitterkeit zu entfernen, [so] gebe er diese [Blitter| in
einen tiefen Topf. Dann koche er diese gut zusammen mit frischen Palmyra
(tala)-Blattern (458). Er lasse diese [und] deren Saft in Salz abgiefien,
[und] lasse diese sich verbinden. Er roste sie mit Butterschmalz, bis sie
rundherum mit Safran (kuikuma)-Farbe [versehen sind} {(459). Er bereite
sie wie Melonen {ervaru)-KloBe zu [und] vermische sie mit allen Gewiirzen.
Dann aromatisiere er diese Stiicke mit Kampfer (ghanasara) (460). Er
umhtille sie mit kramukapatte [und] lasse sie servieren.

[Dieses Blattgemiise] ist ein Lebenselixier, es regt den Appetit an, kriftigt,
fordert die Korperelemente (461).

(457) kumare: Aloe vera Linn.

(458) tala: Borassus flabelliferus Linn., Palmyra-Palme.

(459) visr@uya: ablaufen lassend, d.h.: er soll das Kochwasser abseien.
(460) ervaru: Cucumis melo Linn.

(461) kramuka = puga: Areca catechu Linn., s. Anm. Vers 135.

Eine Speise aus Amrta-Bliattern

Dann nehme er ein reines Blattgemiise, das von der amrta-Schlingpflanze

genommen worden ist. Um dessen Bitterkeit zu entfernen, bearbeite er
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es sorgfiltig mit Gelbwurz (nisa)-Pulver (462). Oder aber er verarbeite
es mit Muschel ($ankha)-Mehl oder mit einer Areca (kramuka)-Nu8,
oder er bereite es mit tarudugdha oder mit dessen Blattern oder mit
Reis (463). Auf diese Weise wird dieses Blattgemiise von der Bitterkeit
befreit. Er gebe masa, schwarzen Pfeffer (marica), Kimmel (ajaji) [und]
Steinsalz mit dem Blattgemiise dieser [amria] zusammen (464). Weil
er es mit Butterschmalz rostet, wird das gerdstete amrta-Blatt[gemiise]
dann appetitanregend, kraftigend, die drei Fehlfunktionen zerstérend, das

Verdauungsfeuer entfachend und die Kérperelemente férdernd (465).

(462) amrta = kundalt = gudici: Tinospora cordifolia Miers., s. Anm. Vers 466.
(463) tarudugdha: der Hindi-Komm. schreibt:

Jbargad ka dudh ya bargad ka patta [...] ke sath’ mit dem Milch[saft] der Ficus
bengalensis Linn. oder einem Blatt der I'. bengalensis.

(464) Phaseolus radiatus Linn.

Eine Speise aus Nimba-Blittern

Nach Wunsch soll ein zartes nimba-Blattgemiise genommen werden; er koche
es auf diese Weise mit paunarnave-Blattern und mit matsyaksi-Friichten
(466). Er entferne die darin enthaltene Bitterkeit fiirwahr mit einem karpasa-
Blatt. Mit diesen Zutaten versehen, wird dieses [Blattgemiise] siif (467).
Er aromatisiere es mit Kampfer (ghanasira) [und] umbhiille es mit der
Blattscheide eines puga-[Blattes].

[Dieses Blattgemiise| beruhigt die drei Fehlfunktionen, ist gesund, nimmt
alle Krankheiten [und] ist angenehm (468).

(466) nimba: Azadirachta indica A. Juss., Su. si. 46.284 bezeichnet guduct und nimba
als bitter und Galle und Schleim vertreibend. peunarnava = punarnava: Boerhavia
repens Linn.; matsyaksi: (pw) Solanum indicum Linn.

(467) karpasa: Gossypium herbaceum Linn.

(468) puga: Areca catechu Linn., s. Anm. Vers 135.

Eine Speise aus Arka-Blidttern

Der Koch nehme eine Menge junge arka-Bliatter. Mit frischen Palmyra
(tala)-Blattern entferne er die in diesen enthaltene Bitterkeit (469). Mit
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einem Messer schneide er das [erka]-Blatt[gemiise] fein [und] lege es in
einen tiefen [Topf]. Er streue Salz usw. dariiber und roste es dann mit
Butterschmalz (470). Er aromatisiere es mit Kampfer (ghanasdra) und
bedecke es mit einem kramuka-[Blatt]. Der Verstindige gebe es in heifles
Butterschmalz [und] lasse das Blatt[gemiise] servieren (471). Wahrend der
Verdauungszeit bewirkt [dieses Gemiise] das Verschwinden des Windes
(472).

(469) arka = alarka: Calotropus procera R. Br.
(471) karamuka = puga: Areca catechu Linn., s. Anm. Vers 135.

Eine Speise aus Patali-Blattern

Er nehme zarte, unversehrte patali-Blatter, zerschneide sie mit einem feinen
Messer (Messer mit feiner Klinge) [und] gebe sie dann in einen tiefen [Topf]
(473). Er gebe ein Tamarinden (cifica)- und ein lavanika-Blatt dazu und
dann koche er es. Dann vermische der Sachkundige alle Zutaten (474). Und
dieses beste Fettmittel (sneha) aromatisiere er wie zuvor. Es nimmt den
Wind, ist heilsam, nimmt Schleim [und] Galle (475).

(473) patali: Stereospermum suavoeolens DC.

(474) lavanika (= lonika),( Hindikomm.: lona): Portulaca oleracea Linn.

(475) sneha: Ah. su. 16.1 zur Bedeutung von Fettmitteln:
,gurusitasarasnigdhamandasiksmamrdudravam |

ausadham snehanam prayo, viparitam viriiksanam ||“

In der Regel ist ein Heilmittel, das schwer, kiithlend, fliissig, klebrig, trage, subtil, weich
und fliessend ist, ein fettzufiihrendes, umgekehrt aber ein trocknendes.!®

Eine Speise aus Vata-Blittern

Er koche die vata-Blatter zusammen mit Tamarinden- (cinica) Blattern in
der Tamarinden (@mla)-[Frucht]. Wie zuvor zerteile, koche [und] verriihre er
die Zutaten (476), und wie zuvor wende er die Aromastoffe usw. an.

Dieses wvata-Blatt[gemiise] ist heilsam, heilt Verletzungen, nimmt alle
Fehlfunktionen [der Kérpersifte| (477). Es vertreibt Schleim und Galle, ist
heilsam, férdert und facht die Verdauung an (478).

5 Hilgenberg und Kirfel, 1941, S. 90.
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(476) vata = udumbara: Ficus bengalensis Linn.; Ca. sii. 27.105 bezeichnet die jungen

Schosse oder Zweige von F. bengalensis u.a. als:

.kasayah stambhanah $ita hitah pittatisarinam ||“
Zusammenziehend, stopfend, kiithlend, wohltuend fiir den, der unter Durchfall leidet,
der durch [die Fehlfunktion der] Galle [ausgeldst wurde].

Eine Speise aus Sukundali-Blattern

Auf diese Weise koche er ein sukundali-Blatt zusammen mit meghanada-
Blattern. Dieses soll das Skorpiongift zerstoren, es soll die Fehlfunktionen
des Schleims vernichten (479).

(479) sukundalt = kundalz: Tinospora cordifolia Miers., s. Anm. Vers 466.

meghanada: Amaranthus tristis Linn.

Eine Speise aus Bliiten und Blittern von Salmali

Der Koch nehme Bliiten- und Blattgemiise der $almali; er koche dieses
vermischt mit einer Paste aus jambu, [so dafl] es siil wird (480). Er wende
alle Zutaten wie zuvor an.

(480) salmali: Bombax ceiba Linn., Su. si. 46.298 und Ca. si. 27.99 verzeichnen B.
ceiba unter den Pflanzen, deren Bliiten als Gemiise verwendet werden sollen; jambi:

Eugenia jambolana Lam.

Eine Speise aus Iksvilika-Spitzen

Er nehme die Spitzen von Zuckerrohr (iksu) [und] alika und koche sie mit
tanduliya und sipha (481). Wenn das Gericht auf diese Weise zubereitet
wird, erhilt es einen siiBen Geschmack. Es ist siif}, fordert die Potenz, kiihlt,
vertreibt die Miidigkeit und die Galle (482).

(481) iksu: Saccharum officinarum Linn., Zuckerrohr; alika: (= aluka Amorphophallus
campanulatus Bl. ?); tanduliya: Amaranthus viridis Linn.; ipha: pw: eine faserige oder

schwache Wurzel.
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Eine Speise aus einem jungen Aksiva-Schofl

Er koche ein Gemiise aus einer aksiva-Sprosse mit ketaki und mastaka.
Danach [koche er es] mit einer Zuckerrohr (vamsa)-Wurzel, bis es st} und
zart ist. Dieses [Gemiise] regt den Appetit an, ist gesund, vernichtet Schleim
und Wind (483).

(483) aksiva: Ailantus malabarica DC.; ketaki: Pandanus tectorius Soland; mastaka:

Pistacia terebinthus Linn.; vamsa: (pw) Zuckerrohrwurzel;

Sila

Wenn er ein bifichen Mehl von visaghni [und] Sephali, madapitaka mit ihren
Wurzeln, Blittern usw. gekocht hat, wird sila sl (484).

(484) wvisaghni = kundali, amrta: Tinospora cordifolia Miers.; sephalt: Nyctanthes
arbor-tristis Linn.; madapitaka: nicht identifiziert; sila: Cynodon dactylon Pers.

Eine Speise aus Akali-Blittern

Er mdge einige siiBe mandika-Blatter und akeli-Blattgemiise kochen. Wie
zuvor fiige der Koch dann alle besten [Zutaten] hinzu. Dieses [Gericht]
ist leicht, vertreibt die Wiirmer, heilt Durchfall und iberwindet die
Fehlfunktion der drei Korpersifte (485).

(485) manduka: Sphaeranthus indicus Linn.; s. Anm. Vers 377; akali: nicht identifiziert.

Eine Speise aus Dhatiira-Blattern

Der Koch bereite ein zartes dhatura-Blatt[gemiise] zusammen mit Lotus
(pedma)-Blatt[gemiise] mit einer goksura-Wurzel und bilva-Blatt[gemiise]
zu (486). Er verrithre die Zutaten wie zuvor zu gutem Gelingen. Dieses
{Blattgemiise] vernichtet den Schleim, ist gesund, vertreibt auflerdem die
Kiltekrankheiten (487).

(486) dhatura: Datura stramonium Linn.; padma: Nelumbium speciosum Willd.;

goksura: Tribulus terestris Linn.; bilve: Aegle marmelos (Linn.) Correa.
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Eine Speise aus Padma-Blattern

Dann koche er ein padma-Blatt[gemiise] zusammen mit einer svadamstra-
Wurzel. [Dieses Blattgemiise] schmeckt gut, ist gesund, ist leicht, fordert die
Potenz, vernichtet Galle (488).

(488) padma: Nelumbium speciosum Willd., Su. stu. 46. 301 verzeichnet padma
im puspavarga und bezeichnet sie als bitter, siiB, kithlend und Galle und Schleim
vertreibend.

svadamstra: Tribulus terrestris Linn.

Eine Speise aus Kimsuka-Blittern

Nach Anweisung koche er kimsuka-Blatt[gemiise]. Um dessen Bitterkeit zu
entfernen, [koche er es] mit Wurzeln des tanduliyaka oder mit dessen Blattern
(489). [Dieses Gemiise] heilt Schleim und Wind, ist gesund, frei von Schaden,
heilt die durch Wiirmer verursachten Erkrankungen (489).

(489) kimsuka: Butea monosperma (Lamk.) Taub.; tanduliyaka = tanduliya:
Amaranthus viridis Linn.

Eine Speise aus Vanasigru-Blittern

Er koche vanasigru-Blatt|gemiise] zusammen mit $rihastini-Blittern oder
aber mit punarnave-Blattern oder auch mit Muschel (Saiikha)-Pulver
(490). Er fuge kanda-Gemiise hinzu [und] roste es mit Butterfett. [Dieses
Blattgemiise] ist sehr schmackhaft, leicht, es vernichtet Wind und Galle
(491).

(490) vanasigru: Moringa pterygosperma Gaertn., s. Anm. Vers 285; s$rihastini:
Heliotropium indicum Linn.; punarnava: Boerhavia repens Linn.

(491) kanda: Amorphophallus campanulatus (Roxb.) ex Decne.

Eine Speise aus Kuranta-Bliattern

Er koche ein kurantaka-Blatt[gemiise] zusammen mit einer sigru-Wurzel.
[Dieses Gemiise] schmeckt gut, vertreibt den Schleim, ist gesund, kriftigt,
macht stark (492).

(492) kurantaka: Barleria prionitis Linn.; $igru: s. Anm. Vers 285,
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Eine Zwiebel-Speise

Es sei [so]: Er koche eine Zwiebel (palandu) zusammen mit surabhi [und]
Reiswasser. [Die Zwiebel] vertreibt Wind und Schleim, regt den Appetit an,
ist gesund, entfacht das Verdauungsfeuer im Leib (493).

(493) surabhi: Boswellia serrata Roxb.

Ein Saikasa-Gemiise

Der Sachkundige koche saikasa zusammen mit ksudradanti-Blattern bis sie
weich und sii sind; und dann [gebe er| kérnergleichen Weizen (godhuma)
[dazu] (494).

(494) saikasa: nicht identifiziert; ksudradanti = danti: Baliospermum Axillare Blume.

Eine Speise aus Vasa-Blattern

Er nehme ein zartes, von Wiirmern unversehrtes vasad-Blatt[gemiise]. Er
koche es mit Pulver und Wasser, um dessen Bitterkeit herauszuziehen (495).
Wenn die Bitterkeit entfernt ist, rithre er es mit einem Quirl um. Dorthinein
gebe er die Zutaten (Gewdirze) und koche es dann wie zuvor (496). Und
wenn er es dann aromatisiert hat, wird es sifi. Und dieses [Blattgemiise]
vertreibt wahrend der Verdauungszeit den Husten und das Asthma (497).

(495) vasa: Acorus calamus Linn.

Wie erlangt man die Stellung eines Kochs

Wer die ganze Kochkunde mit feiner Aufmerksamkeit von allen Seiten
betrachtet hat, [wer die Kochkunde,] die man Zubereitungskunst nennen

sollte, allen Ernstes im Herzen tragt, der ist ein Meisterkoch (498).

89



Erstes Kapitel

Schluflibetrachtung iiber das Kochen

Wer die von Nala zubereiteten Speisen in seinem Gedachtnis behélt, der
wird zum Frommen des Kénigs durch die Versammlung der Kénige verehrt.
Und eine ruhmreiche Frau, die sich im Kreis von Feinden befindet, kehrt
zuriick [mit dem Gedanken]: ,Ich folge meinem Gatten.“ (499).

(499) abruvan ist unverstandlich. Der vorausgehende Text bietet keinen Nom. Pl., der

abruvan rechtfertigen konnte.

Dieses ist das Ende des ersten Kapitels des von Nala verfaiten ,Pakadarpana‘.
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Zweites Kapitel

Die Ordnung der Jahreszeiten

Der Konig sprach:

Oh Bester unter den Kennern der Speisenzubereitung, Koch, Allwissender,
Pflichtgetreuer, Bewanderter in vielen Wissenschaften, die Kochkunst
Kennender, Lowe unter den Handwerkern (1). Die Eigenschaften der
Jahreszeit - beginnend mit dem Frﬁhling - welche im einzelnen belegt sind
durch die Substanzen (i. S. Zutaten), eine davon sollst du nun auswéhlen
und den Wohlgesinnten erklaren (2).

[Nala] antwortet Konig Rtuparna:

Daraufhin sagte [Nala], zu sprechen begehrend, dieses zu seinem Kénig:
Ungestiimer Heerfithrer, Langarmiger, der du ein Reich von unterworfenen
Feinden [beherrschst] (3), der du durch zwei Ohrringe in Gestalt von Sonne
und Mond geschmiickt bist, Tiger von einem Konig, Rtuparna, Einsichtiger,
vernimm [dieses] (4):

Vielfaltig eingeteilt sind die ureigensten Anordnungen der Jahreszeiten,
einiges von deren Dauer und besten Merkmalen werde ich erklaren (5).
Firwahr, die zwei Monate [dauernde] kiihle Jahreszeit, die existiert auch

innerhalb eines Tages (6).

Die Aufteilung der Jahreszeiten

Ich werde die Aufteilung der Jahreszeiten erkldren, hore von dem Ausmafl
des Wissens (i. S. die Belehrung). Aufgrund der Meinung der Leute wird
gesagt: Welchen Zweck hat die Einteilung der Jahreszeiten (7)?

Genau diese Jahreszeit, die den Wandel der Zeit [bestimmt], existiert darin
nicht. Nach zwei Monaten heifit es nicht: Dieser Wechsel findet statt (8).
In ihrer flieBenden Zeit schweift die Ordnung wahrhaftig aus und wendet
sich ab (9). Diese [Einteilung] der Jahreszeiten ist frei von der Masse der
Urspriinge in der Welt aufgrund des Stroms der Uberlieferung, so findet kein
[abrupter] Wechsel der Jahreszeiten statt {10). Weil Tag an Tag gebunden
ist, ist auch die Einteilung der Jahreszeiten [aneinander]| gebunden. Jene
Einteilungen der Jahreszeiten entstehen mit dem ersten Abschnitt des Tages
(11). Aufgrund der Erfahrung aber existieren auch die anderen Jahreszeiten

in dem anderen Abschnitt. Woher [kommt] der Gedanke an die Vereinigung
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der Jahreszeiten [und] die Idee von den Kérperteilen (12)?

Nicht nur der Einsichtige, der mit der Zeit wandelt, sondern auch die
Verstandigen haben diese Meinung: Diese Angelegenheit, von den Weisen
ganz und gar mitgeteilt, diese soll gepriift werden (13). Die Uberlieferung
bespricht deren Einteilungen nach Wunsch, [sie spricht] von ihrem Wechsel,
von der Menge der Geniisse fiir den GenieBer durch das Mittel der
Hauptlehre (14), von der Energie des Koénigs und ebenso von dem
Wohlergehen [seiner] Bediensteten. {Ihr] Konige mit ibergrofler Kraft im
Spiel, ich werde [euch] selbst davon berichten (15):

Und so wie die eingeteilten Kategorien mit sechs Eigenschaften versehen
sind, die [auch] dem Konig anhaften, so haften die eingeteilten Kategorien,
welche[r Art] sie auch sind, an einem [jeden] Tag (16).

Die Darstellung des Einteilungswandels der Jahreszeiten in jedem Tag

Der Kluge aber unterteile Tag und Nacht in sechs [Zeit-]Abschnitte von
Sonnenaufgang an, genauso, wie er ohne zuwenig oder zuviel den Tag nach
dem Wandel der Jahreszeiten unterteile (17). Dem ersten Tagesabschnitt
wohne die Frithling genannte Jahreszeit inne. Dem anderen, zweiten
[Abschnitt] des Tages (ghasra) spreche man die Sommer genannte Jahreszeit
zu (18). Dem dritten Tagesabschnitt gehort die Regenzeit genannte
Jahreszeit, und im vierten Tagesabschnitt existiert der Herbst (19). Dem
fiinften Tagesabschnitt entspricht die Jahreszeit, die den Namen Winter
[tragt], dem sechsten Abschnitt des Tages aber ist die Vorfriihling (kiihle
Zeit) genannte Jahreszeit zugeordnet (20). FolgendermaBen entstehen nun

deren Anordnungen mit dieser Reihenfolge (21).

(17-27) Es wird die Einteilung des Jahres in sechs Jahreszeiten erklart, die sich in der
Einteilung des Tages wiederspiegeln. D. h. die Einfliisse, die die jeweilige Jahreszeit
auf den Gesundheitszustand des Menschen ausiiben, wirken sich auch in der der
Jahreszeit zugeordneten Tageszeit auf seine Gesundheit aus. Diese Einteilung des Tages
entsprechend den Jahreszeiten findet sich bei Su. si. 6.16.:

ytatra purvahne vasantasya lingam madhyahne

grismasyaparahne pravrsah pradose varsikam saradam

ardharatre pratyiisasi haimantam upalaksayet |

evam ahoratram api varsam iva sitosnavarsalaksanam

dogopacayaprakopopasamair janiyat |“
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Das Kennzeichen des Friihlings [existiert] am Morgen, das des Sommers am Mittag, das
der Regenzeit am Nachmittag, die Regenzeit wird am Abend bestimmt, der Herbst in
der Mitte der Nacht [und] der Winter in der Zeit vor der Ddmmerung. Auf diese Weise
entstehen am Tag und in der Nacht wie im Jahr die das Jahr [betreflenden] Kennzeichen
Kilte und Hitze zusammen mit Ansammlungen, Aufwallungen und Beruhigungen der
Korpersifte.

Ahr. si. 3 und Ca. si. 6 erkliren ebenfalls die Einteilung der Jahreszeiten, ihre
Einfliisse auf den Kérper bzw. die Korpersafte und die den jeweiligen Jahreszeiten
entsprechenden Geschmacksvariationen und die passenden Speisen. Die Einteilung des
Tages entsprechend den Jahreszeiten erwahnen sie nicht.

(18) ghasra: sehr selten vorkommendes Wort fiir ,Tag'.

Das Heilsame in den Jahreszeiten Frithling usw.

Wenn die Tageszeit der Friihlingszeit [entspricht], ist der scharfe, wiirzige
[und] siiBe Geschmack heilsam. [Solche Speisen| bewirken Verdauungsfeuer
in kriftigen Leibern und nach und nach grofie Appetite [und andere]
Nitzlichkeiten (22). In der Zeit des Tages, die dem Sommer entspricht,
sind siifle, saure und salzige [Speisen] zu genieflen. Sie beruhigen stets die
Galle usw. und [sorgen fiir] die Beruhigung des Korpers (23). Entspricht
die Tageszeit der Regenzeit, [dann] sind [Speisen mit] wiirzigem und sehr
scharfern Geschmack heilsam, sie beruhigen, und sie lassen den Wind usw.
und das Leibesfeuer wachsen (24). Entsprieht die Tageszeit dem Herbst,
[soll man] mit siilem [und] sehr scharfem Geschmack versehene Speisen
[essen], [und] wenn die Tageszeit dem Winter entspricht, [dann] siiBe, bittere,
sehr scharfe und zusammenziehende [Speisen] (25). Wenn die Tageszeit dem
Vorfriihling (der kiihlen Jahreszeit) entspricht, dann [sind] zu gleichen Teilen
[Speisen mit] scharfem und siiem Geschmack [zu genieSen] (26).

Ort, Zeit, Lebensalter, Lebenslage, Schwache und Stirke der Fehlfunktionen
[und] Kérperelemente, diese priife der Sachverstindige nun und erklire sie
sorgfaltig (27).

Darstellung der Anordnung und der Uberginge der Jahreszeiten

Bei allen Ubergingen [von einer] in die [andere] Jahreszeit entsteht den

Menschen {zuviel] Schleim, weil aus der Vermischung von Speise und Wasser
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Feuer [und] Fett entstehen (28). In [der Verbindung] Friihling-Sommer-
Regenzeit brennt [auBlerdem] das Feuer des Menschen. In [der Verbindung]
Herbst-Winter-Vorfrithling entsteht [zusatzlich] Wind (29).

Diese Existensform, welche aus gekochten (verdauten) und ungekochten
(unverdauten) Saften besteht, ist jene, welche selbst das Licht [und] stets
giitig gegen alle Siinden ist (30).

Der Genufl von Fleisch dem Ablauf der Jahreszeiten entsprechend

Im Friihling die Gazelle usw., im Sommer der Widder usw. In der Regenzeit
Gefliigel usw., im Herbst Fische usw. (31), im Winter [das Fleisch] der
Hausschweine (§tkara) usw. und im Vorfrithling [das] der Sperlinge (cataka)
usw. Der Reihe nach verwende er das Fleisch in den [entsprechenden]
Jahreszeiten (32).

Die im Friihling zutriglichen und zu genieenden Fleischsorten

Nun werde ich der Reihe nach das Fleisch beschreiben (klassifizieren), das
in den sechs Jahreszeiten zutriglich ist.

In der Frithlingszeit wird das Fleisch einer bunt schimmernden Gazelle
verwendet (33). Es ist heilsam, wohltuend, potenzférdernd, auBerdem
schmeckt es gut und kraftigt.

Die im Sommer zutraglichen und zu genieBenden Fleischsorten

Das zarte kalte Fleisch eines Lammes und eines Widders ist im Sommer
zutraglich. Es ist heilsam und wehrt die Hitze ab.

Die in der Regenzeit zutraglichen und zu genieSenden Fleischsorten

Das Fleisch der Geschépfe (jatanam) [und] der Fische des salzigen Meeres,
und des Gefliigels (34) ist in der Regenzeit heilsam und wehrt aulerdem die
Kilte ab.
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Die im Herbst zutraglichen und zu genieenden Fleischsorten

Im Herbst nimmt man das Fleisch von in Fliissen und Teichen lebenden
Fischen (36), es ist zugleich scharf und heiB, es verursacht Wohlbefinden.

Die im Winter zutriglichen und zu genieBBenden Fleischsorten

Im Winter erzeugt das rohe [Fleisch] von Schwein (varaha) und Hase Hitze,
auferdem ist es leicht, fordert die Potenz [und] bringt Wohlbefinden (37).

Die in der kalten Jahreszeit zutriglichen und zu genieflenden Fleischsorten

Im Vorfriihling ist das reine [Fleisch] des Sperlings und der Wachtel (38)
schmackhaft, warmt [und] fordert die Potenz (39).

(31-39) Dieser Abschnitt befafit sich mit der Zuordnung der Fleischspeisen zu
den einzelnen Jahreszeiten. Vergleichbare Aussagen werden in den medizinischen
Schriften nicht getroffen. Dort wird die diatetische Wirkung des jeweiligen Fleisches
erklart. Es obliegt dem Arzt oder einem anderen Experten, die den Vorschriften zur
Jahreszeit entsprechende Fleischsorte auszuwahlen. Die hier angegebenen didtetischen
Eigenschaften der verschiedenen Fleischsorten stimmen weitgehend mit den bei Su.,
Ca. und Ah. genannten {iberein.

(32) Sukara: eig. Hausschwein im Gegensatz zu varaha, Wildschwein, Vers 37. sukara
und varaha werden hier als Synonyme verwendet und sind wohl mit ,Wildschwein‘ zu
ibersetzen. Su. su. 46.102, Ca. su. 27.78 {f. Ah. su. 6.64 {. erklaren die diatetischen
Eigenschaften des Wildschweinfleisches. Es wird als schweifitreibend, fettmachend,
kraftigend, potenzfordernd, Miidigkeit und Wind vertreibend, kiihlend, schwer und
appetitanregend bezeichnet.

cataka: Ca. si. 27.75 ¢ - 76 b bezeichnet das Fleisch des Sperlings als sii8,
fettig, kriftigend und potenzférdernd, beruhigend fiir die Krankheit, die durch das
Zusammentreffen der drei Fehlfunktionen ausgelést wurde [und] fiir den Wind.

(34) jatani: Geschépfe, Lebewesen. So werden hier die anderen efibaren Meerestiere
Krebse, Langusten, Hummer usw.) zusammengefafit.

(
(36) StBwasserfische im Gegensatz zu Salzwasserfischen in Vers 35.
(37) Sasa: Vergl. Vers 1. 64.
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Belehrung iiber die Qualititen eines Kochs

In dieser Weise kennt er [nun] die den Jahreszeiten Frithling usw.
zugeordneten Eigenschaften [und] richte sich selbst danach. Er ist einer,
der ohne Siinde ist, [trotz] der Fehltritte, die er als Koch [begeht], und er
geht nicht [mehr| in den Mutterleib zur Wiedergeburt ein (40). Weil er das
Fleisch fiir das Erscheinen der Gotter und Manen zubereitet, [und] wenn
der Koch [selbst] frei von Verlangen [nach Fleisch] ist, gelangt diese Tat [der
Fleischzubereitung] durch die Ausfiihrung in einer Weise in die Welt, an der
sich die Vasava stets mit Freude ergstzen (41).

Wer als ein Erfahrener in der Kunstfertigkeit diese Téatigkeit eines Kochs
vollstindig im Sinne der einzelnen Teile (Zutaten) [und] bewandert in [der
Zubereitung] von Fleisch ausfihrt, indem er sagt: ,Es wird fiir meinen
Herrn getan.‘ der Mann ist nicht schuld an den Fehltritten, die er als Koch
begangen hat (42).

Hier endet der zweite Abschnitt in dem von Nala verfafiten Pakadarpana.
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Drittes Kapitel

Hier die Konfekte

Betrachtung iiber die Zubereitungsart der verschiedenartigen, vermischten

Konfekte

Zur Beruhigung nehme der Koch eine Menge kithler Weizen (godhiama)-
Kérner, eine frische Menge, die mit feinem Wohlgeruch behaftet ist (1).
Er gebe die halbe Menge gespaltener (od. zerstampften), gut gekochter
Kichererbsen (canaka) dazu, und er gebe einen Teil Fett [und] einen Anteil
nispava-Bohnen dazu (2). Der Verstindige nehme die halbe Menge des
feinen [Weizenmehls] zusammen mit Kokosnuf (narikela)-Stiicken, [dann]
fiige der Mengenkenner etwas Kardamom (eld)- und Steinsalzpulver hinzu
(3). Und er nehme die wohlgare [Speise]; in ein aus Kampfer (ghanasara)
usw. zubereitetes [Gewiirz] gebe er frische Butter, die aus wenig Milch
frisch hergestellt worden ist (4). Der Koch (eig.: Mengenkenner) verriihre die
Speise nach Belieben mit Milch. Der Geschickte forme mehrfach Billchen,
die Zitronen (jambira)-Kernen gleichen (5). Dann gebe er diese [Billchen)]
einzeln in aromatisierte [Blattscheiden von] pugapattas. Diese stelle er
sorgfaltig auf den Kohlenherd und koche sie nochmals (6). Wenn er diese
wieder [herab]genommen hat, gieBe er festes (geronnenes) Butterschmalz
hinein.

Der Koch hat den Namen ,Konig der Konfekte“ erklart, oh Kénig (7).

Die Eigenschaften des ,,Konigs der Konfekte“

Diese [Speise] vertreibt Wind und Galle, férdert die Potenz, stirkt den Leib,
sie ist {iberaus leicht, schmeckt gut, gibt dem Korper Kraft (8).

(1) godhuma: Triticum sativum Linn.; zur diitetischen Wirkung von Weizen heifit es
bei Su. sit. 46,42:

»godhuma ukto madhuro gurus ca balyah sthirah sukrarucipradas ca |

snigdho ‘tisito ‘nilapittahanta sandhanakrt slesmakarah saras ca ||

Triticium sativum Linn. wird siifl, schwer und kraftigend genannt, es ist fest, bewirkt
Potenz und guten Appetit, ist fett, sehr kiihl, vernichtet Wind und Galle, bewirkt das

Zusammenheilen {[von Wunden oder gebrochenen Knochen], verursacht Schleim und ist
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abfiihrend.
(6) pugapatta: Areca catechu Linn., s. Anm. Vers 1.135.

Zubereitung einer anderen Getreide-Speise

Der Koch gebe feinen Wohlgeruch (suksmavasa) in einen tiefen [Topf].
Er giefle zuerst [wohlriechenden] Saft hinein, dann mdge er ihn quirlen
wie frische Butter (9). Weiterhin gebe er dann solcherlei Fleisch (tadrsam
mamsam), die zerstoflenen Weizen (godhuma)-Korner sowie die gespaltenen
Mung (mudge)-Bohnen, in diesen Topf hinein (10). Nachdem er dieses etwas
gerdstet hat, [dann] koche er es bloB mit Wasser. Und dann streue er die
doppelte [Menge] Zucker hinein (11). Er gebe Milch in der halben Menge
des Zuckers hinzu. Er streue Bliiten von jati, campaka, punnagae usw. hinein
(12). Zugleich mit diesen gebe er ein gut (i. S. hart] gekochtes, am Rande
[des Dotters] rotliches Hithnerei hinein. Und zu der Paste aus Kampfer
(ghanasare) gebe er Kardamom (eld)-Pulver dazu (13). Wenn [dieses] einen
Moment lang gestanden hat, entferne er die Bliiten wieder. Dann vermische
er diesen Brei und gebe ihn in einen anderen Topf [14]. Der Koch gebe
blof Kampfer (karpura) zusammen mit dem Fleischbrei in diese [Topfe].
Und nachdem der Koch (eig.: Mengenkenner) [diesen Brei] in diese [Tépfe]
gegeben hat, bereite er einen Brei aus Mung (mudga)-Bohnen zu, der der
Sakti-[energie] gleicht (15). Um des prichtigen Aussehens dieser [Speise]
willen, bereite er dann die [duflere] Gestaltung doppelt [und] dreifach. Auf
diese Weise entstehen viele einzelne Speisen[portionen] (16).

Der Verstindige gebe diese [Speisen] in die Blattscheide eines pugapatta und
koche sie. Danach lasse er dann die Speise auf diese Weise servieren (17).
Diese [Speise] ist gesund, heilsam, sowie kriftigend, sie férdert die Potenz
[und] vernichtet die drei Fehlfunktion. Auf diese Weise sollen die [festen]
Speisen von den Menschen zubereitet werden (18).

(9) suksmavasa: Bedeutung nicht sicher. Es handelt sich wohl um einen nicht naher
bezeichneten, fein zerriebenen Wiirz- oder Duftstoff. Wahrscheinlich ist eine Mischung
aus verschiedenen Duftmitteln gemeint. Der Hindi-Komm. schreibt: mahin sugandhit
dravy — eine feine, wohlriechende Substanz. Vergl. Vers 4.5.

(10) tadrsam mamsam: bezieht sich auf die im vorangegangenen Kapitel genannten
Fleischsorten, denn weder in der Einleitung zu diesem Kapitel noch in einem dieser
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Rezepte wird eine bestimmte Sorte Fleisch vorgeschrieben.

(12) jati: Jasminum grandiflorum Linn.; campaka: Michelia champaka Linn.; punnaga:
Callophyllum inophyllum Linn.

(13) kukkutandantam lohitam: die Eidotter der indischen Hithnereier sind in der Regel
blafBgelb.

(17) pugapatta: Areca catechu Linn., s. Anm. Vers 135.

Uber die Bedeutung der Konfekte

Diese beliebte, aufgetragene Menge von Speisen soll am besten genossen
werden mit Freude an den guten Zubereitungen. [Diese Menge von Speisen]
ist stets mit Geschmack versehen [und bewirkt] Festigkeit in der Verdauung,

zugleich bewirkt sie Liebreiz und eine gute Verdaunung {und] sie kraftigt (19).

(19) Metrum: raddhoddhata
Hier endet der dritte Abschnitt in Nalas Pakadarpana, der den Titel ,Konfekte tragt.
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Viertes Kapitel

Hier die Zubereitung der Milchspeisearten
Verschiedene Getrinke mit Knoblauch

Nun lege ich die unterschiedlichen Abschnitte der Milchspeisen dar.

Er entferne sorgfaltig die Haut von den Knoblauch (lasuna)-Zehen (1), [dann]
schneide er ein wenig von der Spitze [und] von der Wurzel ab [und] entferne
die Abschnitte.

Weil sie keimen sollen, bereite er aus diesen einen Kranz mithilfe einer Nadel
und halben Fiden (2). Sobald die Milch fertig zubereitet (also: gekocht) ist,
genau dann soll er sie entgegennehmen, [d.h.] sobald sie rein geworden ist
durch diese Behandlung, dann soll er sie verwenden (3). Der Koch zerteile die
Zehen der Knoblauch (lasuna)-Knolle viermal, nehme deren kleine Sprossen
heraus {und] entferne sie (4).

Wahrlich, diese [geviertelten Knoblauchzehen] mache (i. S. binde) der
Sachverstindige nun mithilfe eines feinen Tuches zu einem Biindel {und]
nachdem er [diese] solange in eine mit Reis zubereitete und mit saurem
Reisschleim vermischte Speise (5) gelegt hat (krtva sthanam), koche er
diese gut bis zum Ausstréomen eines scharfen Geruchs. Er nehme den
gekochten Knoblauch (lasuna) [und] stelle das Fleisch zusammen mit dem
Butterschmalz beiseite (6). Der Koch wasche ihn [den Knoblauch] griindlich
mit Wasser [und] koche ihn mit Milch, dann wasche er ihn vier- bis fiinfmal
mit Wasser (7). Dann gebe er den Knoblauch (lasuna) in der gleichen Weise
in einen zweiten Topf, [d. h.] er gebe den genannten Knoblauch sofort in
einen Topf (8) [und] in einen anderen Topf gebe er dann sofort saralika.
Der Verstandige soll die halb [und halb] verschieden gekochte Milch
beschreiben (9).

Nach Belieben gebe er mit Zucker versehene Milch in den zweiten Topf, [und]
auBerdem gebe er in diese andere Milchspeise eine Banane (rambha) (10).
Er gebe eine kostliche panasa-Frucht in die andere Milchspeise. In beiden
Fallen gebe er auch eine Paste aus Kampfer (ghanasara) usw. dazu (11). Er
gebe beide Male jati-Bliiten und andere [Bliiten] dorthinein. Die Milchspeise
ist leicht, vertreibt den Wind, ist kostlich, vertreibt Krankheiten {und] ist
rein (12).
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(9) saralika: Pinus longifolia Roxb.

(11) jati: Jasminum grandiflorum Linn.

(1-12) ksira ist nach Su. su. 45, 46 mit folgenden heilenden Eigenschaften versehen:
,goksiram anabhisyandi * snigdham guru rasidyanam |

raktapittaharam $itam madhuram rasapakayoh |

jivaniyam tatha vatapittaghnam param smrtam ||

Kuhmilch wirkt verstopfend, ist fett, schwer [und] ein Lebenselixier. Sie vertreibt
Blutgalle, kiihlt, ist siil fiir Geschmack und Verdauung, iiberdies gilt sie als belebend
und Wind und Galle vertreibend.

Eine Milchspeise mit Weizen

Er nehme frischen Weizen (godhuma) [und] beseitige die Lehmkliimpchen.
Mit etwas Wasser hillse er den feuchten [Weizen] in einem Morser aus (13).
Er entferne dessen Spelzen griindlich [und] so mache er es zwei- bis dreimal,
und dann stampfe er ihn mit Buttermilch solange, bis er weil ist (14).
Und dieses stampfe er zehn- bis zwanzigmal mit Butterschmalz. Nachdem
er ihn damit besprengt hat, entferne er die [Weizen|-Spelzen griindlich
(15). Er giefle drei Teile Biiffelmilch in einen Milchtopf [und] koche [sie]
zusammen mit einem Teil Wasser auf schwachem Feuer (16). Sobald das
Wasser sich verfliichtigt hat (jalanirgamanam), moge er sie [folgendermaBen|
zubereiten. So giefe er davon ein Achtel Milch in einen gleichartigen Topf
(17). Und einem Teil davon gebe er Weizen (godhtima} bei. Und er koche
es so, dafl kein Dampf entstehen moge (18). Hat er [die Milch] mit einem
Loffel umgeriihrt [und] gereinigt, soll sie so in dem Topf bleiben. So teile
er das Getrink in vier Teile [und] gebe es in Trinkschalen (19). Der Koch
[hillle dieses| in viele Blattscheiden von kramuka, die wieder und wieder
mit vielfdltigen Bliitenarten aromatisiert worden sind, er rauchere es mit
Kampfer (ghenasara) usw. (19PS).

(17} jalanirgamana: d.h. sobald die Milch-Wasser-Mischung kocht oder sobald sie

eingekocht ist.
(19) kramuka: Areca catechu Linn.; s. Anm. Vers 1.135.
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Ein Getrank mit Friichten und Bliten

Ebenso gebe er die Speise, die aus vier Teilen besteht, in diese Trinkschalen.
Er gebe dann in diese Speisen den Saft von Frichten und Bliten
(phalapuspa) (20). Und zu diesen fiige der Koch gut gekochte Milch hinzu.
[Er gebe] eine Brotfrucht (panasa), deren Saft [und] ein ketaki-Blatt [dazu]
(21). Den anderen [Speisen] fiige er einen Zuckerrohr-Stengel (itksudanda),
dessen Saft [und] kamala zu. Der Koch gebe diesen auch eine wohlriechende
Mango (sahakara) zu (22). Dann giefie er Knoblauch (ugra)-Saft hinein, [und]
fiige dessen Bliite hinzu. Der Verstindige gebe in einige [Schalen] Trauben
(draksa) und deren Saft hinzu (23). Er gebe dann nach Belieben kalhara-
Bliite [zusammen] mit Wethrauch (sugandha), einen Granatapfel (dadima)
und etwas von dessen Saft hinein (24). Nach Belieben gebe der Koch vahlika-
Bliiten {zusammen] mit Weihrauch (sugandha) dazu. Das gebe der Koch
dann zusammen mit Moschus (kasturi) usw. hinein (25). Er fiige diesen eine
kapitha-Frucht und deren Saft hinzu. Gemeinsam mit den Kundigen gebe der
Bewanderte nun eine jaji-Bliite dort hinein (26), ebenso [gebe er] die Friichte
und deren Séfte [dazu]. Er schiitte die Bliten, [und] deren Samen (yonini} in
die TrinkgefdBle usw. Der sehr erfahrene Meister gebe ein wenig Bienenhonig
[und] Butterschmalz hinein (27). Danach streue er wohlriechende, blithende
Bliiten hinein. Er riithre die Speise zusammen mit diesen um, dann entferne
er diese Bliiten [wieder] (28). Nachdem er dann ein Biindel [zusammen) mit
einem mit Wasser gefiillten Krug zubereitet hat und nachdem er [auch] den
antaratialaka[-Herd] vorbereitet hat, gebe er dieses [Biindel] in diese [Safte]
(29).

Und auf eine Plattform aus Sand (sikatavedika) gebe er diese
wohlangesehenen Séfte [in den Trinkschalen]. Der Verstdndige befachele [sie]
immer wieder sorgsam mit Palmyra (tala)-Blittern (30). Wenn sie abkiihlen,
moge der Verstindige sie alsdann [wieder] erhitzen. Er priife sie nach einiger
Zeit, [dann] lasse er sie genieflen oder servieren (31).

Den Konigen nimmt diese [Speise] die Galle, fordert die Potenz, heilt [und]
kiihlt. Wie das Brahma ist es stets eine Beruhigung fiir die Welt (32).

(20) phalapuspa: entweder sind 1.) allg. Friichte und Bliiten gemeint, die im folgenden
aufgezdhlt werden oder 2.) die Bliite von Randia spinosa (Thunb.) Poir.

(21) ketaks: Pandanus tectorius Soland.

(22) kamala: Nelumbium speciosum Willd.
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(23) ugra = ugragandha (7): Alium sativum Linn., Knoblauch; draksa: Vitis vinifera
Linn., Wein.

(24) kalhara: nicht sicher, der Hindi-Komm. schreibt kahnar (safed kamal): viell.
Nelumbium alba Linn.; KB 4,2527 und Nadk. nr. 1129 verzeichnen Hindi: kalthari:
Gloriosa superba Linn.; sugandha: Boswellia serrata Roxb. ex Coleb., indische
Weihrauchart; dadima: Punica granatum Linn., Granatapfel.

(25) vahlika: nicht identifiziert.

(26) kapittha: Feronia elephantum Corr.; jaji: (Nadk. nr. 2626 Telugu) Woodfordia
floribunda Salisb.

(30) stkatavedika: s. Vers 5. 16 und 9. 10,

Zusammenfassung

Ist auf diese Weise die rasala [genannte Speise] hier die Grundlage fiir das,
was gegessen [und] genossen werden soll, dann loben die Verstandigen stets
auf rechte Weise alles mit Freude (33).

(33) rasala: ,A sweet aromatic preparation consisting of acid buffalo-curd, refined

sugar, milk, powdered cardamom, camphor and black pepper.“!®

Dieses ist der vierte Abschnitt in dem von Nala verfaBiten Pakadarpana, der den Titel

die Zubereitung der Milchspeisearten® tragt.

!¢ Bhishagratna, Sushruta Sambhita, p- 541.
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Fiinftes Kapitel

Hier der Abschnitt liber die Getranke

Die resala [genannte Speise], die alle Appetitlosigkeit vernichtet, ist
[zuvor] beschrieben worden. [Hier] werden die Einteilungen der laxierenden

Getrianke beschrieben, die zur Speise genossen werden (1).

Wie man ein Getrank herstelit

In ein goldenes und vielfarbig schillerndes und von vielen Perlen glinzendes
[GefdB] gebe er einen Teil Zucker (sarkaraj, der aus einem Stiick besteht
(2). Er gieBe zweimal soviel Wasser dazu, das von der Gariga kommt [und]
das durch ein Tuch gefiltert worden ist. Solange bis sich das [Zucker]-
Stiick aufgelost hat, gebe er [Wasser in das Gefafl] hinein (3). Er nehme
dieses in dem Krug zubereitete [und] geprifte [und] befestige es [eig.: den
Krug] in einem Haltewerkzeug (yantra). Bis dieses wie kaltes Wasser ist,
solange moge er diese Speise immer wieder [zubereiten] (4). Der Koch, der
die Mengen kennt, lasse das Zucker enthaltende Wasser griindlich reinigen
(filtern). [Er gebe es] in zehn bis zwanzig fein geformte, saubere TrinkgefaBe
(5). Daraufhin gebe er die Blattscheiden von pugapatta zu jedem einzelnen.
Er gebe Bliiten und Saft von Friichten in diese Blattscheiden (6). Er giee
den Saft der Tamarindenfrucht (cificaphala) dazu, eine andere [Bliite und]
eine Bliite derselben (Frucht). Der Erfahrene gebe nun kalhara-Bliten dort
hinein (7). Ebenso gebe der Verstandige eine sehr reife jambu-Frucht in ein
anderes [Trinkgefaf]. Er gebe nun eine Orangen (naringa)-Bliite und eine
punnaga-Bliite hinein (8). In ein [GefaB] gebe er Saft [und] andere pardvata-
Friichte. In eine andere Blattscheide giefle er auch Bananen (rambhaphala)-
Saft (9). Der Gelehrte streue karavira-Bliiten und bakula-Bliiten, lakuca-
Frucht usw. in eine [Trinkschale] {10). Und dann gebe der Meister eine
wohlriechende utpala-Bliite, eine satapatra-Bliite und eine amrdataka-Frucht
in ein anderes [GefaB] (11). Er gebe eine Zitronen (matulunga)-Blite und
eine kunda-Bliite dazu. Zu allem gebe er aber eine ketaki-Blite in die
Blattscheiden (12). Dann gebe er ein wenig Pulver von Kardamom (ela)
[und] getrockneten Ingwer (nagara) und etwas Zitronen (jambira)-Saft in
alle Blattscheiden (13). Dann zerstofle der Koch (eig.: Mengenkenner)
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Kampfer (karpira), Moschus (mrganabhi) und Gelbwurz (kunkuma) mit
kaltem Wasser und gebe diese Paste dazu (14). Auf diese Weise lasse der
Mengenkenner nach Belieben dieses mit Zucker versehene, reine Wasser in
die mit Zutaten versehenen Blattscheiden giefien (15).

Nachdem der Kluge diese Trinkschalen dann in einer Reihe auf eine aus Sand
gebaute Platiform (sikata nirmita vedika) in einem Trinkhaus (panagara)
gestellt hat, in dem der Wind sacht umbherstreicht, lasse er sie mit einem
reinen Tuch umbhiillen. Er befichele sie dann mit einem am Palmyra (tala)[-
Baum| gewachsenen [Blatt] [und] mit einem von usire hervorgebrachten
[Blatt] (16, 17).

Er beféchele sie mit diesen solange, bis das Getrank abgekiihlt ist. Er nehme
diese Blattscheiden, die mit dem Wasser versehen sind, aus den Schalen
(18). Er entferne die Bliiten bis auf die ketaki-Bliite aus jeder [Schale]. Der
Koch (eig.: Mengenkenner) [bereite] am Anfang eine Getrankeportion mit
einer anderen Blattscheide [zu] (19). Viele Getrankeportionen mogen aus
einer Portion entstehen, deren Mischungsverhiltnis richtig beschaffen ist.
Nachdem der Sachverstidndige [diese] ohne Teilung (d. h. ohne die Portionen
zu teilen) umbhiillt hat, bereite er ein Biindel (20) und bringe dieses in den
sachte umherstreichenden Wind des dhodhom. So bereite der Erfahrene im
Sommer verschiedene Getrinke zu (21). Und diese Getrdnke werden von
den Menschen [immer] wieder genossen. Sie mdgen selbst [und] vorziiglich
die betreffenden Eigenschaften der Zutaten zubereiten (22).

(1-25) Dieses Kapitel behandelt die Zubereitung von siilen Getranken oder Limonaden,
die zur oder nach der Mahlzeit getrunken werden. Die hier beschriebene Methode,
Getranke zu kiihlen, wird im Abschnitt {iber die Zubereitung von kaltem Wasser
(Kapitel 9) wiederholt {9.10-11, 38-39).

(2)$arkara: Der Hindi-Komm. schreibt: sakkar — Zucker.

(3) ganga: Wasser, das von der Ganga kommt. Dieses kann zweierlei bedeuten: a)
Wasser, das dem FluB Ganga entnommen wurde oder b) die bessere von den zwei
Arten Regenwasser. Su. su. 45.5. stammt das Regenwasser entweder von Wolken, die
iiber dem Meer oder iiber der Gariga entstanden sind. Ganga-Regen fillt gewshnlich im
Monat asvina. Ganga-Wasser ist durch folgenden Test zu erkennen: Wohliriechender,
unverdorbener Sali-Reis wird mit Regenwasser besprengt in einem silbernen Gefif ein
muhirta (ca. 48 Min.) lang stehen gelassen. Hat sich der Reis in dieser Zeit weder
verfarbt noch seine Konsistenz verandert, so ist das verwendete Regenwasser Ganga-
Regenwasser.
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(7) kalhara: s. Anm. Vers 3.24a.

(8) jambu: Eugenia jambolana Lam.; naringa: Citrus aurantium Risso et Poiteau, siifle
Orange; punnaga: Ochrocarpos longifolium Benth. u. Hook.

(9) paravata: Cardiospermum halicacabum Linn.

(10) karavira: Nerium indicum Miller; bakula: Mimusops elengi Linn.; lakuca:
Artocarpus lacucha Roxb.

(11) utpala: Nymphea stellata Willd.; Satapattra: Nelumbium speciosum Willd.;
amrataka: Spondias mangifera Willd.

(12) kunda: Jasminum pubescens Willd.

(16) sikata nirmita vedika: (s. a. sikatavedika, Vers 4.30 und baluka vedika, Vers 9.10)
Um Getranke, speziell Wasser, zu kiihlen, gibt man sie in gebrannte, unglasierte
Tongefifle, die dann in Sand eingegraben werden. Eine geringe Menge des Wassers
tritt langsam durch die porose Keramik nach auflen und halt durch den entstehenden
Verdunstungsprozess das restliche Wasser kiihl. Vergl. Anm. Verse 9.1-13.

(21) dhodhom od. dhodhoma: unklar; in den Worterbiichern nicht verzeichnet. Es
koénnte sich hierbei um ein onomatopoetisches Wort handeln, das als Synonym fiir
panagdara verwendet wird und das Gerdusch des Windes nachahmt. Der Hindikomm.

schreibt: makan — Haus.

Rtuparna’s Frage beziiglich der Gefifle

Bahuka, wenn goldene Schalen vorhanden sind, sage mir, warum wird die
Speise mit [der Blattscheide eines] pugapatta zubereitet (23)7

[Bahuka:] Aufgrund der Aromatisierung mit Bliiten [beinhaltet] diese
Speise Wiirmer, Insekten und anderes Ungemach. ,Die Gruppe der siiflen
usw. [Speisen] [bedeutet] Ungemach [durch Ungeziefer]‘, so ist diese Speise
von Naisadha [beschrieben worden] (24). Versehen mit verschiedenen
Zubereitungen wird [dieses Getrank| fiir das Wohlergehen der Kénige und
Gotter zubereitet. Nur von mir ist der Abschnitt {iber die Speisen, der
Abschnitt {iber das Verschiedenartige, der Wohltater fur alle Menschen
zubereitet worden. Welche Speise zusammen mit diesem [Getrank]| wahrend

der Verdauungszeit (i. S. nach dem Essen) genossen wird, [die] bewirkt Alter

mit Wohlbefinden (25).

So endet in dem von Nala verfaBiten Pakadarpana das finfte Kapitel, das den Titel
ydie Gestalt der Getranke® tragt.
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Jetzt die Zubereitung verschiedener Fleischbriihen mit Reis

Fleischbrithe mit Sali-Reis

Er wasche einen prastha Sali-Reis immer wieder und mahle diese
[Reiskérner]. Er vermische den gemahlenen [Reis] mit sauren Reisgriitzen
(kanjiki) (1). Der Verstandige koche dieses auf dem Herd zusammen
mit der fiinflachen [Menge] Wasser. In die Mitte der Speise streue er
Koriander (kustumburi) und kaidarya (2). Er nehme die gestampfte und
[zusammenl]klebende [Speise] mit einem Loffel heraus und lasse sie sich
beruhigen (i.S. abkihlen). Er gebe blendend weifle Sauermilch dazu und
verrithre sie dann auf gleiche Weise (3). Der Koch filtere [die Speise]
sorgfaltig durch ein reines Tuch in einen Topf. Darauthin schiitte er diese
gereinigte [Speise] in viele weite Trinkschalen (4), die aus den Blattscheiden
von pugaepatta bestehen. Der Koch bedecke sie dann ganz und gar mit
ketaki-Bliten (5). Zur Appetitanregung gebe er in alle Schalen Friichte
[und] Bliiten, Zitronen (bijapura-Stiicke [und] ein wenig hemapuspaka (6). In
diese [Schalen] gebe der Verstandige nach Belieben satphala-Bliiten [und] zu
einigen [gebe er] auch eine wohlriechende Mango (sahakara) und eine jaji-
Blite (7). Und dann gebe der Mengenkenner eine Orangen (naranga)-Blite
dazu. Zu anderen gebe er sallaki-Friichte und pateli-Bliiten (8). Er streue
puga-Bliiten dariber [und] das, was mit den Eigenschaften von Moschus
(kasturi) versehen ist (also Moschusparfum), ebenso gebe er zu anderen
kumbhe-Friichte [und] vasanti-Bliiten (9). Er streue wunderschone kalhara-
Biiten dariiber, [und] zu einigen gebe er junge ervaruka-(urvaruka-) [und]
namery-Bliiten (10). Der Koch (eig.: Mengenkenner) gebe sugandhi-Bliiten
dorthinein. Daraufhin gebe der Erfahrene [dieses] nach Belieben in acht
Schalen (11). Auf diese Weise, Erdenherrscher, [gibt es] viele Portionen von
der klaren Brithe. Dann rithre er die Brithe um [und] entferne alsbald die
Bliiten (12). Dann bedecke er diese [Portionen] sorgfaltig [und] stelle sie
hin. Und wie zuvor sollen diese mit kithlen usw. Eigenschaften versehen
zubereitet werden (13). Und diese simige Briithe vernichtet die Galle,
vertreibt die Midigkeit (14).

(1) prastha: HohlmaB oder ein Gewicht; der Hindi-Komm. schreibt ,ek ser (2 kilo)‘.
kaidarya: Myrica sapida Wall.
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(5) ketakz: Pandanus odoratissimus Willd.

(6) hemapuspaka: Jasminum bigniniaceum Walld.

(7) saiphala: nicht identifiziert; jaje: (Telugu) Woodfordia floribunda Salisb.

(8) sallaki: Boswellia serrata Roxb., indische Weihrauchart; patali: Gibnonia suaveolens
DC.

(9) puga: Areca catechu Linn., s. Anm. Vers 1.135; kumbhi: Careya arborea Roxb.;
vasanti: eine bestimmte Pflanze oder allgemein Friihlingsbliite.

(10) kalhara: s. Anm. Vers 4.24.; ervaruka (urvaruka): Cucumis momordica Linn. oder
C. melo var. utilissimus Duthie u. Fuller; nameru: Calophyllum inophyllum Linn.

(11) sugandhi: Boswellia serrata Linn.

Briihe aus Rajasali-Reis

Nun zerstampfe er [den Reis| sorgfaltig [und] reinige ihn mithilfe eines
dichten (i. S. fein gewebten) Tuches. Er gebe die Blattscheiden von puga-
patta in viele [Trink-]Schalen (15). In diese vorbereiteten [Schalen] gebe
er mit Sauermilch [versehenen] Reisbrei zusammen mit Fleischbriihe. Er
streue eine Prise Steinsalzpulver hinein (16) [und] er gebe Pulver von
Bockshornklee (methi) [und] Kimmel (jiraka) und Kardamom (ela)-Pulver
hinein und er gebe frische Ingwer (ardraka)- und Zwiebel (palandu)-Stiicke
dazu (17). Er gebe ein kumbhi-Blatt, Koriander (dhanya) und ein Limonen
(matulunga)-Stick dazu. Er gebe eine ketaki-Bliite und eine wohlriechende
Mango (sahakéra) in die [Schalen] (18). Er streue vielerlei Bliiten [und] eine
sallaki-Frucht hinein. Er gebe ein ebensolches Blatt (sallaki-Blatt) hinzu,
dieses bestimme er als die entsprechende Zutat (i. S. Grundrezept) (19).

Daraufhin gebe der Koch eine samudraphala-Frucht in die [Schalen]. Zu
einigen gebe er Mango (amra)-Stiicke [und] deren Blite (20). Er gebe zu
einigen ein Biischel schwarzen Pfeffer (marici) und eine jati-Blite, in einige
gebe er eine Orangen (naringa)-Blite und bilva-Frichte (21). Er gebe einige
kalhara-Bliten zusammen mit aeranga-Friichten dazu, zu einigen [gebe er]
ein Biischel Kardamom (ela) [und] hemapuspaka (22). Nachdem er auf diese
Weise Gewtrznelken (lavanga)-Bliten und -Friichte usw. dazugegeben hat,
bereite der Bewanderte viele Portionen von der Brithe zu (23). Er priife
sie nach einem Augenblick, dann entferne er die Bliten. Und dann bereite
er auflerdem sorgféltig ein Biindel (24). Der Koch umwickele sie dann und

kiihle sie wie zuvor. [Diese Speise| hilt durchaus das Alter fern, ist leicht,
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fordert die Potenz [und] gibt Kraft (25).

(18) kumbhi: Careya arborea Roxb.; ketaks: Pandanus odoratissimus Willd.

(19) sallaki: Boswellia serrata Roxb.

(20) samudraphala: Barringtonia acutangula Gaertn.

(21) jati: Jasminum grandiflorum Linn.; bilva: Aegele marmelos Corr.

(22) kalhara: s. Anm. Vers 4.24; aranga: (= araigakae 7) Melia composita Willd.;
hemapuspaka: Jasminum bignoniaceum Wall.

(23) lavarga: Syzygium aromaticum (Linn.) Merrill et Perry, Gewiirznelke, kommt nur

an dieser Stelle im Text vor.

Schlufibetrachtung iiber die Briihe

Ein Wunschbaum firwahr ist das mit vielfédltigen Zutaten, Friichten und
Bliiten zubereitete Mittel, das die Mattheit der von Mattheit Verfolgten
vertreibt, das wohl angewendet werden soll, das von allen Menschen
wohlangesehen wird [und] das Glanz besitzt (26).

Die Gaben des ewigen Genusses, welche Gliick bedeuten, sind zusammen
mit den Abschnitten iiber die Briithen erklart worden. Und [jetzt] werden
die Abschnitte von den Portionen des Butterschmalzes usw. erklart, welche
die Appetitlosigkeit zunichte machen (27).

Hier endet das sechste Kapitel in dem von Nala verfaBten Pakadarpana, das den Titel

,Brithenspeisen' tragt.
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Jetzt die Reisspeisen mit Butterschmalz
Eine Reisspeise mit Butterschmalz

Er nehme eine gut gekochte, kostliche Speise aus rdjesali-Reis, [der
sich] dann in verschiedenen Gefien an einem graumigen, anmutigen
Ort [befindet] (1). In alle aufgestellten Gefifle gebe er zusammen mit
anderen [Zutaten] Steinsalz. In eine gutgefiillte Schale giefle er frische
Sauerrahmbutter (2). Und daraufhin gebe er ein mit Sauermilch versehenes
parpataka-Pulver hinein, und dann gebe er Knoblauch (lasuna)- [und] frische
Ingwer (ardraka)-Stiicke dazu (3). Er gebe etwas Bockshornklee (methi)-
{und] Kimmel (jiraka)-Pulver hinein. Er streue Koriander (kustumbari),
kaitarya und eine ketaki-Blite dariiber (4). Dann gebe der Meisterkoch
ein Zitronen (biyapura)-Stick dazu und verrithre den in den Gefaen
befindlichen Reisbrei mit diesen Zutaten (5). Ebenso gebe er dann Moschus
(kasturi) und Kampfer (karpura) dort hinein. Dann umwickele er [diese
Speise] mit [der Blattscheide von] einem pugapatta [und] kiindige [sie] dem
Geniefer an (6).

Dieser [mit] Butterschmalz [zubereitete] Reis ist kostlich, fordert das
Wachstum der Krafte, [ist] eine Opfergabe, nimmt stets die Galle, steigert
die Sinneskraft des Auges (7).

(1-2) Die mit Butterschmalz iibergossene Reisspeise ist in diesemn Kapitel die Basis fiir
alle Rezepte. Im folgenden wird nur noch $alyanne angegeben, zu verstehen ist jedoch
immer: [die mit Butterschmalz versehene| Reisspeise.

(3) parpataka: Oldenlandia corymbosa Linn.

(4) kaitarya: Melia azedarach Linn.; keteki: Pandanus tectorius Soland.

Eine andere Reis-Butterschmalzspeise

Auch in eine andere Schale, in der sich eine [mit Butterschmalz versehene]
sali-Reisspeise befindet [und] die gut gefiillt ist, gieBe der Koch dann
zugleich frisches, kostliches Sesamdl (8). Dorthinein giele er dann einen
SchuB Zitronen (jambira)-Saft. Und dann gebe er Mehl [und] aus Olkuchen
zubereitete Ballchen hinein (9). Er gebe Stiicke von Knoblauch (lasuna)
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[und] frischem Ingwer (ardraka), kaidarye [und] dhanyaka dazu. Er gebe
dann heifles Sesamdl zusammen mit hirgu dazu (10). Dieses rithre er um
[und] gebe Kampfer (karpura) usw. hinein. Er umbhiille es mit einer piiga-
Blattscheide [und] stelle es an einen anderen Ort (11). So gibt [diese Speise]
Starke, fordert die Verdauung, vertreibt Wind und Schleim.

(10) hingu: Ferula asafoetida Linn.
(10-11) Vergl. Anm. Verse 1.101-119.

Eine Sali-Reisspeise mit Tamarindensaft

Nun nehme er einen Saft, der aus reifen Tamarindenfrichten (cinca)
zubereitet ist (12). In einen anderen frischen [mit Butterschmalz versehenen]
Sali-Reisbrei gebe er eben diesen Saft. Zusammen mit der sal:-Reisspeise,
ramatha usw. roste er alles sorgfiltig (13). Er streue dann Knoblauch
(lasuna)- und frische Ingwer (ardraka)-Stiicke hinein. Dann vermische er
alles mit diesen [Zutaten und] gebe Duftstoffe usw. hinzu (14). Er umhiille
diese Speise mit [der Blattscheide eines] pugapafta und serviere sie.

Diese [Speise] fordert das Wachstum der Galle, regt den Appetit an, nimmt
die Krankheiten, die mit stechenden Schmerzen ($ulavyadhi} einhergehen.
(15).

(15) $ula: Die medizinischen Schriften unterscheiden mehrere Arten von sula-
Erkrankungen, die alle stechenden oder kolikartigen Schmerzen im Koérper betreffen

und deren Ursache u. a. einer falschen Erndhrung zugeschrieben wird.

Eine Sali-Reisspeise mit Kaitarya-Paste

Er gebe eine kaitarya-Paste in eine andere [mit Butterschmalz versehene]
Reisspeise und verriihre sie. Er gebe ramatha dazu [und zwar| ramatha, der
in Sesamol gerostet wurde (16). Er gebe Kampfer (karpira) usw. dazu und
lasse [die Reisspeise] mit der Blattscheide [eines pugapatta] umbhiillen.
[Diese Speise] aktiviert die Muttermilch, vertreibt Wirmer, nimmt die
Schleimkrankheiten (17).

(16) ramatha: Ferula asafoetida Linn.
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Eine $ali-Reisspeise mit Sarsapa-Paste

Der Verstiandige versehe die [mit Butterschmalz zubereitete] Reisspeise mit
einer Paste aus Senfkérnern (sarsapa), indem er sie umriihrt. Er gebe nach
Belieben Zitronen (jambira)-Saft zusammen mit ramatha usw. dazu (18). Er
aromatisiere [die Speise], umhiille sie mit der Blattscheide [eines pugapatta
und] serviere sie.

So bereitet die mit hinigu versehene Speise Warme [und] vertreibt die
Ubelkeit (19). Auf solche Weise und mit diesen Zutaten versehen bereite
er diese Reisspeisen usw. zu. Selbst fiir viele Portionen Reisspeise entsteht
hier diese [gute] Eigenschaft (20).

(18, 19) ramatha, hingu: Ferula asafoetida Linn.

Eine Sili-Reisspeise mit Sauermilch

In eine andere Reisspeise gebe der Koch schmackhafte Sauermilch
(madhuram dadhi). Er gebe wohiriechende Mango (sahakara)- Stiicke und
Knoblauch (lasuna) dazu (21). Er gebe sitésana-Stiicke und Pulver von
getrocknetem Ingwer (sSunthi) hinein, [und] auch Stiicke von geschiltem
frischen Ingwer (ardreka), kaitarya [und] Koriander (dhanyaka)[-Korner]
(22). Der Verstindige gebe dieses alles dazu [und] rithre es um. Und dann
gebe er ein aus Kardamom (ela) zubereitetes Pulver dazu (23). Dann fiige
er ein Zitronen (bijapura)-Stick und eine ketak?-Bliite hinzu. Nachdem er
Kampfer (karpura) usw. dazu gegeben und [die Reisspeise] bedeckt hat, lasse
er sie servieren (24). Diese [Speise] nimmt die Apathie (oder: Kailte), regt

den Appetit an, verireibt die Verdauungsschwiche (25).

(21) madhuram dadhi: Die erste der vier oder finf Sauermilcharten, die nach ihrem
Sauerungsprozess eingeteilt sind. Im beginnenden Sauerungsprozess ist die Milch nur
wenig geronnen und der saure Geschmack herrscht noch nicht vor. S.a. Meulenbeld
(1974) S.468.

(22) sitosana: = usana: Piper nigrum Linn.; sita: 1. weil, hellfarbig; 2. Saccharum sara,
Zucker. sitosana konnte in diesem Zusammenhang vielleicht auch weifle Pfefferkérner
bedeuten. Die Worterbiicher geben diese Bedeutung jedoch nicht an.

(24) ketaki: Pandanus tectorius Soland.
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Schlufibetrachtung

Oft sagen sie auf der Erde frei heraus: Die Kuh hat die Gestalt der Reisspeise,
sie ist die Aufere Erscheinungsform der [Speisen]-Art. Aufmerksam hat er zu
diesen Zwecken die Milch immer sorgfaltig in ein GefdB gemolken, das eine

Reisspeise mit Geschmack enthalt (26).

Hier endet in dem von Nala verfaten Pakadarpana das siebte Kapitel, das den Titel

,Herstellung von Reisspeisen mit Butterschmalz® tragt.
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Nun der Abschnitt iiber die Leckmittel
Ein Leckmittel aus Mangos usw.

Der Koch, der die Lehranweisungen kennt, nehme eine Menge sehr reifer
wohlriechender Mangos (sahakara) usw. [und] reinige sie jede fiir sich
von Wiirmern (1). Und diese rste er dann jede fiir sich zusammen mit
Sandzucker. Er nehme die dadurch entstandene Masse [und] entferne die
Schalen und Kerne (2). Wenn die Masse dick wird, dann gieBe er etwas
Wasser hinzu. Er lasse die Masse (Substanz) so oft durch ein feines Tuch
filtern, bis sie leckbar ist (3).

Und dann nehme er die sauberen Blattscheiden eines pigapatta und lege
sie dann in mehreren Trinkschalen [jeweils] in die Mitte (4). Und in
diese [Blattscheiden] gebe er jeweils daumenbreit (angulike) von diesem
Leckmittel. Und dann lasse er eine Paste aus Kampfer (ghanasara) usw. in
diese mischen (5). Er aromatisiere das Leckmittel vollstandig mit verschieden
duftenden Bliiten. Dann entferne er die Bliiten [und] mache zugleich Biindel
(6). Wie zuvor bewahre er [dieses Leckmittel] auf bis es abgekiihlt ist. Auf
diese Weise sind noch viele Leckmittel-Rezepte zuzubereiten (7).

Aufgrund des haufigen Genusses des Leckmittels moge der Geschmack die
eigene Apathie beseitigen. Dieses [Leckmittel] vertreibt die Galle, ist heilsam
[und] vertreibt auBerdem Schleim und Wind (8).

(5) angulika = argula: die Breite des Daumens als Lingenmafl (pw).

Schlubetrachtung iiber die Lehre von den Leckmitteln

Diese vortrefliche Menge von Leckmitteln serviere der Koch (puman)
sorgfaltig jeden Tag. Sie nimmt die Herzerkrankung , [gibt] Reinheit [und]
Glanz, ebenso ist sie ein Spiegel fiir die Heilung (9).

(9) puman: (eig.) Mann. Vergl. Anm. Vers 1.165.

Hier endet in dem von Nala verfaiten Pakadarpana das achte Kapitel mit Titel
,Abschnitt tiber die Leckmittel‘.
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Nun die Zubereitung von kiihlem Wasser
Wie man kithles Wasser zubereitet und seine Eigenschaften

Er hole bei Sonnenaufgang in einer [ausgehdhlten]| nagalabu-Frucht sorgsam
gutes, reines Gangawasser und filtere es durch ein sauberes Tuch (1). Und er
fiille es in einen reinen, aus glithendem Gold geschmiedeten Topf. Dorthinein
rithre der Koch (eig.: Mengenkenner) eine Paste aus Kampfer (karpura) usw.
(2). Und wenn er ein pugapatta [mit Kampferwasser| besprengt hat, dann
umhiille er dieses Wasser (das sich in dem pugapatta befindet). Der Koch
(eig.: Mengenkenner) lasse sorgsam eine Schaukel (dold) mit sehr starken
Baumen bauen (3). Dort lasse er das an Schuiiren hingende Gefiff (stkya)
und das aus reinen Zutaten zubereitete [Wasser] verbleiben (i. S. hangen).
Der Koch gebe nun das Bindel (potali) in den mit Wasser gefiillten [Topf]
(4). Dann mache er einen Faden, der das Gewicht eines niska hat. Er
umwickele [damit] die Offnung dieses Gefifles (rucaka) vom oberen Teil (5)
bis zum unteren Teil [des GefidBes und] fasse ein Stdbchen ($akala) darin ein.
Und daran binde er einen Kranz fest, der aus jafi und campaka geflochten ist
(6). Dann bringe der Mengenkenner an dessen unterem [Ende] eine feine Ose
an. Er bringe die [Blumen]-Kette mit der [daran] befindlichen OQse an das in
dem Faden steckende Stabchen (7) Auf diese Weise tropfelt das Wasser sehr
langsam und breitet [sich] aus. Er stelle einen kalten Tontopf (bhanda) ohne
Tuch (Bedeckung) darunter (8). In diesen lege der Verstandige Bliiten von
patals, jati usw., [und] die Offnung [des Topfes] verschlieBe der Verstindige
mit einem von kaltem Wasser nassen Tuch (9). Das Wasser fliefit restlos [aus
dem oberen Krug herab] bis es im Bauch [des unteren Kruges] befindlich
verbleibt.

Nahe bei dem Krug (i. S. um den Krug herum) baue der Koch dann
eine Plattform aus Sand (balukavedika) (10), die vollstindig mit Krinzen
versehen ist [und] die nach dem Sidwind (daksinanila) ausgerichtet ist
(11). Und dieses Wasser kiihle er gianzlich indem er es mit Palmyra (tala)-
[Blattern] befachelt.

Er aromatisiere ein anderes pugapatta mit verschiedenen Bliiten und gebe
es in dieses Wasser, die Bliiten entferne er (12). Wenn der Topf mit gutem
Wasser gefiillt ist, bereite er ein Biindel und gebe es hinein. Der Kluge kiihle
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dieses griindlichst mithilfe der von den Palmyra (tala)-[Blattern] erzeugten
Winde (13).

Oh Herrscher iiber die Menschen, solches soll man im Sommer trinken
und zubereiten. Es stillt den Durst vollig [und] nimmt die Ermidung nach
Zechereien (14), man verdaut es rasch und es [nimmt] auf gleiche Weise [die

Ermattung] nach Vollereien usw.

(1) nagalabu: (pw) eine Art runder Gurken; Rajani. 7.160.

(4-5) Mit potali ist das mit Kampferwasser besprengte und zusammengebundene
pugapatia gemeint.

niska: silberner oder goldener Halsreif mit einem bestimmten Gewicht!”. In diesem
Falle dient er als MaBangabe fiir den Faden, der um den Topf gewickelt wird. Der Text
ist an dieser Stelle ungenau, er teilt nicht mit, daBl das obere Ende des Fadens sich im
Wasser innerhalb des Kruges befinden mufl. M. E. wird das obere Ende des Fadens
um das Biindel gewickelt, das somit zugleich als Beschwerung fiir den Faden und als
Duftmittel far das Wasser dient.

(6) jati: Jasminum grandiflorum Linn.; campaka: Michelia champaka Linn.

(8) bhanda: Topf, GefaB. Nach MAYRHOFER, Bd. II ist die Etymologie des Wortes
nicht hinreichend geklirt, es mufl daher allgemein als ,, Topf“ Gibersetzt werden. ghata,
Vers 10, ist gleichfalls nicht ausreichend geklart (a. a. O. Bd. I) Im Kontext ist jedoch
in beiden Fillen die Ubersetzung ,» Tontopf“ die sinnvollste.

(9) patali: Bignonia suaveolens DC.

(10) baluka vedika: Vergl. Anm. Vers 5.16.

(11) Sddwind: Der Stidwind, der vom Vindhya-Gebirge kommt, wird in Indien als
erfrischend empfunden, weil er den als kithlend geltenden Duft der dort wachsenden
Sandelbdumen mitbringt.

(1-13) Nach Su. su. 45.12 gibt es fiinf Orte zur Aufbewahrung von Trinkwasser, u. a. das
Vers 4 genannte an Schniiren hingende GefaB (sikya), weiterhin nennt er sieben Arten
Wasser zu kiihlen, ndmlich:

Das Aufbewahren an einem luftigen Orte, das Aufgiefen von Wasser [auf das Gefif}],
das Rithren mit einem Stab, das Befacheln, indem man das Wasser mithilfe eines Tuches
[aus einem Gefifl] heraussaugt, indem man es in einen Sandhaufen stellt und indem
man es in einem Hangegefafl authingt.

In den Versen 1-13 kombiniert der Autor dieses Textes vier der genannten
Kiihlmethoden miteinander. Zuerst wird das Wasser in einem Hangekrug zwischen

Y7 Zur Beschreibung siche RAU 1974, S. 52, 53.
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Baumen aufgehdangt, mithilfe eines Fadens wird das Wasser aus diesem Krug
herausgesaugt und in einen anderen Topf umgeleitet, der in einen Sandhaufen an einem
luftigen Ort eingegraben ist; zu guter Letzt wird dieses Wasser dann auch noch mit
Palmblittern befichelt.

Zur Erzeugung von Wohlgeschmack bei salzhaltigem Wasser

[Rtuparna:] [Diejenige Sorte] unter den Wassern, die von den salzigen Feldern
kommt, ist ohne [jeden] Wohlgeschmack (15). Sage uns, Bahuka, wie wird
es schmackhaft?

Bahuka erklirt, wie man aus salzhaltigem Wasser schmackhaftes herstellt

[Nala:] Hore pur jetzt die vielfiltige Anwendung, Schiitzer der Erde (16).
Die sechzehnfache [Menge von dem bendtigten| Wasser, die mit Schmutz
(Schlamm) versehen ist, riihre er in einem rotfarbenen, irdenen Topf um (17).
Solcherlei [Wasser| koche er sorgfaltig, bis es von dem Schlamm (dkasaya)
befreit ist.

[Rtuparna:] Wie verschwindet die schlammige Materie durch das Kochen
(18)?

[Nala:] Weil dieses durch einen Rest des Gekochten mit der Substanz
verbunden wird. Wodurch das Ubel entstanden ist, dadurch verschwindet
es wieder (19). Und das durch einen Rest von Lehm entstandene {Ubel]
verschwindet [wieder] durch die Anwendung von Lehm. Deshalb ist [dieses
Ubel] nicht von Natur aus ein Ubel des Schlammes, oh Kénig (20).

Das heie Wasser beruhige sich und dann mache er es durchsichtig
(i. S. filtere er es). AuBlerdem fiille er das klare Wasser in einen anderen Topf
(21). In dieses Wasser, das sich in dem Topf befindet, gebe er eine Paste aus
kataka-Samen. Diese abgegossene Brithe (manda) klire er auf diese Weise
durch ein satisandra (22). Und dann gebe er entzlickende jati-Bliten usw.
dazu.

[Rtuparna:] Was geschieht denn, wenn es in einer Gegend keine Bliiten gibt
(23)7 .

[Neala:] Dort ist dieses Mittel in Gestalt eines feinen Fadens (tantrarupa)
[auch] fir die Gétter [nur] schwer erhiltlich. In welcher Zeit und Gegend
Blitten sind (blithen), [da ist] der Erfahrene (24), dort sitzt der Sammler
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dann nicht [still], wihrend er sammelt. Ich erklire dieses. Hoére, bester
Erdenherrscher (25).

(18) akasaya: unklar; vielleicht ist @ kasayavimocanam zu verstehen.

(22) kataka: Strychnos potatorum Linn. NADK. 1, no. 2401:

,Seeds are used to clarify foul and muddy water. They are sliced and rubbed round
the sides of the unglazed earthen vessels in which drinking water is stored, which acts
as a mechanical precipitant of suspended matter present in the water.”

satisandra: Bedeutung unklar.

(23) jati: Jasminum grandiflorum Linn.

(24) tantrarupa: Die FuBnote in ,K°‘ erklart: Heute werden Blumenparfums und -

essenzen als tantrarupa verwendet.

Wie man in bliitenloser Zeit und Gegend einen duftenden Faden erhalt

Er hole einen neuen, ungebrannten Tontopf aus dem Hause eines Topfers.
Mit einer wohlriechenden Paste, die aus Kampfer (ghanasara) usw.
zubereitet ist (26), reibe er das Innere und auch das AuBere dieses [Topfes]
griindlich ein. Dann trockne er [ihn] wieder im Schatten ohne Sonnenschein
(27). Das mache er dann sorgfaltig auf gleiche Weise an vielen Tagen. Und
so zerschlage er diesen priparierten Top{ [zu Stiicken| groB wie nispava-
[Bohnen] (28). Einen Topf, der von der Frucht[schale] einer Kokosnuf
(narikela) angefertigt worden ist, fillle der Koch wiederholt mit vielen
Blumen, mit Kampfer (ghanasara) usw. (29). Nachdem er dann einen Monat
lang die alten (i. S. vertrockneten) Blumen immer wieder entfernt und
frische Bliten [immer wieder] aufgefiillt hat (30), fiille er jene [nigpava-
bohnengrofien] Stiicke (vataka), die aus dem Tontopf hergestellt worden
sind, in diesen [KokosnuBtopf]. Und in diesen fiille er diese Stiicke des
[zerbrochenen] Topfes und verwahre sie (31). Und in einer Gegend die ohne
Blumen ist, streue er diese aus einem [zerbrochenen] Topf entstandenen
Stiicke in Wasser, Buttermilchgetrinke (takra) und in Geschirr, das aus
Tonkriigen (musa) usw. besteht (32). Und diese mdgen nun mit den [Duft}-
Eigenschaften [der Kampferpaste, der Bliiten und der Kokosnuf] versehen
sein. Man streue solcherlei Tonscherben in das Trinkwasser (33); dieses sollen
die Menschen in einer Gegend ohne Blumen tun.

Auf diese Weise spende man [zuerst den Gottern] von dem Getriank, [dann]
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serviere man es dem, der zu trinken wiinscht (34). Dieses nimmt die Galle,

ist heilsam, iiberwindet die Schlaffheit, steigert die Kréfte.

(28) nispava: Dolichos sinensis Linn.

(31) vataka: [pw] Ballchen, Kl68chen; hier sind die nispava-bohnengroen Scherben des
mit Duftstoffen priparierten ungebrannten Tontopfes gemeint (s. a. Vers 28d).

Der zweite Teil von Vers 31 wiederholt den ersten Teil in Kommentarform mit anderen
Worten und fiigt nur das Verb gopayet ,er mége hiiten hinzu.

(32) misa: [pw] Schmelztiegel; hier sind woh! groBe Tonkriige gemeint, die zur
Wasseraufbewahrung dienen. Der Hindi-Kommentator schreibt:

[...] in ghare ke tukrom ko pine ke pani mem tatha takra (mattha) mem prayog kare
aur ghara adi mem mila de |

Er soll die Stiicke von diesem Topf auf diese Weise bei Trinkwasser und
Buttermilchgetrinken verwenden und auch in ein groes Tongefal fiir Wasser geben.

Eine Diskussion iiber die Herstellung von kaltem Wasser

Auf diese Weise usw. gibt es verschiedene [Zubereitungsweisen| in der Mitte,
hier {und] an [anderen] Orten (35).

Wenn die gute Umgebung des Getriankes von dem Redner mit [dieser]
Erklarung gelobt worden ist, sagt der eine von den beiden zu dem anderen:
Hore jetzt meine Erklarung. Von Natur aus kaltes Wasser enthidlt die
vorziiglichste Kilte (36). In diesem Wasser bereite er den Wohlgeruch
mithilfe einer Plattform aus Sand (sikatavedika) und mithilfe des von den
Palmyra (tala)-|Blattfichern] erzeugten Windes und mit péatali-Bliiten usw.
(37). Genauso ist [dieses Wasser] aber [auch] ohne Kempfer (ghanaséra),
ohne Sandplattform, ohne Blumen, ohne Kiihlung [und] ohne die durch
Palmyra (tala)-[Blattficher] erzeugten Winde (38).

Genau mit der Abnahme der Warme im Wasser soll er es in kithlem [Zustand]
aromatisieren, erklart der Redner beziiglich des Getrinkes (39).
[Rtuparne:] Sage mir, Bahuka, verbleibt nicht [noch] eine bedeutende, [aber]
einfache Methode [um kaltes, aromatisiertes Wasser zuzubereiten]?

[Nala] horte die Rede des Konigs und antwortete folgendermafien (40):
Hoére nun, Hiiter der Erde, ich erklire ein wertvolles, [aber] einfaches Mittel:
Alsdann mache er sorgfaltig in dem heiBen [Wasser] ein Tuch [zum Abdecken]
geschmeidig (41). Und wenn ein neuer Krug mit wohlriechenden Substanzen
versehen und mit vielen Blumen aromatisiert worden ist, gebe er dieses Tuch
sorgfaltig darauf und verwahre ihn (42).
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[Rtuparna:]) Wenn aber eine solche Erklarung stattgefunden hat, Meister der
Koche, [was] dann?

[Nala:) Dann, nachdem er kaltes Wasser gegeben hat, ist die Erklarung
abgegeben worden (43).

Mache [deine] Rede (i. S. stelle deine Fragen), ich bereite solange griindlich
die beste [und] verschiedenartige [Zubereitungsweise], die heilsam fiir dessen
Kraft ist, bis die Kilte usw. vereinigt sind (44).

So sprach der Meister der Koéche [und] nahm geschwind wohlerhitztes
Wasser. In dieses Wasser tauche er das Tuch sorgfiltig ein (45). In der
Wasserhalle ergreife der Lowe (kesari), indem er die Rede hemmt, zusammen
mit vier Mannern rasch die vier Ecken {des Tuches] (46}. Wenn der Meister
der Koche dieses Tuch ausgewrungen und das Wasser genommen hat, tauche
er dieses [Tuch] so oft in heifles Wasser, das mit [guten] Eigenschaften
{versehen ist] (47).

Dann aber siegt der Redner, der ein Elefantenstachelstock fiir seinen
Gegenredner ist.

Dieses sehr gut schmeckende [Wasser] ist heilsam, nimmt Wind [und] Schleim

(48).

(35) Die Zugehorigkeit dieses Satzes ist unklar. Wahrscheinlich schliefit dieser Satz die
in Vers 16 gemachte Ankiindigung ,,Hore nur jetzt die vielfdltige Zubereitungsweise,
Schiitzer der Erde® ab.

(35-48) Ebenfalls unklar ist die Ursache fiir das folgende Zwiegesprich, das der
Erlduterung der vorausgegangenen Zubereitungsvorschriften dient. Der Abschlufl des
Zwiegespraches (46-48) ist merkwiirdig, da der Eindruck vermittelt wird, es habe
ein Streit stattgefunden. Das koénnte darauf hinweisen, dafl ein diesem Abschnitt
vorausgehender Textteil fehlt.

(37) sikatavedika: Vergl. Verse 5.22, 9.10.

Schlulbetrachtung des Kapitels iiber die Zubereitung von kaltem Wasser

Ein so beschaffenes Getrank, das eine andere Fiille hat [und] das in viele
Beschaffenheiten eingeteilt ist, ist [gut] fiir das Wohlbefinden. Wer [dieses)
sorgfaltig ausfithre und es trinke, der ist fiirwahr der Beste unter den
tugendhaften Menschen (49).

Hier endet das neunte Kapitel mit dem Titel ,Behandlung des kalten Wassers® in dem
von Nala verfaBten Pakadarpana.
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Nun die Zubereitung von Milchspeisen
Das Kapitel iiber die Zubereitung von Milchspeisen

In der Lehre {iber die dargelegten Abschnitte aller Getrinke ist das
Hauptelement die aus Milch usw. herzustellenden Zubereitungen (1).
Deshalb wird hier die vorziiglichste Milchspeise ausfiihrlich erklart.

Die Kenntnis von der Zubereitung einer Milchspeise

Der Aufmerksame nehme die Milch von einer Wasserbiiffelkuh (2). Der
Koch nehme diese und fiille sie in einen reinen Topf. Und in einen weiteren
Topf fiille er liebliches Ganga-Wasser (3). Er aromatisiere dieses Wasser
mit Blumen, die mit verschiedenartigem Wohlgeruch versehen sind. Nach
einer Weile (muhurta) priife er es [und] entferne diese Blumen [wieder]
(4). Der Verstindige gebe Milch [und] Wasser zugleich in einen Milchtopf
[und] koche sie. Und nachdem der Koch [dieses] in die genannten drei aus
Gold gefertigten Topfe gegeben hat, die jeder fiir sich drei niska wiegen,
koche er die Milch, nachdem er sie einen kurzen Moment (muhurte) mit
einem Loffel sorgfiltig umgerithrt hat (5, 6). Auf diese Weise koche er
sie zwel- oder dreimal in einem sauberen Topf bis zum Verschwinden des
Windes sowie bis zum Héangenbleiben am Loffel. Nachdem der Koch sie
[vom Herd] herabgenommen hat (7), verschlieBe er die Offnung der Tépfe
und setze sie auf Kohlen. Wenn sie nun dickfliissig geworden ist, dann gebe
er die entsprechende [Menge] Sandzucker hinein (8). Diese vorziiglichste
Milchspeise serviere er lauwarm.

Sie steigert die Potenz, vernichtet die Fehlfunktionen, [wie| Galle usw.,
sie steigert die Ko&rperkraft (9), sie {iberwindet die Ermattung, ist mit

Wohlgeschmack versehen, starkt den Geist und die Sinnesorgane.

(2) Die Eigenschaften der Wasserbiiffelmilch, Ca. sii. 27. 219:

»mahisindm gurutaram gavyac chitataram payah |

snehanylinama nidraya hitam atyagnaye ca tat ||

Die Milch der Wasserbiiffelkuh ist schwerer und kiihlender als Kuhmilch, sie ist
hinreichend fett, gesund fiir den Schlaf und die zu schnelle Verdauung (i. S. Durchfall).
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Su. si. 45. 50:

,mahabhisyandi madhuram mahisam vahninasanam |

nidrakam $itakaram gavyat snigdhataram guru J|“

Die Biiffelmilch erzeugt Hypertrophie'® ist siif, vertreibt schwache Verdauung, gibt
Schlaf, kiihlt, ist fetter als Kuhmilch und ist schwer.

Ah. su. 5.23:

,hitam atyagnyanidrebhyo gartyo mahisam himam |}

Die Biiffelmilch ist heilsam fiir zu schnelle Verdauung, ist iiberaus schwer und kiihl.
(4) muharta: nach indischem Zeitma8 eine Zeitspanne von ca 48 Minuten.

(5) niska: s. Anm. Vers 9.5 ekaniska.

(6) kartasvara: Gold; im gesamten Text wird Gold als Material fiir GefiBle oder
Gerite selten benannt. Nach Su. sii. 45.11 sollen Getrinke, insbesondere Wasser, aus
glodenen, silbernen, sonstigen metallenen, irdenen oder aus Edelsteinen hergestellten
GefaBen getrunken werden. Su. su. 45.5 erklart, daBl das aus Wasserspeiern gesammelte
Wasser in goldenen, silbernen oder irdenen Topfen aufbewahrt werden soll. Der
Autor berlicksichtigt diese Vorschriften. Auffallig ist allerdings, dal Vorschriften fir
das Material von GefaBen ausschlieflich im Zusammenhang mit Getranken bestehen,

goldene Teller beispielsweise werden nicht verwendet.

Zubereitung einer Milchspeise nach einer anderen Methode

Er fille die Milch ohne Wasser in den Milchtopf (10). Er koche [die Milch]
in dem Topf auf schwachem Feuer [und] riihre sie [dabei] wie zuvor mit dem
Loffel um. Ist die Halfte {ibriggeblieben, so sagen die Kundigen ,Leckmittel’
(lehya) dazu (11), ist der Rest ein Sechstel, [dann] nennen sie es ,Krug
(ghatika)‘. Bleibt davon ein Achtel iibrig, bezeichnen die Zubereiter es als
JZucker ($arkara)’ (12). Diese Milch, die aus dem vierten [Teil] besteht, giefie
er in vier [verschiedene] Tépfe. Befindet sich diese Milch in den GefiBen, lasse
der Koch sie sich vollig beruhigen (13). In diese Milch gebe der Koch Friichte
und Bliiten. In die Milch, die einem [Rausch/-Trank (pdna) gleicht, gebe er
dann eine Brotfrucht (panasa) (14). Dann gebe er zu diesem Rahm-Nektar
(saramrta) ardraka-Stiicke dazu. Der Koch gebe dann eine jati-Bliite usw.
hinein (15). In die Milch, die die Bezeichnung ,Leckmittel (lehya)“ tragt,
gebe er auflerdem eine kharjuri-Frucht. Er gebe dann den Fruchtsaft dazu,

1* VergroBerung d. spezif. Zellen [...]. PSCHYREMBEL, S. 382 Z. B. Muskulatur durch Sport; als Ausgleich
u. Anpassung e. Organ(teils) an e. funktionell od. organ. bedingte Stérung
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der [wie] bester Nektar (amrta) ist (16). Und dann gebe der Mengenkenner
eine blithende punnaga-Blite hinein, auBerdem gebe er eine Mango (cuta)
in die mit einem Krug (ghatika) verglichene Milch (17). Butterschmalz und
Bienenhonig, die alle Krankheiten tiberwinden, gebe er hinein. Dann gebe
er frischen Reisbrei [und jeweils] eine Bliite von satphala usw. dazu (18).
In die dem Zucker (sarkara) gleichende Milch aber gebe er eine mit krspa
versehene Banane (rambha) und dann [gebe er] reine Zuckerstiicke [dazu],
die das stumpfe Gefiihl auf der Zunge nehmen (19). Und dorthinein gebe er
eine punndga-Bliite. In alle diese Milch-[Speisen] gebe er eine ketaki-Frucht
(20). Eine Paste aus Kampfer (karpara) und mrganabht; eine Blite gebe der
Koch in die Milch, die [Rausch-]Getranken gleicht (21). Er entferne diese

Bliiten, bedecke [die Milch] und serviere sie.

(12, 14) ghatika, Sarkara, pana: Bezichnungen fiir auf ein Achtel, ein Sechstel und ein
Viertel eingekochte Milch.

(15) jati: Jasminum grandiflorum Linn.

(16) kharjir:: Phoenix sylvestris Roxb.

(17) punnaga: Calophyllum inophyllum Linn.

(18) satphala: Barringtonia acutangula Gaertn.

(19) krsna: Piper longum Linn.

(20) ketaki: Pandanus tectorius Soland.

(21) mrganabhi: Moschus moschiferus.

Die Eigenschaften der Milchspeise

In wessen Leib [diese] Milch soeben gegangen ist, vernichtet sie die
Krankheiten, [die von] Wind, Galle und Schleim [hervorgerufen werden) (22).
[Diese Milch| wird in der ganzen Gotterwelt von den Gotterscharen — allen

voran von Indra - begehrt, [aber] nur schwer erlangt (22).

Dieses ist in dem von Nala verfaiten Pakadarpana das zehnte Kapitel mit dem Titel
,Abhandlung iiber die Zubereitung von Milchspeisen‘.
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Nun die Zubereitung von Sauermilch
Die Kenntnis von der Zubereitung der Sauermilch und ihren Eigenschaften

Das Kapitel iiber die Milch, das vielerlei Unterschiede [in der Zubereitung]
aufweist, ist dargelegt worden. Aber ich erklire wohlunterschieden und
vielfaltig das Kapitel iiber die Sauermilch (1).

Er nehme sehr gute, abgekochte Milch, die blendend weiB ist [und} von
der [nach dem Kochen] die Hilfte ibrig geblieben ist. Zusammen mit der
Milch gebe er Wiirfelzucker in einen reinen Tontopf (2). Er nehme eine
wohlgewachsene, grole Zitrone (matuluniga). Mit der scharfen Klinge eines
Messers, das eine Gestalt hat, die der Haube einer Schlange ihnelt (phana)
(3), schneide der Mengenkenner dann ihren Stiel [und] ihre Wurzel (vrntam
mulam) ab. Dann entferne der Verstindige alle darin befindlichen Kerne,
Hiute [und] Fasern (4). Und er wasche sie ein- oder zweimal mit Wasser.
Der Mengenkenner bestreiche deren Rand mit einer Paste aus Kampfer
(ghanasara) usw. (5). Und dieses aromatisiere er dann mit vielen jati-Bliiten
usw. Diese Bliiten streue er in die Sauermilchportion (6}. Er giele ein wenig
warme Milch zusammen mit [threm] Rahm hinein und gebe etwas frische
Butter dazu (7). Der Kluge gebe die kleingeschnittenen [Zitronen]-Stiicke
dazu und verschlieBe die Offnung des [Topfes]. Wenn er nun auf diese Weise
Sauermilch zubereitet hat, lasse er sie servieren (8).

Diese regt den Appetit an, ist heilsam, wehrt simtliche Krankheiten
ab, bewirkt das Gedeihen der Krifte, ist kostlich [und] facht das
Verdauungsfeuer im Leib an (9).

(3) phana: (pw) Ein der Haube einer Schlange dhnliches Hélzchen. Hier in Verbindung
mit tivradhara ist wohl ein scharfes Messer zu verstehen, das diese Bezeichnung tragt.
P und S lesen panakara ,,mit der Form einer Miinze“.

(4) vrntam malam: bezeichnen den Stiel- und den Bliitenansatz der Zitrone.

(6) jatr: Jasminum grandiflorum Linn.

(9) Das Kapitel endet an dieser Stelle abrupt, ohne - wie in den anderen Abschnitten
iiblich - ein Restimé abzugeben. Wahrscheinlich fehlt ein Teil des Textes.

Hier endet das elfte Kapitel mit dem Titel ,Abhandlung iber die Abteilung der
Sauermilch’ in dem von Nela verfaten Pakadarpana.
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sriganesaya namah (PS)|
érivenkatedaya namah (S)|

sridhanvantaraye namah (PS)|

atha nalaviracitam pakadarpanam!
granthopakramah

ekaki naisadhah prapya kada cit kalinasanah |

rfuparnasya nagarim rajanam idam abravit || 1 ||

svadesam hi parityajya bahukakhyo ‘ham agatah |

asvanam vahane rajan prthivyam nasti matsamah || 2 || 2

arthajnanasya caivaham drastavyo naipunena ca |

annasamskaram api ca janami pisitasya ca || 3 || 3
paiicavidhibhojanasya bhedah

bhaksyam bhojyam tatha lehyam cosyam peyam payogatam |
bhedam rasanam sannam ca $uddhasamskarabhedatah || 4 ||

sarvesam vyahjananam ca samskaram lavanadibhih |

ebhir vina ca toyai$ ca citrapakam rasavaham || 5 ||

yani $ilpani loke ‘smin yac canyad api durlabham |
maya krtarasah kim ca sudhatubhyas ca durlabhah |} 6 ||

bhujyate yena yatnena tasyarogyam bhaved dhruvam |
vatajam pittajam rogam slesmajam hanti sarvada ||
sakrn nisevanenaiva tripuram tryambako yatha || 7 ||

ajirnadosad utpannam jvaram mahesvaradikam |

hrdrogam rajayaksmadirogam $iladikam tatah || 8 ||

18K
2 2. Vergl. MBh 3.64.2
3 3. Vergl. MBh 3.64.3
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bhagandaratisaram ca samnipatadikam tatha |

ity evam adikam sarvam rogajalam nihanti sah || 9 || *

sarvam yatisye tat kartum rtuparna bharasva mam |
ity uktva vasatim cakre rtuparnasya vesmani || 10 ||

nalartuparnayoh samvadah

tam kada cit samahiiya sa raja rijasattamah |
etah kalah kuto labdhas tvam asmakam vada priyam || 11 ||

$rutva tadvacanam sadhus tad vaktum upacakrame |

érnu rajendra vidyaya nidanam mama tattvatah || 12 ||
svayamvarartham vaidarbhyah samayatah sure$varah |
aham apy agatas tatra drstya drsta$ ca taih pathi || 13 || ®

mam ucus tatra vai deva vaiicanartham idam vacah |

asman vai purusavyaghra yatha bhaimi varisyati || 14 ||

tatha kuru vatety ukte svasti te ‘stv iti cabruvan |
diitarupam samabhrtya mamakarthi yatharthatah |

te naisadham samalokya varan dadur anuttaman || 15 ||

indradilokapalapradattavaraniriipanam

adréyasiddhim prathamam indras tusto ‘dadat svayam |
tato havirbhujah pradad agnisiddhim nirindhanim || 16 ||

tato ‘nnarasasiddhim ca suryaputra$ ca laukikim |
varuno jalasiddhim ca vina yatnena sattama || 17 ||

iti vidyah suras te tu dattva nijapadam yayuh |

iti tasya vacah $rutva raja tam vismito ‘bravit || 18 ||

iyam tv alaukiki vidya tvadgata naradurlabha |

ato narahitarthaya nidaréanamukhena tam || 19 ||

darsanam kuru tattvena drsteh kautuhalam hi nah |

ity uktvati rajendre naisadhah punar abravit || 20 ||

* 9c. ity evam S: ittham eva® K
® 13a. Zitat MBh. 3.64.4
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nalena svanirmitagranthavisayavarnanam

asminn arthe maya ‘kari grantho lokahitaya ca |
lokapalaprasadena pakadarpananamatah || 21 ||

tasyavalokanenaiva dréyante vividhah kriyah |
sidasya laksanam tavad vaksye samksepatah prabho || 22 ||
siidasya laksanam

svadesasambhavah prajnah sarvalaksanalaksitah |
sadacarasamayukto visistakulasambhavah || 23 ||

santo danto danasilo rajapiijyo sucismitah |
svadaraniratah suddhah paradaravivarjitah || 24 ||

mitabhast sada data dayalud ca subhasitah |
dhatujiio desakalajiio vayovasthadivid budhah || 25 ||
parivesakasya laksanam vidhis ca

praksalya caranau hastau krtasaucavidhis tada |

sampiirnakamo nistatma rajabhojanakalavit || 26 ||

rajnas cavasaram jhatva pakadims ca pradapayet |

yada pathyam bhaved rajiah kramena praksipec ca tan || 27 ||
granthasyopakramanika

odanasya prabhedo ‘tra prathamam kathyate maya |
dvitiyam siipabhedas ca sarpisa$ ca trtiyakam || 28 ||

vyafjanasya ca bhedas ca caturthah saprapaiicakah |
paficamo mamsasako ‘tra saprabhedas ca kathyate || 29 ||

sasto ‘tra bhaksyabhedas ca saptamah piayasasya ca |
rasayanas castamo ‘tra navamah panabhedatah || 30 | ©

dasamam yisabhedas ca ghrtadyannaprabhedakah |
ekadasa$ ca lehyasya bhedo dvadasakas tatha || 31 ||

 30d. bhedatah K: bhedakah S
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prathamaprakaranam

trayodasan tu paniyam ksirabhedas caturdasah |

dadhibhedah paificadasah sodasah takrabhedakah | 32

sodaso mukhyabhedas ca drstantena pradarsitah |
mrgyo ‘vantarabhedas ca tatra tatra mahadhiya || 33 || 7

tatra tatra yathayogyo vadas tu kathito maya |
paniyanamade$o hi paniyasya samudbhavah || 34 ||

punas citram ca kathitam payasam camlasambhavam |
evam adini citrani karyani vividhani ca |} 35 ||
pakotthitany apakani kartavyani manisibhih |

kim atra bahunoktena yuktam caikam érnu prabho || 36 ||

yasmin kale desakale dravyabhavo hi bhiimipa |
tatha tasminn upayena kathitas tasya sambhavah || 37 || &

annasya prasastyaniriipanam

sarvesam praninam pranam annam prathamam ucyate |
brahmartipam idam samyak trisastirasaripakam || 38 ||

dosastakena rahitam ahared annam uttamam |

annagatadosanam vivecanam

dosasvariipam ajnatva tadrahityam katham labhet || 39 |

anindyatvad adosatviad doso nasti tadasrayah |

ato ‘stariipo doso hi nasty atra srutimanatah || 40 ||

anne ‘stadosasambhavaniriipanam
vidyate hy astadoso hi pratyaksena pramadatah |
ke te dosah sadavistah pratyaksena baliyasa || 41 ||
iti prasnakrte jaitam uttaram jyestamanatah |

ye te tadasritah dosa asrtah picchilo ‘Sucih || 42 ||

kvathitas suskato dagdho viripo nartujas tatha |
svariipalaksanam caisam kathyate kramaso gunam || 43 ||

7 33d. mahaddhiya SK: maharddhiman P
8 37b. dravyabhavo P: dayabhavo SK
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prathamaprakaranam

annagatadosavicdrasya prayojananiripanam

kim tasya hasartpasya vicarasya prayojanam |
payastvat tyajyate sadbhir dravatve tu visaradaih || 44 ||

idam sadosam nirdosam idam ceti vivekitum |
vikarartham na dosena yuktadravyam prayatnatah || 45 ||

kim tv adustavasam kartur etad eva prayojanam |
annasya nasti va dosa na bhavanti kadacana || 46 ||

te tasya sambhavanty eva pacakasya pramadatah |

kramena vaksye dosanam astanam laksanam gunam || 47 ||
asrtam annam laksanam

asravitayavagum yad annam asrtam ucyate |

tadannam yena bhuktam cet tasya vyadhikaram bhavet || 48 ||
paicchilannam laksanam

annam asrayate jirnam atipakena paicchilam |
tadbhuktam bhujyate yena tam tyajed audaro ‘nalah || 49 ||

asucyannalaksanam

krmikesadisamyuktam yad annam asuci smrtam |
tadbhaksanad yad aruci rasana sravate jalam || 50 || ®

kvathitdnnalaksanam

Tsat tandulamisram yat kvathitam parikirtitam |
almadidosakrtyartham kayastham yasya tad bhavet || 51 ||

Suskannalaksanam

yat kalavirahad annam suskam tat parikirtitam |
bhaksitam yena tasyannam vidhiimo bhavati dhruvam || 52 ||

® 50¢c. yad PS: fehlt in K
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prathamaprakaranam

dagdhannalaksanam
pavakasyatiyogad dhi dagdham bhavati codanam |
bhaksitam yena kuksistham tat kuryad dhatusosanam || 53 ||
viripannalaksanam

odanam syad viriipakhyam pakad aksunnatandulam |

kuksistham yasya tad bhuktam ayuradini hanti ca || 54 || 1°

anrtujannalaksanam

anrtujabhidhanannad annam paryusitam bhavet |
nidra $itadirogah syad bhaksitasya ca tasya vai || 55 ||

ete cannasrita dosah maya samyak prakasitah |
ebhir dosair vihinam yad annam rajhe pradapayet || 56 ||
suddhannalaksanam

vidhanam atra pakasya vaksye sarvahitaya ca |
akhandatandulan suskan puranavrihisambhavan || 57 ||

ksalayet tan budhah samyag isad usnena varina |
suddhodakam punah sthalyam piirayet tattribhagikam || 58 ||

cilyam aropayet sthalim paritam pakakovidah |
é$itabudbudasamyukte pakve payasi tan ksipet || 59 ||

tandulanam yatha madhye isat kathinata bhavet |
darviputena tan samyag avalodya punah punah || 60 ||

tatraiva tu sada sificet takram ksiram payo ‘thava |

tadavatarya prasthapya cangaresu punar nyaset || 61 ||

tad annam samyag alokya mrdubhiitam ca dapayet |

idam tandulasambhiitam dyur arogyavarddhanam || 62 ||

19 54b. aksunna SK: aksusma P; 54d. ayuradini hanti ca: dyurddin nihanti ca PSK
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prathamaprakaranam

sdmanyamamsaudanam

chagamesasakuntadipraninam palalam budhah |

samadaya punas tasya tvagantrani samutsrjet || 63 || 1!

tesam ekatamam mamsam ksalayed varina tatah |
asthibhis saha samcchidya niksipet tasya bhajane || 64 ||
utkranodakasya karanavidhilaksanam aha

anapalam tato bhande tandulasyodakam $ubhe |
nidhaya suddham udakam samam krtva pacet sudhih || 65 ||

tapte payasi tad mamsam niksipet ksalitam punah |
punas ca niksipet tatra kumbhikustumburim budhah || 66 ||

tapte mamse punah samyak sodhayec cikkanam vina |

$italam ca punah krtva kusumair adhivasayet || 67 ||

nyasec ca mrganabhim ca kapiiram himavari ca |

muhiirtam ekam samsthapya prasiinani parityajet || 68 || 12

etad utkranam udakam ahuh studavisaradah || 69 ||

utkranodakasabdanirvacanam

sarvodakatikramanad utkrstatvad idam payah |
rasasarvasvarupatvad utkranam iti kathyate || 70 ||

samanyamamsaudananirmanavidhih
tribhagapiritam sthalim tajjalaié ca pramanavit |
sthapayec ca tatha cullyam tapte payasi vahnina || 71 ||

caturthamsan ksipet samyak ksalitan gauratandulan |
Tsat pake tu samjate susubhe $alitandule || 72 ||

1 §3a. chaga SK: dada P
12 68b. himavari; MBh. 3.64.4
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prathamaprakaranam

adaya pakvapalalam apakvam atha vamisam |
tandulakaravac chittva kim cit saindhavam avahet || 73 ||

bharjayitva punas sthalyam kimcid ajyam ca niksipet |
jale viline tad bhaktam angaresu samaviset || 74 ||

ksiram ca narikelasya navasarpis tathaiva ca |

nyaset tatraiva ramyani ketakikusumani ca || 75 ||

niksipet $akalams tatra parpatapramukhodbhavan |
gandhaih karpiirakastiirisambhavai$ cadhivasayet || 76 ||

tanmukham chadayet samyag vidhanena vicaksanah |
limpet tad gandharaksartham tadrandhram kanikair dhruvam || 77 ||

avartanam punah kuryad angaresv eva tan punah |

yavata mrdubhavam syat tavat tatra prayojayet || 78 ||

evam amisasambhiitam dapayed annam idréam || 79 ||

mamsaudanasya gunah

idam rucikaram vrsyam pathyam laghubalapradam |

dhatuvrddhikaratvac ca vranadosan prasamyati || 80 ||

taharyannanirmanavidhir gunas ca
sthalyam pakve ‘tha payasi piirvavat siidavedavit |

tatraiva bhinnamudgams tu niksipen nispacet punah || 81 ||

gatesu tesu mudgesu kim cit pakam prayatnatah |
samalokya punas tatra niksipec chalitandulan || 82 ||

kukkutasyamisam pistva piirvavad bharjya niksipet |
mudgatandulamamsanam samapakam yada bhavet || 83 ||

*tada pacati pakajiah pradadyad annam uttamam |

idam rucikaram samyak kayapavakavarddhanam || 84 || '3

samiranaharam samyag varidosaharam param |

taharity ucyate sadbhir idam annam subhavaham || 85 ||

13 84a. *tada: tatha PSK
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prathamaprakaranam

iti taharyannalaksanam atha lavukamamsodanam

kathyante bhaktabhedas ca citrapakasamanvital |

puspair anekair bahubhih sugandhair vasitesu ca || 86 ||

visalesu ca ramyesu pligapattesu manavit |

sujatam rajasalyannam supakvam sumanoharam || 87 ||

niksipet tad yathayogyam susitam bhaktam uttamam |

sarvatra saindhavam nyasyet mrganabhi sakarpuram || 88 || 4

kunkumam himatojam ca ketakikusumam nyaset|

matulungadalam nyasya kumbhikustumbari tatha || 89 ||

ardrakasya palandos ca sakalan samunniksipet |

jirakasya ca methyas$ ca ciirnam sarvatra niksipet || 90 ||

ebhis cakalayed bhaktam pligapattesu samsthitam |

kesamcin niksiped mamsam odananam navam ghrtam || 91 || !°

lavukamamsaudananirmanavidhih

lavukasyamisam dagdham dagdham medasya medasam |

tandulakaravat krtva samyag abharjya sarpisa |} 92 ||

niksipec chakalaih sarddham parpatadi samudbhavaih |

kimcid ajyam punas tatra navanitasamudbhavam || 93 ||

melayitva tu tais sakam kuryad potalikah punah |
antarattalake samyak pacetam pakavit tatha || 94 ||

idam citrataram bhaktam evam krtva pradapayet |

amisasyaudanas cayam lavukasyatidurlabhah || 95 ||

lavukamamsaudanasya gunah

vrsyam rogaharam pathyam indriyanam balapradam |

§lesmajit sramajid balyam ayurvrddhikaram param || 96 ||

1* 88d. sakarpuram PSK: metri causa fiir sakarpiram
> 91b. pattesu P, S (Korr.): padesu K
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prathamaprakaranam

kukkutamamsatailaudanam

jatharah kathitah samyak lavukasyamisodbhavah || 97 ||

kathyate tamracudasya pisitasyaudanah punah |

saindhavadini vastini kesamcin niksiped budhah || 98 ||

padayudhasya palalam chittva dagdhva ca piirvavat |
niksipet tilapinyakalehyena saha sudavit || 99 ||

bharjitam tilatailena ramatham tatra niksipet |

melayitva tu kurvita potalih piirvavat pacet || 100 ||

anenaiva prakarena sadhayitvannam uttamam |
rajiie dadyad idam vidvan kukkutamisasambhavam || 101 ||

kukkutamamsatailaudanasya gunah

etat kirtikaram nityam sarirasya hitapradam |

maruddosaharam sasvat vrsyam laghubalapradam || 102 ||

siiksmamamsaudanam &ha

annam ca darsitam ramyam kukkutamisasambhavam |

siiksmamamsaudanam ramyam kathyate kramasas tatah || 103 ||

bhaktanam niksipet tesam saindhavadin subuddhiman |
siksmamamsam nyaset pakvam punah tandulabhaktiki || 104 ||

kaitaryapattrasambhiitalehyam tatra samaviset |

tilapistena racitam sat curnam tatra niksipet || 105 ||
hingum ca bharjitam dadyat tailam ca tilasambhavam || 106 ||

samam ebhir melayitva bhaktam tat piirvavat pacet |
krtvannam etad evam ca pradadyad pranakiranam || 107 ||

riicyam $lesmaharam ramyam suranam api durlabham || 108 ||
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prathamaprakaranam

prasnottarariipenannasya visaktatva nirakaranam

yuktam bhaktam tvayapy uktam visavad bhati bahuka |
asmabhir bhujyate bhaktam katham ca visadisitam || 109 ||

amrtadravyasamyuktam yuktam '® annam maya prabho |
na kapi visasamyuktam annam vai kathitam maya || 110 ||

pramadena yad uktam ca satyam tad briita parthiva |
bahukasya vacah srutva rajainam idam abravit || 111 ||
naloktanyonyadravyasamsargajavisaniripanam

$rilyatam pacakasrestha tvaduktam garalam punah |
sarvam vastu svaripena sudha bhavati vai dhruvam || 112 ||

anyo ‘nyadravyasamsargad visam bhavati vai trpam |
atrapi tailasamsargat karptirasya krtam tvaya || 113 ||

idam hi garalam proktam praninam drsyate mrtih |
rajiia ca vacanam $rutva bahukah punar abravit || 114 ||
samsargajavisanirakaranaptirvakam amrtatvaniripanam

satyam uktam maharaja na tv etad garalam bhavet |
kim tu piyusasadréam annam etad bhaved dhruvam || 115 ||

satyam sangavisesena visam apy amrtayate |

harisamnidhimatrena $eso nirvisatam *gatha || 116 |} 17

tatha yogas tu karpuratailayor amrtayate |
mamsasalyannayogad dhi tadvisam nirvisayate || 117 ||

sidasya hastakaranam amrtam tad bhaved dhruvam |
tad etad matraya yuktam visam apy amrtam bhavet || 118 ||

amatrayabhisamyuktam amrtam visam eva tat || 119 ||

'8 110b. yuktam S: bhuktam: K
17 116d. *gatah:yatha PSK

135



prathamaprakaranam

svakrtapakaprasastih

nanadravyasamanvitam bahugunam pranasvaram yan *nrpam

dhatinam ca vivardhanam kalimaladhvamsam trivargapradam |

nanavyadhiharam paratra hitakrt kayasya kantipradam

piyusalayam idréam janahitam bhaktam maya sadhitam || 120 || '8
siipah

kulitthamasanispavatuvaricanakadayah |

surpena sodhayet samyag mudgadin Vitusik;tan || 121 ]| *°

pacet pravanyam pakajnah sambhagodakaié ca tan |

pakve siipe samalokya yatharham saindhavam ksipet || 122 ||

suvarnartham ca tatraiva nisavarnam viniksipet |

punas ca vasanartham tu yatharham hingu niksipet || 123 ||

darviputena nirmathya payasa lodayec ca tam |
karpiirapuspamukhyais ca sudrdhas cadhivasayet || 124 {| 2°

evam matsadhitam siidah pradadyat sipam uttamam || 125 ||

siipasya gunah

ayam rucikarat siipah rucyah pittavinasakah |

sarvair gunais samavisto laghurupo niramayah || 126 ||
visistastipa(dvidala)nirmanavidhih

samanyastipas siipo ‘tra kathito vyanjanagranih |
atra simhasanariidhah kathyate siipabhiipatih || 127 ||

tesam madhye samadhaya mudgohitakaram param |

tilatailena sammrjya takramle tatra lodayet || 128 ||

8 120a. svaram yan P: svaréipan SK; *nfnam: nrnam PSK; hitakrt PS: himakrt K;
janahitam P: ca na hi tam SK

% 121c. *samyag: samyak SK
20 y24c. karpiira PS: karpura K
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prathamaprakaranam

osayitva tape tam tu bhinnam kuryat harattake |

apakvatandulopte ‘tra sakam sudas tusais ca tam || 129 || 2!

purayitvadhitisthec ca dinani dasapafica ca |
musalena sutam yavad bhavet tavat prasadayet || 130 || %2

evam ca nistvacam krtva ksalayed varina ca tam || 131 ||

visistasipapakavidhih
bhinnamudgasamam toyam pravanyam secayed budhah |

tasmin payasi $obhartham ni$acirnam ca niksipet || 132 ||

ramatham ca tatha ksiram asificet tatra manavit |

culyam aropya tan vidvan jale budbudasamyute || 133 ||

niksipet ksalitam pakvam tusadivitusikrtam |
fsad mrdutve jate ‘sminn avatarya sraved budhah || 134 ||

tam adaya punah puigapattanetresu niksipet |

saindhavam ca yathayogyam tatraiva pariniksipet || 135 ||

kurvita vasena samyak karpiirapramukhais ca tam |

vasitam tam punah samyag vestayitva pradapayet || 136 ||

visistasipapakasya gunah
ayam svadutarah siipah sarvesam hitakrd bali |

snigdho manoharo riipah sadya pittavimardakah || 137 || 2

anyavidhastipapakavidhir gunas ca
tadrsam mudgam adaya pravanyam pacayed budhah |
samyak pakve tatah siipe saindhavam hingu ca ksipet || 138 |
sipam evamvidham vidvan vasayet karpuradibhih |

sanaih falakayalodya rajiie tam ca pradapayet || 139 || *

ayam svadutarah siipah prokto lokahitapradah |
vrsyah sudhasamah sadyah suranam api durlabhah || 140 ||

21 129b. harattake SK: harantake P

22 130b. dasapaiica PSK: metri causa fiir: paricadada
23 137, ravipula

#* 139b. karpura® PK: metri causa fiir karpara® S
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prathamaprakaranam

stipaprasastih

masadisamantanrpair anekai
rambhaprasiinapramukhair balaughair |
salyannasimhasanago vibhati
ghrtatapatrah khalu sipabhupah || 141 || 8

temanatakranirmanavidhir gunas ca

saprabhedah sipabhedah kathitah kathyate khalah |

jalinilulitam takram tilatailena samyutam || 142 || 26

sugandhagunasamyuktam kusumair adhivasayet |

muhiirtamatram samsthapya kusumani parityajet || 143 ||

lasunardrakayoh khandan punas tatra viniksipet |
kumbhidalam ca dhanyakam $unthiciirnam ca niksipet || 144 ||

saindhavam ca yathayogyam jambiramlam ca niksipet |
ramatham tatra niksipya kuryad alodanam budhah || 145 ||

culyam pacec ca tam takram darvighattanapiirvakam |
pakartha niksipet tatra $ucibhinnamaricikah || 146 ||

tad yavata katu bhavet tavat pakavatarayet |
pravanibhandam aropya culyam asyam pradapayet || 147 || 7

darvivighattanam krtva temanam tatra niksipet |

pidhanena samachadya tanmukham tat punah pacet || 148 ||

prakrte ‘smin tad adaya matulungadalam ksipet |

karpiiram mrganabhi ca ketakikusumam nyaset || 149 ||

svadu pathyam laghutaram temanam *takrasambhavam |

arogyadam rogaharam vataslesmaharam subham || 150 || 2

2% 141a. anekai P: anekaih SK; Tristubh: Indravajra; Metrum gestort: 141d. mufi mit einer Linge beginnen
26 142b. khalah P: khalu SK; c. jalini P: jatiti SK

27 147a. yavata P: yavatam SK

8 150b. “takra: tatra PSK
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prathamaprakaranam

khadatakranirmanavidhir gunas ca

punarnava tatha vahnyajajitakrasamudbhavam |

vasitam ghanasarena vataslesmaharam subham || 151 ||

khalam gulmaharam $ighram puspai$ ca sumanoharaih |
adttivatajan rogan jatharanalavrddhikrt || 152 ||
trikatukhalah

takrajamodasamyuktah khalas trikatukodbhavah |
vasitah prasavaih samyak sugandhasumanoharaih || 153 ||

audaran amayan hanti jatharagnipravardhanam || 154 ||

$uddhatemanam

takrasyamlam mardayitva jalena ca vicaksanah |
tatra saindhavasiddhartham maricanagarodbhavam || 155 ||

kalkam calodayitva ca vasayet karpuradibhih |
ayam takrasamutpannah khado dipanapacanah || 156 || %°

tridosasamanam samyak piyiisasadréah subhah || 157 || 3°

kaidaryakhalah

vyosakaidaryalasunajirakani punarnavaih |
saindhavapramukhair yuktah sariranalakrt khalah || 158 ||

visistakhadanirmanavidhir gunas ca

maricam lasunam caivam nirgundi vaijayantika |

karnamalagnikaciitajirakahingu saindhavan || 159 ||

pesayitva yatha matram etan takrena lodayet |
aloditam punah kalkam jalinya ca visodhayet || 160 ||

29 156b. karpura® K: metri causa fiir karpira® PS
0 157a. samanam PS: f@amanam K
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prathamaprakaranam

pravanibhandam aropya culyam tam ca pradapayet |
niksipya goghrtam tatra nayet tasmin pramanavit || 161 ||

lasunajajisiddhartham hinguparpatamethikan |
bharjayitva ksipet tatra khadam takravimisritam || 162 ||

tanmukham ca pidhanena samchadya vipaced budhah |
yadrsam khadam adaya pradadyad bodhane dine || 163 ||

khado ‘yam sadhitah samyak vataslesmavinasakah |
usnam viryakaram samyak dipanagnikaram subham || 164 ||

sitakulittharasah

rasam §ttakulitthottham lasunamaricanvitam |
ramatham saindhavam tatra niviSed manavah punah || 165 ||

pradadyad vasitam puspaih karpiradyais ca siidarat |
rasam §Ttakulitthottham samastamayahrt tatha || 166 ||

ksutkrt hrtparamam svadu param atmasuhrt punah || 167 [ 3

kalakulittharasah

sitetarakulitthasya rasam adaya sudarat |
| 32

ksiped maricilasunaramathanalasaindhavan || 168 |
dapayed vasitam dravyair adhivasya sugandhibhih |

maruddosaharam samyak élesmajid vatasosanam || 169 ||

khadasya prasastih

samanvitah saumyagunaih khado ‘yam
samiranam kayagatam nihanti |
samastadhatusthitarogarasim

$amam nayel lokahitarthabhak sah || 170 ||

31 167a. ksut SK: su P
%2 168a. sitetara PK: ditetara S; 168c. marici PS: marica K.; lasuna PS: lasuna K
32170. VersmaB: upendravajra; 170c. dhatusthita P: dhatatthita SK
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prathamaprakaranam

sadyogavyanavanitam

arddhavasesadugdhotthadadhinirmathanodbhavam |

navanitam navam gavyam laghu pittaharam subham || 171 ||

dasakrtva ksalayitva takrena ca muhur muhuh |
tad adaya punah sudah sodhayet siksmavasasa || 172 ||

dvivaram ekavaram va ksalayed varina punah |

nidhaya vasite subhre pugapattasya locane || 173 ||

sugandhapuspair bahubhis tad dravyam adhivasayet |

vestayitva punas tac ca niksipec ca jale ghate || 174 ||
idam ittham sadhayitva navanitam sadarpayet || 175 ||

navanitam idam dravyam vrsyam vyadhivinasanam |
kantidam pustidam samyag jiianendriyabalapradam || 176 |
atha mahisinavanitam

anenaiva prakarena mahisam navanitakam)|
calanam $odhanam samyak kuryad vai vasanam punah || 177 ||

evam mahisasambhiitam krtva tam ca pradapayet || 178 ||

atha purananavanitam

puranam navanitam yad abhaksyam asubhapradam |
buddhijadyakaram tac ca ninditam vyadhikrd bhavet || 179 ||

nisthivanam punah $lesmahikkadin vardhayec ca tat |
ato ‘bhaksyam idam navanitam cirotthitam || 180 ||
atha goghrtam

navanitam sitam samyak Sodhitam pitavarnakam |
ekasmin niksiped bhande gavyam tad vasarodbhavam || 181 ||

%% 171a. arddhavasesadugdho® PS: ardhdvasesam dugdho® K
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culyam aropayed vidvan tapayed mrduvahnina |
tad 1sad dravyasamyuktam jalinya ca visodhayet || 182 ||

$odhitam tat pacet samyag avaghattanapiirvakam |
budbudesu vilinesu raktavarnam pradapayet || 183 ||

saurabhyam niksipet tatra kimcid godhiimacurnakam |

tadavalokya siidasya tad ghrtam cavatarayet || 184 ||

nyaset tatra ca takraktatambiilikrsnavarnakam |

ghanasaradina siido vasayet sarpiruttamam || 185 ||

idam ajyam navam pijya pradadyad bhojanarthine |
atra bhojanavelayam pradadyad dravapiirvakam || 186 ||

1sad ghanikrtam sarpir dadyat payasabhojane |
bhaksyadi bhaksane kale ghrtam dadyad ghanikrtam || 187 || 3%

vatapittapraéamanam surabhi svadu brmhanam |
dhatuprasadhanam $itam vipaki madhuravaham || 188 ||

mangalya*caksusam sarpir gavyam grahanivaranam || 189 || 3¢

kulithadindm visistapakanirmanavidhir gunas ca
tani tebhyah samadaya tvacam dagdham samuddharet |

bhajane rajane tani kalkam kuryat prayatnatah || 190 ||

ghanasaradibhir bhiiyah siidas tany adhivasayet |

saindhavadin nyaset tasmin lasunardrakayoh kanan || 191 || %7

kanesu bharjitesv evam kusmandavatakodbhavan |

sarpisa saha niksipya kuryad angaradhupanam || 192 || 32

phalakarani kurvita kalke ‘smin bahulah sudhih |
tat tadakararipena bharjayet kharparair ghrtaih || 193 || 3°

3% 187b. dadyat: deyat SK

36 189a. *caksusam: ciksusam PK, caksyusam S

7 191d. lasuna S: lasuna K

3% 192ab. kanesu ° SK: kanan bharjite kiismandavatakodbhavan P
3% 193a. phalakirini PSK: metri causafiir phalakaran

142



prathamaprakaranam

bharjitani punas tani raksayed maksikadibhih |
tato bhandesu kurvita sambharams ca prthak prthak || 194 ||

sambharani punas tani phalakarani niksipet |
tani bhandesu taptesu bharjayed ramathadibhih || 195 ||

ghanasaradibhir bhiiyah sidas tan adhivasayet |
punas ca tani badhniyat pigapattesu sudarat || 196 ||

niksipya tani sarvani antarattalakesv api |
bhojanavasare prapte bhoktrsv etani dapayet || 197 ||

bhavanti bahavah é§akhah vastunaikena samyutah |
sudasya hastavaicitryat tad buddhivibhavat tatah || 198 ||

ghnanti sarvamayan ete sakabhedah sukhavahah |
vatapittaprasamanah sadhukalpah $ubhavahah || 199 ||

rambhaphalasakanirmanavidhir gunas ca

*vaddharambhaphalam ramyam snigdham sthiilam sudirghakam |

tad adaya punas chindyat miillam agram tvacam budah || 200 || 4°

punas ca *kartarikaya bhinnam kurvita *taddvidha |

tridha vapi caturdhava chindyat tiryak ca tat punah || 201 || 4

praksalya pravanibhande niksiped varina ca tan |
sadhu mudgam yathayogyam praksipet tatra vari ca || 202 ||

culyam aropya tadbhande pacet tad vahnina budhah |
avatirya tato rambhaphalam pakvam susobhanam || 203 ||

sitamn ca tatra ciirnam ca maricim ca viniksipet |

pratapya pravanibhandam aparam siidarat tatah || 204 ||

sificet tatra navam sarpl ramatham tatra niksipet |

ghattayed dravayet tapte dravyam siidah punah punah || 205 ||

40 200a. *vaddha: baddha PSK; 200c. punas chindyat PS: punah chindyat K.;
200d. tvacam budah PS: tvacam punah K
1 201a. *kartarikaya: kalkenikotya K, kartike kotya S.; 201b. *taddvidha: tadvidha PK, taddidha S
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tathaiva tat phalam tatra niksipet tat pramanavit |
chadayet tanmukham tasya pidhanena prayatnatah || 206 ||

utksepanam apaksepam kuryad anta$ ca tat phalam |
pratatam pakam alokya vasayet tat phalam tatah | 207 ||

niksiped vasitaih puspaih pattapiigasya tad budhah |
karpiirapramukhair divyais tat punas cadhivasayet || 208 ||

daityam ma bhiit tatas tasya usnatvasyanivrttaye |
antarattalake tac ca niksipet kimcid usnake || 209 || 2

dapayed bhojane kale tad adaya subuddhiman |

pittaruciprasamanam medhyam svadutaram mahat |

dehasaram idam pathyam indriyanam balapradam || 210 ||
kadalistambhasikanirmanavidhir gunas ca

rajarambhantaragarbham adaya tvacam utsrjet |
tanmilagre tatas chittva datrena visrjed budhah || 211 ||

karaviradalakaram krtam tat tat pradapayet |
madhyadandam samadaya chindyat tandulavat punah || 212 ||

dandam anyam punas chindyat kanavat tandulasya ca |

canakakaravac chindyat dandam anyam subuddhiman || 213 ||

cakrakaram ca kurvita stambharambhatariidbhavam |
niksipet pravanibhandesv etan vidvan prthak prthak || 214 ||

saindhavam tesu niksipya $obhartham rajanim ksipet |

jambiramlam ca niksipya pacet tan vahnina tatah || 215 ||

sambharadin viniksipya bharjayitvavatarayet |

pigapattesu niksipya vasayet piirvavac ca tan || 216 ||

krtva tu potalim vidvan antarattalake nyaset |
pradadyad bhojane kale rambhastambhan anuttaman || 217 ||

laghtin svadutaran rucyan pavitran pittanasanan || 218 ||

2 209a. tasya usnatvasya SK: tef(n)u usmas tasya P
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vrntakasakanirmanavidhir gunas ca

balam tarunam aniya vrntdkam sumanoharam |
vrntagram visrjec chittva *kartarya tivradharaya || 219 || *3

punas ca tat phalam dvedha bhinnam krtva subuddhiman |

sajale niksiped bhande brhatya sadrsam phalam || 220 || *4

sifijed apo nisabhande niksiped apare katu |

ramatham tatra kaitaryam dhanyakam ca viniksipet || 221 ||

punaé ca niksipet tatra ladunardrakayoh kanan |

etasya melanam krtva pacec culyam vicaksanah || 222 ||

brhatiphalabhinnani niksipet taptavarini |
adaya tani pakvani niksiped bhajane subhe || 223 ||

sambharair maricadibhih kalkam kuryad vidhanatah |

cificapakvaphalamlena dadhna kalkam vilodayet || 224 || 4

kuryat kalkena tesam ca lepanam bahir antatah |
bharjayet tani liptani goghrtenatha siidavit || 225 ||

avatarya punas tani karpiirenatha vasayet |
$ucau tu pugapattasya netre tani samadiset || 226 ||

tatas ca potalim krtva tapte sarpisi niksipet || 227 ||

svadu vrsyam rucikaram tridosasamanam param |

idamn brhatyas tarunam phalam pustivivarddhanam || 228 ||
vrhatiphalasyanyavidhasakanirmanavidhir gunas ca

tintidictitaphalayor bhande kuryac ca melanam |
kumbhim kustumbarim tatra niksipet sallakiphalam || 229 ||

3 219a. Sr. 68ab: palam brhatyds tarunam aniya
219d. *kartarya: kalkinya SK.; kartikatikspa® $r.68d

#* 220ab. Sr. 69ab: chindyad dvidhi bhinnam tu buddhiman |
220d. Sr. 69d: stadrsam

% 9942, maricadibhih: maricadinam PSK
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prathamaprakaranam

saindhavadims tu niksipya bharjayed ramathadibhih |

ghanasaradina samyak tat punas cadhivasayet || 230 ||

badhniyad bharjitam netre piigapattasya tat phalam |
plirvavan niksiped vidvan tapte sarpisi tat phalam || 231 ||

pittaslesmaprasamanam brhatyas tarunam phalam |
$arirabalakrd vrsyam dhatuvrddhikaram param || 232 ||
viSistaprakarena brhatisakanirméanavidhir gunas ca

phalam brhatyas tarunam samvrttam dharayed dvidha |

vestayed ardravastrena bhagam ekam tayor budhah || 233 ||

bhande ced idam aparam bhagam culyam pacet punah |

pakavasanaparyantam anyasya jalam aviset || 234 ||

pakvam ca vestayed bhagam apakvam piganetrayoh |

idam ca niksiped vidvan taptasarpisi purvavat || 235 ||

brhatyah phalabhagasya citrapakah pradarsitah |
pakam padasamayuktam bhagadvayasamanvitam || 236 ||

bhojanavasare prapte pradadyad brhati phalam || 237 ||

panasaphalasya §akanirmanavidhir gunas ca

panasasya phalam ramyam tarunam komalam saha |
anlya visrjec chittva kantakams ca bahihsthitan || 238 ||

punas tad bahudha chindyat khandam khandasthitam tyajet |
pakartham tat punah chittva pravanibhandam aviset || 239 ||

nidaramathakaitaryadhanyakams tatra niksipet |
panasasya phalany apsu paced bhinnani taih saha || 240 ||

nirasam visrjet tani samadayatha va saha |
samadaya punas tesam kanicic chakalani ca || 241 ||

kuryat siksmam ca dirgham ca Sastrena ca vicaksanah |
kalkam ca maricadinam jambiramlena melayet |

kalkena lepayet tani bharjayet sarpisa punah || 242 ||
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yada kunkumakanteyam tada tany avatarayet |

karpiiram mrganabhim ca kunkumam himavari ca || 243 ||

matulungadalacchedan ketakikusumani ca |
kumbhim kustumburim tatra sarvany etani niksipet || 244 ||

netrena pugapattasya vestayet sidarat punah |
potaliin vestitam piirnam tapte sarpisi niksipet || 245 ||

laghu pittaharam vrsyam vataghnam ca balapradam |

dipanam pacanam rucyam panasasya phalam tv idam || 246 ||

prakarantarena panasasakanirmanavidhih

sakalani supakvani samadayatha kani cit |

pirvavac chedanam kuryat sambharadims ca pirvavat || 247 ||

sitakhandan punas tatra cincamlena samam ksipet |
bharjayet pirvavat tani ramathadyam ca sidarat || 248 |

ghanasaradina samyak punas tany adhivasayet |
netrena vestayet tani piigapattasya buddhiman || 249 ||

piirvavat potalim krtva tapte sarpisi niksipet |
prapte bhojanakale tu pradadyad bhojanarthine || 250 ||
panasasyanyamistapakanirmanaprakaro gunas ca

$arkarakhandayuktani phalani panasasya ca |
darsanaya vidhih kesam ucyate savidesatah || 251 ||

kanicic chakalany asya adayac chedayet punah |
navena sarpisa vidvan bharjayet tani buddhiman || 252 ||

sambharadin maricyadin krtva bhande ‘tha melanam |

ksirena saha khandams ca narikelaphalasya ca || 253 ||

*darvilepanam asitapigapattasya niksipet |

miitrasravi malasravi raktajah pittajas tatha || 254 || ¢

% 254ab. *darvilepanam: adarvilepam PSK
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nispavaphalayuktapanasaphalapakaprakaro gunas ca

nispavaphalam aniya komalam krimivarjitam |
tvacam utsrjya tadbijam aharec chodhayed budhah || 255 ||

pacet tat pravanibhande ksatenaiva tatah param |

narikelaphalam ksiram vatakan pesayet tilan || 256 ||

marican sarsapan pistva kalkam tatra viniksipet |
punah ksiram samasicya sugandham ca nisificayet || 257 ||

ramatham ksiram asicya tani pakvavatarayet |
tatas ca ghanasaradyaih siidas tam adhivasayet || 258 || 47

tatas tat piigapattena vestayitva pradapayet |
idam svadutaram hrdyam kasayam gurupittakrt || 259 ||

vrsyam balyam kaphaharam samiranavivardhanam |
evam ca vananispavam pakvam samyak pradapayet || 260 |

idam ca vananispavam snigdham svadutaram param |

samiranaharam vrsyam pittasleémakaram hitam || 261 ||

alasanda

siidas tv evam pacet samyak alasandiphalam tatah |

samiranakaram svadu kasayam kaphavrddhikrt || 262 ||

viskambhiriiksanam hrdyam durjaram vahnimandyakrt |

ksudradantiphalapakanirmanavidhir gunas ca
tatah pacet ksudradantiphalam adaya piirvavat || 263 ||

idam kasayam vranahrd balakrt svidu pakatah |
pittaghnam miitra*visravi kaphaghnam visanasanam || 264 || 8

7 258¢. tata$ ca ghanasiradyaih P: tato ghanasaradyaih SK;
ghanasaradyaih: metri causa fiir ghanasaradibhih

8 264c. visravi: vitsravi K, vitéravi PS
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kurpatakaphalapakanirmanaprakaro gunas ca

evam kurpatakaphalam adaya prapacet tatah |

idam usmakaram tiktam visaghnam pittakopanam || 265 ||

dipanam laghu ksiradam krimihrt kusthanasanam |

apasmaraharam rucyam sravislesmaharam tatha || 266 ||
raktaksudrabrhatiphalapakanirmanaprakarah

raktaksudrabrhatyas ca phalam aniya yatnatah |
éilatalena nispidya kantakan visrjet tatah || 267 || 4°

samchidya ca tyajec chittva vrntagrani punar budhah |

bijani visrjet tesam visesam ca punah punah || 268 || 5°

pravanyam niksipet tani punah praksélya varina |
jalam samsificayann evam punas tani paced budhah || 269 ||

samyak paktva punas tani prasravyanyatra niksipet |
cincamlena punas tesam kani cit katuna pacet || 270 ||

tatra maricaciirnam ca niksipet tad anantaram |

jirakasya ca methyas$ ca ciirnam cavarayet tatah || 271 ||

kumbhim kustumburim tatra bijaptiraphalam ksipet |
anyasmin pravare bhande hinguna tani bharjayet || 272 ||

avatarya punas tani vasayet *karpuradibhih |
tany eva piigapattena vestayitva pradapayet || 273 || %
raktaksudravrhatiphalasyanyapakavidhih

tatas ca kani cit tesam tada sarpisi bharjayet |
tatas ca pravanibhande ksiram asicya yatnatah || 274 ||

sarsapams ca *maricams ca narikelaphalena ca |
tilena kalkam alodya jalinya tad visodhayet || 275 || 52

49 267a. rakta® K: lala® PS
50 268b. vrntagrani P: vrandgrdns SK.
! 273b. karpura® P: metri causa fiir karpira® SK

52 275a. *maricam$: maricimé SK, maricis P
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tat punah kvathayitvatra tani nyasyavatédrayet |
praksalya pravanim anyam ghrtam asicya siidavit || 276 ||

ramatham ca viniksipya masasya vatakan ksipet |
parpatasya kanan ksiptva darvya tani vighattayet || 277 ||

tat kvatham tatra niksipya samyak krtvavatarayet |
vasasa piirvavat krtva vestayitva *pradapayet || 278 || 53
ksudravrhatiphalapakasya gunah

pittaghnam dipanam bhedi vataghnam vrhatiphalam |
gulmadothajvarasvasakasaghnam vahnidipanam || 279 ||

rucyam pathyam jvararsoghnam syat ksudravrhatiphalam |

sanabhaphalam atanukrmihinam sukomalam (| 280 ||

kaphapittaharam tiktam samiranaharam tatha |
bahukantaphalam pakvam saksiram pittavarddhanam || 281 ||
katukiphalasya pakanirmanpavidhir gunas ca

komalani samadaya katukasya phalani ca | tiktam hrdyam kaphaharam
kusthajij jvaranasanam || 282 || **

kasasvasaruciharam samiranaharam tatha |
katukiphalam ca *pakvam guru vistambhi pittakrt || 283 || °°
erandabalaphalapakanirmanavidhir gunas ca

erandasya phalam balam paced evam vidhanatah |
dipanam pacanam rucyam samiranaharam param ||

slesmakrimiharam rucyam mitrarogaharam tatha || 284 ||

53 278d. *pradapayet metri causa: avaldrayet PS
°* 282cd. K: (piirvavad vipacet sido gunadharmam pravaksyate)
%5 283cd. *pakvam guru, meirsi causa : pakvam cet guru PSK
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sigruphalapakanirmanavidhir gunas ca

tatah sigruphalam ramyam paced aniya parvavat |
vasenavestanam danam pirvavad dhi paced budhah || 285 || %

dipanam vatapittaghnam vrsyam *varnyam pramehajit |
caksusyam sukradam rucyam brmhanam slesmanut tatha || 286 || 37
agastyaphalapakanirmanavidhir gunas ca

agastyasya phalam siidas tarunam komalam bhavet |
*kartarya tat phalam chindyad angulidirghamanatah || 287 || ®®

jalena patuni tad va pravanyam ca pacet tatah |
tasmin pakve tatah siidas tad adaya ca vai phalam || 288 ||

anyasmin pravanibhande ksiram asicya yatnatah |
tilabijardhapalika narikelaphalodbhavam || 289 ||

kalkam alodya tatraiva tatphalani viniksipet |
niksipet ksiravatakan ksiram ca parisecayet || 290 ||

pratapya pravanim anyam ghrtam tatra ksipen navam |

ramatham ca viniksipya kismandavatakan ksipet || 291 ||

darvya *vighatya tams tatra *parpatasya kanan ksipet |
krtva pakam punah samyag avatarya ca tat phalam || 292 || %°

punas ca ghanasarena tam pakam adhivasayet |
netrena plgapattasya vestayitva pradapayet || 293 ||

idam rucyam ca vataghnam kaphakrt pittakrd bhavet |

avrsyam rocanam vahnirasardram silahari ca || 294 || ¢°

%6 285a. digru® PK: ditru® S

7 286b. *varnyam P: varnyaprameha® K, varnyasvameha® S

%8 287¢. *kartarya: kalkinga SK

%9 292ab. fehlt in P; a. *vighattya: vighatya SK; 292b. *parpatasya:
paryavasya (parpatasya) K, paryavasya S

€0 294d. $ilahari: §ulaka(ha)ri K, sulakdri PS
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humkaraphalaviriipakaphalayoh nirmanavidhir gunas ca

hamkaraphalam adaya sambharena paced budhah |

vasanadin punah kuryad analasyena purvavat || 295 ||

aniya purvavad vidvan viripakaphalam pacet |
dipanam pacanam rucyam laghu pittanilapaham | 296 ||

gulmasilaharam nityam dantadardhyakaram param ||

audumbaraphalapakanirmanavidhir gunas ca

audumbarasya ramyani phalany aniya buddhiman |

$odhayet sarvavrntani sambharani punah pacet || 297 ||

vasanadin tatah krtva dapayed bhaksayed budhah |
vataghnam kaphahrdgrahi kasayam dipanam laghu || 298 ||

brmhanam rocanam pathyam jvaratisaradahajit |
audumbarabilaphalapakanirmanavidhir gunas ca
aniya piirvavad balam aksivasya phalam pacet || 299 ||

tiktam kasayam vataghnam idam $lesmavinasanam |
visarpaharanam gulmaraktatisaramehajit || 300 || ©
pakvakusmiandaphalapakanirmanavidhir gunas ca

varjitam krimibhih pakvam kusmandaphalam uttamam |

*kartarya khandayet tac ca kiitavac caturasravam || 301 || 62

samutsrjya tato bijan antrani tu samutsrjet |
tani praksalya toyena pravanyam niksipet punah || 302 ||

samudram tatra niksipya pacet tani punar budhah |
dadhyamlamasapistena tani limpet samantatah || 303 ||

81 300d. Metrum: Ra-Ja ist nicht erlaubt
®2 301c. *kartarya: kalkinya SK
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prathamaprakaranam

kunkumacchaviparyantam sarpisa tani bharjayet |
methijirakasiddharthatilamasa*samudbhavam || 304 || &

ciirpam ca vikiret tesu tat siddhyartham punah pacet |
palandos tatra khandani kaitaryasya dalani ca | 305 |

ksiptva kustumbarim dhanyam angaresv atha dhiipayet |
vasayed ghanasarena punas tani vicaksanah || 306 ||

vestayet pugapattena tapte sarpisi niksipet |
bhojanavasare prapte dapayed bhojane dine || 307 ||

idam kusmandakaphalam brmhanam svadu éitalam |

sarvadosaharam vrsyam dahatrd bhayanasanam || 308 ||
nispavayuktam kusmandam

kusmandakhandam evam ca pacen nispavamisritam |

vrsyam ojaskaram rucyam dipanam brmhanam param || 309 ||
tumbiphalapakanirmanavidhir gunas ca

tumbiphalam dirghaminad aharet tarunam navam |
anenaiva prakarena pakam krtva pradapayet || 310 ||

guru svadutaram $itam *vatalam Slesmanasanam | %

ervaruphalapdkanirmanavidhir gunas ca

evam ervarukaphalam kuryat pakamatandritah |

karoti *jiram anyesam annam yuktam rucipradam || 311 || 6°
stiranakandapakanirmanavidhir gunas ca

siidas tu kandam aniya siiranasya navam tatah |

raksayitva tvacam tasya “kartarya visrjet tatah || 312 ||

63 304d. *samudbhavam: samudbhavan SK
6% 311b. *vatalam: vartulam PSK

85 311c. *jiram: jirnam PSK

8¢ 312d. *kartarya: kalkinya SK
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prathamaprakaranam

chittva tad gunavat siksmam pravanyam niksipet tatah |
samudram tatra niksipya cificamlam ca viniksipet || 313 ||

cilyam nidhaya tad bhandam tat kandam tadréam bhavet |

pakve tasmin punas cirnam tryiisanasya viniksipet || 314 ||

cirnam ca vikiret tatra methijirakasambhavam |

kaitaryasya phalam tatra dhanyakam ca viniksipet || 315 ||

pratapya pravanim anyam bharjayet ramathadibhih |
bharjitam kandam aniya karpiirenadhivasayet || 316 ||

vestayitva tatas tam ca piigapattesu niksipet |

pathyam krimiharam balyam arsoghnam dipanam param || 317 ||

laghu rucyam sramaharam visaghnam pustivarddhanam |
kusthaghnam pustikrc chrestham vrsyam siranakandakam || 318 ||
vanasfiranakandapakanirmanavidhir gunas ca

prayatnena samadaya vanastranakandakam |
anenaiva prakarena pakam kuryad vicaksanah || 319 ||

agnikrt katuko riikso hrdrogasamanah parah |
gulmasthaulyavisarSaghno vanasiiranakandakah || 320 ||
kumudotpalakandapakanirmanavidhir gunas ca

kumudotpalakandani tavanty eva pacet kramat |

hitavrddhikaro nityam madhurah pittanasanah || 321 || ¢°

miilakakandapakanirmanavidhir gunas ca

millakasya navam kandam paced evam ca pakavit |

laghu svadutaram pathyam dipanagnikaram param || 322 ||

7 321b. tavanty SK: navany P; 321d. nasanah K: nasikam P, nasakah S
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cakravarta(vastiika)$akanirmanavidhir gunas ca

ghanasarardrakair yuktam cakravartam sukomalam |
tarunidalam aniya krimibhyah $odhayec ca tat || 323 ||

praksalya patre niksipya chadayed ardravasasa |
nidhaya pravanim culyam tatra kim cij jalam haret || 324 ||

ramathasya punas tatra ksiram alpam ca secayet |

cakravartasamudbhiitaih rasaih saha pacec ca tat || 325 ||

tadréam cakravartam tattapte payasi niksipet |
tirodhaya mukham tasya arddhapakam tato bhavet || 326 ||

tam alokya punas tatra yathartham lavanam ksipet |
$akalani punas tatra lasunardrakayoh ksipet || 327 ||

jatapakam tam adaya vasayet karpuradibhih |

baddhva tu piigapattena bhuktikale pradapayet || 328 || %8

laghugrahi *tridosaghnas caksusyo madhuro ‘gnikrt |
param sadyo grahanyarsah pittarogavikdranut || 329 || ©°

punas prakarah

sujatam cakravartasya dalam aniya kevalam |

pakam ca purvavat krtva manthanena mathed drutam || 330 ||

ardranispavabijani tatra pakvani niksipet |
narikelaphalodbhiitasakalani viniksipet || 331 ||

cirnam ca vikired atra maricyady udbhavam tatah |
kusmandavatakacchedaih parpatasya kanai$ ca tam || 332 ||

bharjayitva tam adaya ghanasirena vasayet |
tatas ca piigapattena vestayitva pradapayet || 333 ||

idam rucikaram pathyam kaminyadivinodanam || 334 ||

68 328b. karpura® PSK: metri causa fiir karpiira®
89 329a. *tridosaghna$: tridosaghnam PSK

155



prathamaprakaranam

navavastiikasakanirmanavidhir gunas ca

vastakasya navam *pattram aniyaiva pacet tatah|

medhagnibalakrd rucyam saksaram sarvarogajit || 335 ||

cillisakanirmanavidhir gunas ca

vidhanena pacec *cillyah laghu pattram sukomalam |
vatala baddhavinmitrariiksapittakaphe hita || 336 || ™

satiktamadhur ahara meharsogulmanasini || 337 ||

latacillisakanirmanagunas ca

lataculyah paced evam navacutaphalena ca |
sara visaghna vrsya ca slesmanigrahani para || 338 ||

mahacillis$akanirmapavidhir gunas ca
tatah pacet mahaciillim evam aniya komalam |

vrsya sara vatahara krimidosahara para || 339 || 7

silachillisakanirmanavidhir gunas ca
~ silachillim samadaya paced evam vidhanatah |

kusthaghna sarvadosaghni vrécikasya visapaha || 340 ||

vaspasdakanirmanavidhir gunpas ca

tarunam vaspam aniya navam samyak visodhayet |
sincet ksiram pravanyam ca ramatham ca tatah ksipet || 341 ||

tasmin ksire punas tasmin sodhitam vaspam aviset |

niksipet taptavaspe ca lasunardrakayoh kanan || 342 ||

lavanam ca yathayogyam navam sarpisé ca niksipet |

tato ‘vatarya tatraiva karpiradin viniksipet || 343 ||

piigapattena tam baddhva dapayed bhaksayet tatah |
ayam vaspas tridosaghno laghuh svadutarah sarah || 344 ||

70 335a. *pattram: tanna @ P, tatra a® SK.; 335c. medha® K: meda® S
™ 336a. "cillyah: culyah K.; culyam PS
2 339a. cillim PS: cullim K
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granthantare

plirvavat tarunam vaspam pakvam samyag vidham punah |
sahakaraphalodbhuitaakalani tatah pacet || 345 ||

lasunardrakayoh krtva kanan canakavat ksipet |
kustumburim bijapiiram kaitaryasya dalani ca || 346 ||

kusumani ca ketakyah karpiiram tatra niksipet |

tam etaih saha sa paktva tam vaspam avatarayet || 347 ||

baddhva tam piigapattena pradadyad bhojanarthine |
ayam svadutaro vaspo rucyo vrsyakarah sarah || 348 ||

canakapattrasakanirmanavidhir gunas ca

tarunam dalam aniya sodhayec canakasya ca |

culyam nidhaya pravanim tatra sificed ghrtam navam {| 349 ||

samyak tapte ghrte tatra lasunasya kanan ksipet |
ramatham tatra niksipya tad dalam Sodhitam ksipet || 350 ||

parpatasya kanan ksiptva kusmandavatakams tatah |
ebhih sakam samalodya darvya pakam ca yojayet || 351 ||

avalokya punah pakam avataryadhivasayet |
netrena vestayitvatha bhuktikale pradapayet || 352 ||

idam svadutaram vrsyam pittaghnam kaphanasanam || 353 ||

tanduliyasakanirmanavidhir gunas ca

tanduliyam samadaya paced evam navam budhah |
laghuh pittadidosaghno vitadosaharah parah || 354 || ™

caksusyo dipanam rucyam stanyakrt stanarogaha |
miitrakrcchrapraséamano pittaghno raktasaranut || 355 ||

3 354c. °dosaghno PS: °dosakhno K
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mahavaspasakanirmanavidhir gunas ca
mahavaspam samadaya paced evam vidhanatah |
pittadosaharam samyak slesmadosaharam sada. ||
*sa pathyah slesmalo balyah saro gurutarah parah || 356 || ™
raktavaspasdkanirmanavidhir gunas ca
raktavaspam samadaya paced evam vicaksanah |
samiranaharo nityam vaspo ‘yam sarvaroganut {| 357 || ™
upodakisakanirmanavidhir gunas ca

upodakim samadaya $odhayet ksalayej jalaih |
lavanadims ca niksipya paktva rajie pradapayet || 358 ||

svadupakarasa balya gurvi §ita ruciprada |

caksusya brmhani karéya slesmanidravidhayini || 359 || 7®

citrapakah

vicitrasilapako yas tiktalabuphalam nayet |

tattiktamocanam kuryad anyavastuprayogatah || 360 ||

gunjamilarasais tavat tiktalabuphalam pacet |

athava yastisambhiitarasair vapi paced budhah || 361 ||

atha va vipacet tac ca kundalirasayogatah |

anenaiva prakarena kuryat tat tiktamocanam || 362 ||

pirvavac ca krte pake madhuratvam prajayate |

vasanam pirvavad dattva vestayitva pradapayet || 363 ||

vataslesmaharam pathyam dipanam pacanam bhavet |

™ 356e. *sa pathyah: apathyam PSK
> 357a. vaispam PS: vasyam K

™ 359c. brmhani P: vrhani K, vrmhani S
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tiktakosatakiphalasakanirmanavidhir gunas ca
navam tarunam aniya tiktakosatakiphalam || 364 ||

tattiktamocanam kuryat jambiikalkaprayogatah |

tatah pake krte tasmin madhuratvam prajayate || 365 ||

vasayed ghanasarena baddhva netrena dapayet |

idam rucikaram pathyam samiranavijrmbhanam || 366 || 7

tiktapatolaphalasya pakanirmanavidhir gunas ca

patolasya phalam tiktam samadaya sukomalam |
jambirarasasamyogat kuryat tattiktamocanam || 367 ||

pakam ca piirvavat krtva sesam piirvavad arpayet |
etad rucikaram pathyam vataslesmaharam param || 368 ||
karavallipattrasakanirmanpavidhir gunas ca

avranam karavallyas ca dalam aniya komalam |
tiktam miilena parnena $vadamstrayah parityajet || 369 ||

atha va tiktaparnair va tattiktam parimocayet |
punah pake krte tac ca madhuratvam prapadyate || 370 ||

yatharham pakavit tatra kuryat sambharamelanam |

tato ‘vatarya tatraiva vasanadin samacaret || 371 ||

visadam dipanam rucyam $lesmakrmisamiranut || 372 ||

jivantipattrasakanirmanavidhir gunas ca

tarunam parnam aniya jivantyah krimivarjitam |

pacec chrihastiniparnair yad va paunarnavidalaih |} 373 ||

sambharamelaparyantam pakam kuryac ca tat punah |
tasmin pake punas tani niksiped bharjitany api || 374 ||

bharjitani punas tani vasayitvatha vestayet |
sthipayet piirvavat tani dapayet sadakovidah || 375 ||

laghu svadutaram ramyam vatapittadinasanam || 376 ||

™ 366d. vijrmbhanam S: vijrmmanam K
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undiikaphalapakanirmanavidhir gunas ca

*mandukasya phalam *samyag aniya tarunam budhah |

*mandukasyodare samyak pacec caryavimisrite || 377 || ®

*kartarya taksayitva ca visrjet tasya kantakan |

dharayitva punas tasya savrntam dandam uddharet || 378 || ™

anyatra niksiped dandam *mandukam dandavarjitam |
chindyat tad dhi yatha chinnan bharjayed bhajane ghrtaih || 379 || &

*kartarya ca punah suksmam chindyat tad *mandukam phalam |

sambharan saindhavadims ca sarpisa saha niksipet || 380 ||

tato dugdham ca sakalam narikelaphalasya ca |
ebhih sarddham ca kurvita phalam kalkam ca tat punah || 381||

undiikasya phalantastham savrntam dandam uttamam |
karenadaya kurvita phalakaram ca purvavat || 382 ||

akarasya vina vardham sarpisa bharjayet punah || 383 ||

ghanasaradina samyak vasayitvavatarayet |
netrena piigapattasya kuryat tat potalim budhah || 384 ||

tapte ghrte punas tani niksipyatha pradapayet |

visrjya kantakan etan chaladantah sthiram rasam || 385 || 82
bhoktur nityam sukham samyak arpayed amrtam tatha || 386 |

mundakaphalapdakanirmanavidhir gunas ca

phalam mundakam aniya chindyén nispavamanatah |
piirvavad vipaced vidvan bhiiphalam bharjayet punah || 387 ||

ksirena vipacet kalkam maricadisamudbhavam |

niksipet tatra nispavam sarpisa bharjitam punah || 388 ||

™ 377a. *samyag: samyak SK; 277¢. *manduka: undukasya P, undukasya SK

™ 378a. *kartarya: kalkinya SK, s. Fn. 65

8¢ 379b. *mandukam: undikam PSK

81 380a. "kartarya: kalkinya SK; 380b. *mandukam phalam: undukam phalam PSK
82 385d. °tah sthiram K: °tat sthiram S
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niksipec chakalam tatra narikelaphalasya ca |
niksipet ksudrapanasam phalam tatra vibharjitam || 389 ||

darviputena tam pakam samalodyavatarayet |
tapte bhande tatah samyak ghrtam asicya tatra tu || 390 ||

niksipec ca kanan sidah kusmandavatakodbhavan |
parpatasya kanams tatra tat phalam bharjayet punah || 391 ||

tato ‘vatarya tam pakam karptrenadhivasayet |
karpiirapotalim krtva taptasarpisi niksipet || 392 ||

tatas ca bhuktisamaye pradadyat pakam uttamam |
esa pakah sudhatulyo vatapittaharah subhah || 393 ||

sadyah slesmaharo vrsyo laghuh svadutarah subhah || 394 ||

karavalliphalapakanirmanavidhir gunas ca

$odhitam krimibhih samyak kadusnam komalam navam |
pakartham ahared vidvan karavalliphalam tatah || 395 ||

miilagre visrjec chittva kartaryasya vicaksanah |

niksipet pravanibhande karavalliphalam tatah || 396 |} 83

kanjikamisritam sificet jalam tatra punar budhah |
culyam nidhaya tad bhandam pacet tattiktamocanam || 397 ||

tatas tasmat samadaya punar atra viniksipet |
punah pakam prakurvita padujandurasair budhah || 398 || 3

bharjayitva punah siidah sarpisa tatphalam Sanailh |

tatraikadesam prachindyat panamatram salakaya || 399 ||

dakalam raksayitvatha phalam adaya sudarat |
salakaya sakosam ca bijam chindyat samuddharet || 400 ||

rakset ghatikakarakaravalliphalam budhah |
bijakodam tanum chindyat *kartarya tivra dharaya || 401 || 3

83 396b. *kartarya: kalkinya SK
34 398d. padujandu S: (patu jais tu rasaih) padu jandu K
35 401d. *kartarya: kalkinya SK
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tatraiva niksipet ksiram vatakan *amlasambhavan |

narikelaphalodbhiitapuspakarakanan ksipet [|402 || %

puna$ ca niksipet tatra lasunardrakayoh kanan |
maricadisamudbhatacurnam tatra viniksipet || 403 ||

karparadimé ca vinyasya ghanibhiitaghrtam ksipet |
sarvan etan prakurvita kalkakaram sanaih budhah || 404 ||

susnigdham pravanibhande kalkam etat samaviset |

kalkam etat samadaya yathayogyam pramanavit || 405 ||

karavalliphalodbhiitaghatikam piirayet tatah |
tadrasam carayed vidvams tadutthasakalani ca || 406 ||

netrena vestayitvatha piigapattena sobhina |
usne sarpisi niksipya phalam etat pradapayet || 407 ||

pathyam slesmaharam nityam samiranaharam punah |
sarvamayaprasamanam karavalliphalam tv idam || 408 ||
granthantare

kani cit karavalyas tu phalani susubhani ca |

samadaya punas tani sidah pakavidam varah || 409 ||

$odhitam krimibhih samyag bahir antah sthitam punah |
chittva ca visrjet tesam agrani ca tatah punah || 410 |}

samcchidya ca punas tani sakalani samam tatah |

nidhaya pravanibhande punas tani tatah param || 411 ||

saindhavasya tatas ciirnam vikiret tesu manatah |

jambiramlajalam sificet punas tesu pramanatah || 412 ||

pacec culyam tatas tani bhandam aropya pakavit |

chadayitva pacet tani pidhanena tadananam || 413 || &

8¢ 402b. *amla: amla SK
87 413d. ananam P: tadannam SK
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pidhanena vina tesam pakas cet *tikto bhavet |

atah pidhanam samrakset yavatpakam samantatah || 414 ||

jale vilinapakasya tani jiatvavaratayet |

navam ghrtam samasicya sarpisa tani bharjayet || 415 ||

anyasmin pravanibhande bharjayed ramathena tat |
caturjatakactrnam ca ciirpam ca maricasya ca || 416 ||

ciirnam ca vikiret tatra methyajirakasambhavam |
kustumbarim ca tatraiva kaitaryam ca viniksipet ||417 ||

ghanasaradina samyak kastirim ca viniksipet |
tatha kunkumacirnam ca kim cit kam cid dhimambu ca || 418 ||

ebhih sakam melayitva siidas tany avatarayet |

pligapattasya netrena baddhva tani navena ca || 419 ||

niksiped usnasamyukte tani sarpisi dapayet |

etac ca karavalyayah phalam bhuiijyat sukhapradam || 420 ||
hitakrtsarvajantiinam pathyam jianapradam laghu || 421 ||

anya vidhih

kani cit karavallyas tu phalani punar aharet |
piirvavac chodhayet tani *kartarya tivradharaya || 422 || %

chittva tridha caturdha va piirvavat pakavit pacet |
bharjayet piirvavat tani raksed anyatra buddhiman || 423 ||

tandulasyodakam kim cit sificed bhande tatah sudhih |

kalkam ca maricadinam ksiptva tatra vilodayet || 424 ||

jalam ca tadréam sido jalinya ca visodhayet |
bhande nidhaya prapacet culyam tad melanam budhah || 425 ||

kaitaryam tatra niksipya dhanyakam tu viniksipet |
methijirakaciirnam ca ksiptva kvathe ‘vatarayet || 426 ||

® 414b. “tikto: tikta SK
89 429d. *kartarya: kalkinya SK
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ghanasaradibhih samyak tam kvatham adhivasayet |

bhojanavasare prapte bharjitam ca suraksitam || 427 ||

karavalliphalam tatra niksipyatha samaharet |
dipanam pacanam rucyam sarvamayaharam param || 428 ||

karavalliphalam idam $lesmavataharam param || 429 ||

kosatakiphalapakanirmanavidhir gunas ca

kosatakiphalasyaivam sujatasya navasya ca |
krtva pakadikam tasya dapayed bhaksayed budhah || 430 ||

kosatakiphalam rucyam kaphapittaharam laghu |

kusthamehakrimiévasakasarucivinasanam || 431 ||
balakosatakiphalasya gunah

madhuram gurupittaghnam balakosatakiphalam |

$lesmapittakaram divyam visamajvaranasanam || 432 ||
kosatakimahakosatakiphalayor gunah

kosatakiphalam pakvam lalasrk kriminasanam |

vrsyam visaghnam madhuram mahakosatakiphalam || 433 ||
patolaphalapakanirmanavidhir gunas ca

patolasya phalam samyag aharet sidakovidah |

sambharadin viniksipya tat pacet purvavat punah || 434 ||

vasayitva punas tac ca vestayitva pradapayet |

usnaviryakaram svadu tridosaghnam vipakatah || 435 ||
bimbaphalapakanirmanavidhir gunas ca

prayatnena samadaya bimbasya tarunam phalam |
$alakaya punah samyak chindyat tac ca samantatah || 436 ||

nidhaya pravanibhande sificet tatra jalam budhah |
paktva tac ca punah samyak sarpisa ca punah pacet || 437 ||
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dhiipayed dhinguna tac ca vasayet karpuradibhih |
vestayitvatha netrena dapayed bhojanarthine || 438 ||

idam bimbaphalam vrsyam caksusyam vatapittajit |

hitam krcchraharam pathyam sukradam kamaladijit || 439 ||

pittaraktaksayasvasatrsnakasanivaranam || 440 ||

kokandolaphalapakanirmanavidhir gunas ca

purvavad vipaced vidvan kokandolaphalam navam |
$lesmapittaharam svadu snigdham rucikaram param |
svedanam guru vrsyam ca vahnimandyakaram param || 441 ||

kalingaphalapakanirmanavidhir gunas ca

phalany adaya ramyani kalingasya navany atha |
sodhanam chedanam pakam piirvavad vipaced budhah || 442 ||

yogam ca maricadinam kuryat tesam tatah punah |
pakam krtva ghrtenaiva bharjayed ramathena ca || 443 ||

vasayed ghanasarena baddhva netrena dapayet |
kalingasya phalam chedyam sarpisa tac ca bharjayet || 444 ||

vasayitva tatas tac ca vestayitva pradapayet |
hrdyam kaphajadosaghnam dipanam grahirocanam || 445 ||

kuberaksiparnapakanirmanavidhir gunas ca

samadaya kuberaksyah parnam sutarunam navam |

tat tiktamocanam kuryat kundaliciirnayogatah || 446 ||

athava tanduliyotthaih khandair va tad vimocanam |
anenaiva prakarena gate tikte bhaved madhu || 447 || °

sambharadin punas tatra purvavat pariyojayet |
baddhva tat piigapattena vestayitva pradapayet || 448 ||

krimihrd dipanam pathyam gulmasiilanilapaham || 449 ||

90 447d. madhu S: mama K
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punarnavapattrasdkanirmanavidhir gunas ca

navam paunarnavapattram aharet tatra pakavit |

karavallidalaih sunthya tat tiktam ca haret param || 450 || *

yogenanena tattiktam tyaktva tac ca tatah pacet |

lavanadin yathayogyam kuryad ajyena bharjayet || 451 ||

vasayed vestayet piirvam yatha pirvam ca buddhiman |

dipanam pacanam pathyam panduksayaharam param || 452 || %2

alarkapattrasakanirméanavidhir gunas ca

alarkapattramacchidram tarunam navam aharet |

ankolapattrayogena tattiktam ca samaharet || 453 ||

muktatiktam punas tac ca chittva suksman tatah param |
navena sarpisa tac ca bharjayed ramathadibhih || 454 ||

vasayed ghanasarena pugapattena vestayet |
pathyam rucikaram balyam dipanam sarvarogajit || 455 ||

jianapradam viveke ca krimijalam hared idam || 456 ||

kumaridalapakanirmanavidhir gunas ca

tatah kumarim adaya sukumaradalair yutam |
$odhayitva tu *kartarya sodhayec caturasrakam || 457 ||

mumuksus tad gatam tiktam pravanyam tani nihksipet |
punas tani pacet samyag ardrataladalaih samam || 458 ||

visravya tadrasam tani lavane tani yojayet |
kunkumachaviparyantam sarpisa tani bharjayet || 459 |l

ervarupindavat krtva sarvasambharamelanam |
akalani punas tani ghanasarena vasayet || 460 ||

baddhva kramukapattena punas tani pradapayet |
etad rasayanam rucyam balyam dhatuvivardhanam || 461 ||

1 450a. paunarnava®: paunarnavi® S
9% 452a. vestayet S: vestanat K
9% 457c. *kartarya: kalkinya SK
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amrtapattrasakanirmanavidhir gunas ca

tato ‘mrtalatotpannam parnam aniya Sobhanam |

tattiktamocanam kuryan ni$actrnena yatnatah || 462 ||

sankhactirnena va kuryat kramukasya phalena va |
tarudugdhena va kuryat tad dalais tandulena va || 463 ||

anenaiva prakarena tyaktatiktam ca taddalam |

—

ghrtena bharjayet tasmat tena tv amrtabharjitam |
rucyam balyam tridosaghnam dipanam dhatuvarddhanam || 465 ||

nimbapattrasakanirmanavidhir gunas ca

pattram nimbasya tarunam samadeyam anamayam |
pacet paunarnavaih pattrair matsyaksyas ca phalais tatha || 466 ||

tadgatam mocayet tiktam karpasasya dalena va |
tatah sambharasamyuktam tasmin madhurata bhavet || 467 ||

vasayed ghanasarena piiganetrena vestayet |

tridosasamanam pathyam sarvavyadhiharam subham || 468 ||

arkapattrasya sakanirmanavidhir gunas ca

arkasya tarunam aniya dalamatram tu sudarat |
ardrataladalais tiktam tadgatam parimocayet || 469 ||

*kartarya taddalam stiksmam chittva tatpravanim nayet |
*lavanadini niksipya sarpisa bharjayec ca tat || 470 || %4

vasayet ghanasarena vestayet kramukasya ca |
tapte sarpisi niksipya dapayet taddalam budhah || 471 ||

vipakasamaye tat tu samiranaharam bhavet || 472 ||

%% 470a. *kartarya: kalkinya PSK; *lavanadini niksipya: lavandadin viniksipya PKS
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pataliparpasakanirmanpavidhir gunas ca

pataliparnam adaya tarunam vranavarjitam |

samchittva siksma*kartarya pravanyam praksipet tatah || 473 || %

cificalavanikapattram niksipya vipacec ca tat |
tatra vidvan prakurvita sarvasambharamelanam || 474 ||

snehasrestham ca tat kuryat vasanadims ca piirvavat |
samiraharanam pathyam kaphapittaharam bhavet || 475 ||
vatapattrapakanirmanavidhir gunas ca

vatacchadan paced amle dalaié cificasamudbhavaih |
piirvam vai bhedanam pakam sambharasya ca melanam || 476 ||

krtva ca pirvavat tatra visanadims tad acaret |

etad vatacchadam pathyam vranajit sarvadosajit || 477 ||

kaphapittaharam pathyam dipanam pacanam bhavet || 478 |

sukundalipattrasakanirmanavidhir gunas ca
evam sukundalipattram meghanadadalaih pacet |
vrécikasya visam hanyat kaphadosaharam bhavet || 479 ||
salmalikusumaparnayor $akanirmanavidhir gunas ca

$almalikusumam parnam samadaya ca pakavit |

jambiikalkena sammisram pacet tat svadu jayate || 480 || %

sambharadiprayogam tu sarvam piirvavad acaret |
iksvalikagrasakanirmanavidhir gunas ca
iksvalikagram aniya tanduliyasiphaih pacet || 481 |

evam pake krte tasya mrdutvam svadu jayate |
svadu vrsyam himakaram sramajpit pittajid bhavet || 482 ||

9% 473c. *kartarva: kalkinya SK

% 480c. sammisram PS: semisram K
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prathamaprakaranam

aksivapallavasakanirmanavidhir gunas ca

aksivapallavam $akam pacet ketakimastakaih |

athava vamsamiilena madhuratvam ca mardavam |

idam rucikaram pathyam slesmavatavindsanam || 483 ||
silasakanirmanavidhir gunas ca

visaghniciirnikalopa sephali*madapitakam |

etasamn mulapatradyaih pakva madvi bhavec chila || 484 || 97
dkalidalapakanirmanavidhir gunas ca

*mandikapattrapakvam cet svadu syad akalidalam |

atrapi pakavit srestham sarvam piirvavad acaret |

idam laghu krimiharam malasravi tridosajit || 485 || %

dhattirapattrasakanirmanavidhir gunas ca

dhattiirapattram vipacet padmapattrena komalam |
goksurasya ca millena bilvapatrena pakavit || 486 ||

sambharamelanam kuryat pirvavat sadhusiddhaye |

etat kaphaharam pathyam $itavyadhiharam param || 487 ||
padmapattrasdkanirmanavidhir gunas ca

padmapattram $vadastranam miilenaiva paced yadi |

svadu pathyam laghuhitam vrsyam pittaharam bhavet || 488 ||
kimsukapattrasakanirmanavidhir gunas ca

kimsukasya dalam pakam kuryat tat tiktamocanam |
tanduliyakamiilair va taddalair va vidhanatah |

slesmavataharam pathyam vrananut krimidosanut || 489 ||

7 484b. *madapitakam: madapitakd SK; 484d. madvi S: mrdvi K
%8 485a. *mandika: mundaka SK
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prathamaprakaranam

vanasSigrupattrasakanirmanavidhir gunas ca

vanasigrudalam caiva pacet srihastinidalail |
yadva punarnavadalaih sankhaciirnena va punah || 490 ||

kandavat si prayoktavya sarpisa bharjayet punah |
idam svadutara laghvi vatapittavinasini || 491 ||
kurantakadalasgkanirmanavidhir gunas ca

digrumilena samyutam kurantakadalam pacet |
svadu $lesmaharam pathyam brmhanam balavarddhanam || 492 ||

palandudakanirmanavidhir gunas ca
bhavet palanduh surabhis tanduliyajalaih pacet |
vataslesmaharo rucyah pathyah kayagnidipakah || 493 ||
saikasasakanirmanavidhir gunas ca

saikasam vipaced vidvan ksudradantidalaih saha |
mrdutvam svadutam yati godhiimakanavac ca tat || 494 ||

vasapattrasdkanirmanavidhir gunas ca
vasapattram tu tarunam aniya krimivarjitam |

cirnatoyena vipacet tattiktavinivrttaye || 495 ||

gate tikte punas tac ca mathanena vilodayet |
tatra niksipya sambharan piirvavad vipacec ca tat || 496 ||

punas ca vasanadau ca krte tanmadhurayate |
vipakasamaye cedam kasasvasaharam bhavet || 497 ||

siidarat padapraptiniripanam

siidavedamakhilam susiiksmaya |
samvida samavalokya sarvatah |}
pakaripam abhidheyam adarad |
yo bibharti *hrdaye sa siidarat || 498 || %

9 498d. *hrdaye sa: hrdayena PKS
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dvitiyaprakaranam

pakopasamhéarah

iti nalakrtapakam yo bibharty atmabuddhau |
sa khalu nrpahitartham piijyate rajasanghaih ||

api ca ripusamaje samsthita kirtinari |

nijapatim anuyamity abruvan pratyagat *sa || 499 || 190

iti nalakrtapakadarpane prathamaprakaranam samaptam
dvitiyaprakaranam

l

atha rtudharmaniriipanam
rajovaca

pakakriyavidam srestha stda sarvajia suvrata |
anekavidyakusala pakavit karikesarin || 1 ||

vasantadirtor dharmah prthag vastunisevitah |

ekastena hitan eva parikalpya pradarsaya || 2 || '*

rajartiparnasyottaram

tasyottaram vaktukamo rajanam idam abravit |

dandacandadidordanda khanditaratimandala || 3 ||

candamsumandalarekha kundaladvayamandita |

ériiyatam rajasardiila rtuparna mahamate || 4 ||

santi pratidinam citram rtavah svasvadharmakah |
pramanam cet pravaksyami tesam laksanam uttamam || 5 ||

masadvayena $ito hi rtur ekadine ‘py ayam || 6 ||

rtubhedavivecanam

rtubhedam pravaksyami srnu vedapramanatah |

kim artham rtubhedo ‘yam ucyate lokamanatah || 7 ||

19% 499b. nrpuhitartham P: parahitartham SK; c. samije SK: samdjau P; d. *sa: ma P; tam SK
101 92¢. ekastena hitan PKS: unklar
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dvitiyaprakaranam

ayam eva bhavaty asmin na kalaniyamo rtuh |
masadvayena kathitah kramo ‘yam nopapadyate || 8 || 1°2

tatsrstisamaye satyam vicaravimukho vidhih || 9 ||

miilapramanarahito loke érautapravahatah |

rtiinam ayam eveti niyamo nopapadyate || 10 ||

tasmad dine dine yuktya rtubhedas tu yujyate |
dinaprathamabhagena rtudharmah bhavanty ami || 11 ||

bhage ‘ntyasmin bhavanty eva rtavo ‘nye tu kausalat |
rtuvyatikare manam dehabhagadhiyo yatah || 12 || 13

na ca kalakramo buddhih param manam manisinah |
artho ‘yam kavibhis samyak kathito ‘yam vicaryatam || 13 ||

$rutir apyaha tadbhedan icchaya tadvikalpatah |

miilasastrapramanena bhoktre bhogapramanatah || 14 ||

rajfiah $aktibalad eva sevakanam ca kausalit |
kridatisakta rajanah pravaksye tan yatah svayam || 15 ||

sadguna bhinnadharmas ca yatha rajanam asritah |
bhinnadharmas ca katama dinam ekam tatha sritah || 16 ||
pratidinam rtunam vibhagakramaniriipanam

ahoratram tu sadbhagam kuryat stiryodayat sudhih |
nyinadhikam vina kuryat yatha kalakramad dinam || 17 ||

dinasya prathame bhage vasantakhyo rtur bhavet |
anye dvitiye ghasrasya vaded grismabhidho rtuh || 18 ||

divasatrigune bhage bhaved varsabhidho rtuh |

ahnas caturthabhage ca saradakhyo rtur bhavet || 19 || 1%

dinasya pancame bhage hemantakhyo bhaved rtuh |
sadvibhage tu ghasrasya $iirakhyo rtur bhavet || 20 ||

taddharmas tatra tenaiva bhavanti kudalaih kramat || 21 ||

192 gd. masadvayena P: masadvayo SK
103 12a. ‘ntyasmin K: ‘nyasmin P, S
104 19a. divasatrigune S: divasas trigune K, P
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dvitiyaprakaranam

vasantadirtusu pathyam tadgunas ca

*vasante ‘hni rtau pathyah katusvadurasah patuh |

kurvanti balakayagnim rucin arthan yatha kramam || 22 || 1%

madhvamlalavana bhogya rtau grismadinasya ca |
$amayanti ca pittadin santim kayasya nityasah || 23 ||

varsartau dine pathyah katutiktarasas tatha |
$amayanti ca vatadin kayagnim varddhayanti ca || 24 ||

$arade ‘hni rtau bhaksyah svadutiktarasanvitah |
hemante ‘hni rtau svadu katutiktakasayakah || 25 ||

§isire ‘hni rtau tavat tiktasvadurasas samah |
anekan kayasambhiitan dosan asu haranti ca || 26 ||

desakalavayo ‘vastha dhatudosabalabalam |
vidvan vicarya tany eva prayatnena prayojayet || 27 ||
rtusandhidharmaniriipanam

rtusandhisu sarvesu jantiinam jayate kaphah |

annodakavyatikarad agnimedasamudbhavat || 28 || 1%

vasantagrismavarsesu agnir jvalati dehinam |
$araddhemantasisirartusv anilasambhavah || 29 ||

saccidanandariipo ‘yam pakvapakvarasatmakah |
asti yo ‘sau prakasatma sarva*papat sadasivah || 30 || 1°7
rtukraméanuséirena mamsasevanajantavah

harinadir vasante ca grisme mesadisambhavam |
varsartau kukkutadinam matsyadinam saratsame || 31 ||

hemante $ukaradinam catakades ca $aiire|
amisam kramasas tesam rtusv etesu yojayet || 32 ||

105 29a. *vasante: vasante PKS
106 98¢. annodaka PS: annareka K
107 30: fehit in P; 30b. rasatmakah S: rasalakah 30d. sarva®papat: sarva payat K, sarvam payat S
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dvitiyaprakaranam

vasante hitopabhogyamamsani

atha vaksye hitam mamsam kramaso rtusatkake |
entharinayor mamsam vasantartau hitam ca tat || 33 || 1%

pathyam hitakaram vrsyam param svadubrmhanam |

grismartau hitopabhogyamamsani
avikam ca phalam mesam amisam $italam mrduh |
grismartau tu param pathyam usnavaranakam hitam || 34 ||
varsartau hitopabhogyamamsani
lavanasyabdhijatanam matsyanam kukkutasya ca |
amisam param pathyam varsartau $ttavaranam || 35 ||
saradrtau hitopabhogyamamsani
naditatakasambhiitam matsyanam dmisam hitam |
rtau saradi tiksnosnasamariipam sukhapradam || 36 |}
hemantartau hitopabhogyamamsani
varahasasasambhiitam kravyam uspakaram param |
laghu vrsyam sukhakaram rtau hemantasamjhake || 37 ||
Sisirartau hitopabhogyamamsani

amisam kalavinkasya lavakottham ca sobhanam || 38 ||

ugnaviryakaram svadu rtau $isirasamjiake || 39 ||

siidakaragunaprasastayah

evam vasantadirtau prasiddha
dharman viditva kurute yathatma |
vimuktapapah sa ca stidadosaih

punar jananya jatharam na yati || 40 ||

198 33d. vasantartau S: vasatarntau K, vasatarto P
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trittyaprakaranam

yadamisam devapitrpravrttaye

karoti sido yadi kamavarjitah |

prayati lokam krtina krtir yatha
savasavas tam mumude sada muda {{ 41 ||

akalarthasakalam kalavidah
sidakarma kusalam mrgadisu |
svamikaryam iti yah karoti tat
siidadosakrtapapabhan narah || 42 ||

iti nalakrtapakadarpane dvitiyam prakaranam samaptam |

tritiyaprakaranam

atha bhaksyaprakarah
vibhinnabhaksyapadarthinam nirmanaprakaraniriipanam

$§itagodhiimadakalam bhagam ekam samaharet |

navam ekam siiksma*vasam bhagam siidah prasantaye || 1 || 1°°

supakvam bhinnacanakam nirpayed ardhabhagakam |
ekam ca medasobhagam nayen nispavamanakam || 2 ||

narikelakanaih *siksmabhagardhasya grahed budhah |
elasaindhavaciirnam ca kim cid aniya manavit || 3 | 1*°

samaniya supakvam ca ghanasaradinirmite |

mandaksirasamudbhiitam navanitam nayen navam {| 4 ||

melayec ca yathayogyam pakvam ksirena manavit |
jambirabijavat kuryat modakan bahusah sudhih || 5 ||

vasitesu punah piigapattesv etan prthak ksipet |
antarattalike samyak nidhaya ca punah pacet || 6 ||

tam adaya punas tesu sificed vai sthirasarpisi |
bhaksyarajghvayo rajan kathitah pakakovidaih || 7 || 11

109 1c

*vasam: vdso KS
110 35, *siiksma: saksmam KS; 3c. ela® K: ena S
111 74, kathitah PS: kathite K
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tritiyaprakaranam

bhaksyarajasya gunah
vatapittaharas cayam vrsyah kayavivarddhanah |
sadyo laghutarah svaduh Sarirasya balapradah || 8 ||
anyad bhaksyaprakaranirmanavidhir gunas ca

nidhaya siksma*vasam ca pravanyam sidakovidah |
prathamam rasam asicya pesayen navanitavat || 9 || *?

niksipet tadrsam mamsam patre tasmin tatah param |

godhiimasya kanan pesan bhinnamudgakanams tatha {|10 ||

bharjayitva punah kim cit paced vai payasa ca tan |
khandani niksipet tatra tebhyo dvigunitani ca || 11 |}

dugdhodbhavani khandani tadarddhani ca niksipet |

jaticampakapunnagapuspadin tatra niksipet |} 12 ||

supakvam kukkutandantam lohitam tatsamam nyaset |

kalkam ca ghanasarasya elacirnam ca niksipet || 13 ||

muhiirtam ekam asthaya punah puspani samtyajet |
melayitva tu tatkalkam patre ‘nyasmin viniksipet || 14 |

manavit mamsakalkena kuryad vai tesu karpuran |
nidhaya tesu mudgadikalkam kuryac ca saktivat || 15 ||

tacchobhartham punah kuryad akarani dvidha tridha |

evam bahiini vai kuryad bhaksyani ca prthak prthak || 16 || 113

nidhaya piligapattasya netre tani paced budhah |
anenaiva prakarena pascad bhaksyam pradapayet || 17 ||

rucyam pathyam tatha balyam vrsyam dosatrayapaham |

evam adini bhaksyani kartavyani manisibhih || 18 || !4

12 g5, *vasam: vasad KS
113 16b. tridha: dvidha K.
11¢ 18b. °trayapaham: °trayayaham K
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caturthaprakaranam

bhaksyapadarthopasamharah

bhaksyajalam idam arpitam priyam
sevyatam sukrtibhih param muda |

pakasarasarasam sada samam

kantidipanakaram balapradam || 19 || 115

iti nalakrtapakadarpane bhaksyavarnanam trtiyam prakaranam samaptam

caturthaprakaranam
atha payasaprakaraniriipanam
vicitralasunapayasanirmanavidhir gunas ca

atha bhedan pravaksyami payasasya vicitrakan |

tvacam lasunabhaganam samutsrjya prayatnatah || 1 ||

agrato miilatah kim cic chitva chedan samutsrjet |
viriidhartham srajam tesam kuryat sucyardhatantubhih]| 2 || 116

payasam yavata siddham tavad eva parigrahet |

yavata syat kriyasuddhih tavad eva prayojayet || 3 ||

bhagan lasunakandasya chindyat siidas caturvidham |

tesam viridhagarbhastham samadaya samutsrjet || 4 ||

tan eva potalim vidvan kuryad vai siksmavasasa |

kancikamisrite pake yavat tandulasambhave || 5 ||

krtva sthanam pacet samyag a katugandhamocanat |

pakvam lasunam ddaya saghrtam mamsam utsrjet || 6 || 1*7

ksalayed varina samyak pacet ksirena pakavit |
catubkrtvah pancakrtvah ksalayed varina punah || 7 ||

bhandadvitiye launam niksipet tadréam tatah |
ekasmin niksiped bhande saho lasunasabhidha || 8 || 11®

1% 19.a. arpitam priyam K: arpitapriyam S; Versma$: radhoddhata
116 2d. °ardha: ardra ?

117 6b. samyag agandha K: samyak agandha P, samyak agandha S
118 8a. °dvitiye: °dvaye ca KS
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caturthaprakaranam

anyasmin vinyased bhande sahah saralikas tatah |
értam ardhavisistam ca ksiram visravayed budhah || 9 ||

yatharham sarkarayuktam ksiram bhandadvitiye ksipet |

niksipya payase ‘nyasmin rambhaphalam anuttamam | 10 ||

panasasya phalam ramyam apare payase nyaset |

kalkam ca ghanasaradi niksiped ubhayatra hi || 11 ||

niksipet tatra jatyadikusumany ubhayatra hi |
payasam laghuvataghnam ramyam vyadhiharam $ubham || 12 ||

godhimapayasanirmanavidhir

navagodhiimam aniya samutsarya sa mrtkanan |

isaj jalena samklinnam apahanyad ulikhale || 13 ||

mocayet tattusam samyak kuryad evam dvidha *tridha |

avahanyac ca takrena sitam yavad bhavet punah || 14 || 11®

dasavimsatikrtvas *tam avahanyac ca sarpisa |
samspréya kena cit samyak kuryat tattusamocanam || 15 || '2°
tribhagamahisam ksiram ksirabhande prasificayet |

ekena jalabhagena saha mrdvagnina pacet || 16 ||

jalanirgamanam yavat tavat tavat prasadhayet |
tesam payas tatha sificet samabhande ‘stabhagikam || 17 ||

ekabhagam ca godhiimam tadréam tatra niksipet |
yatha ca dhuimasamsparéo na bhavet tam tatha pacet || 18 ||

darvyavaghattayan sodhya tatha bhande sthitam yadi |
vibhajyaivam caturbhagam panam patresu niksipet || 19 ||

kramukasya ca pattasya locanesu bahusvapi |
nanavidhai$ ca puspai$ ca vasitesu punah punah |

ghanasaradibhir dhiipe nyaset tac ca pramanavit ||19PS || 12

119 14b. *tridha: dvidha KS
120 155, *tam: tan KS
121 19PSd. visitesu S: vasite vate P

178



caturthaprakaranam

phalapuspapanakanirmanavidhir

caturvidha tatha pakam patresv etesu niksipet |

niksipet tesu pakesu phalapusparasam tatah || 20 || 1?2

tesam ca niksipet ksiram supakvam tatpramanavit |

phalam ca panasam tatra tadrasam ketakidalam || 21 ||

anyesam iksudandam ca tadrasam kamalam ksipet |

tesam ca sahakarasya phalam siidas tu niksipet || 22 ||

tadogram rasam asicya tadiyam kusumam nyaset |
draksaphalam ca kesam cit niksipet tadrasam budhah || 23 ||

*kalharakusumam tatra sugandhena samanvitam |

dadimasya phalam kesan tadrasam ca viniksipet || 24 || 13

vahlikakusumam tatra sugandhena samanvitam |
kastiiryadisamam yuktam nyaset tatraiva pakavit || 25 ||

kapitthasya phalam tesam tadrasam ca viniksipet |

jajiprasunam tatraiva nyased vidvan sakovidaih || 26 ||

phalani caivamadini tadivams ca rasams tatha |
tat tadyonini puspani patresv adyesu niksipet |

niksipen maksikam sarpih kesam cit siidavittamah || 27 || 1%

sugandhini vikasani prastinani nyaset kramat |

etair alodya tam pakam tatprasinani samtyajet || 28 ||

tatas ca potalim krtva jalapiirnaghatena ca |

antarattalakam krtva tac ca tesu viniksipet || 29 ||
sikatavedikayam ca nyaset *tam payas adrtam |

talapatrair budhah samyag vijayec ca punah punah || 30 || '*°

yavac chaityam bhavet tavat tatraiva tapayed budhah |
muktikale samalocya bhaksayed va pradapayet || 31 ||

ayam pittaharo vrsyah pathyah saityakaro nrnam |
jagatam asrayam brahma yatha bhavati sarvada || 32 ||

122 20d. phala K: pala S
123 94a. *kalhara: kahlara KS
124 27b. rasams S: rasas K

125 30b. *tam payas adrtam: tan paenasddrtan KS
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pancamaprakaranam

upasamhérah

rasalayas tatha bhaksyabhojyadinam ihasrayah |
stuvanti samyak sudhiyas tatah sarvam sada muda || 33 ||

iti nalakrtapakadarpane payasaprakaraniripanam npama caturthaprakaragam

samaptam

pancamaprakaranam

atha panakabhedaniriipanam

rasalayas ca kathita sarvarucivimarditah |

panabhedas ca kathyante bhuktvannasya virecakah || 1 ||
panakanirmanavidhir gunas ca

hiranmaye ca citre ca nanaratnavirajite |

$arkarabhagam ekam ca sakhandam tatra niksipet || 2 || 126

gangam taddvigunam toyam sificed vastrena sodhitam |

yavat praliya khandam tat tavat tatraiva tan nyaset || 3 ||

tad adaya nyased yantre tulitam ghatanirmitam |
bhaved dhimambuvad yavat tavat *annam punah punah || 4 || 1?7

$odhayec charkaram toyam samyak siidah pramanavit |
dasavimsatipatresu siksmariipesu sobhisu || 5 || 12®

pratyekam piigapattasya locanani nyaset kramat |

phalanam tesu netresu rasam ca kusumam ksipet [} 6 ||

cificaphalarasam stficed anyam tadréapuspakam |
kalharakusumam tatra nyaset tatraiva buddhiman || 7 ||

jambiiphalam tathanyasmin supakvam ca nyased budhah |
naringapuspam tatraiva punnagakusumam nyaset || 8 ||

126 3a. hiranmaye ca KS: hiranmayena P
127 4c. dhimambuvad P: vibhambuvad K, vimambuvad S; 4d. *annam: anna P, tatra KS

128 5. ¢odhayec charkaram P: Sodhayet vac charkaram K; sodhayed varkaran S
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pancamaprakaranam

paravataphalanyani rasam ekatra niksipet |

rambhaphalarasam sificet anyasminn api locane || 9 ||

karavirasya kusumam kusumam bakulasya ca |
ekatralakucasyadi phalam praksipya $astravit || 10 ||

sugandham utpalam catra satapatraprasunakam |
anyatra niksiped vidvan phalam amratakasya ca || 11 ||

matulungasya kusumam kundasya kusumam nyaset |
ketakikusumam tv ekam sarvam netresu niksipet || 12 ||

elanagaracirnam ca jambirasya *rasam tatah |

locanesu ca sarvesu kim cit kim cit viniksipet || 13 || 1%

karpiram mrganabhim ca kunkumam himavarina |
pesayitva ca tat kalkam manavit praksipet kramat || 14 ||

evam sambharayuktesu locanesu pramanavit |
$uddham taccharkaram toyam yathayogyam prasecayet || 15 ||

mandamarutasamcarapanagare tatah sudhih |
sikatanirmitayam ca vedikayam ca panktitah || 16 || 1*°

nidhaya tani patrani suddhavastrena vestayet |
usiranirmatenatha *talavrttena *vijayet || 17 || 13!

yavac caityam bhavet panam kuryat tenaiva vijanam |

adaya tani netrani patrebhyah sodakani ca || 18 || 132

tyajyet puspani sarvatra ketakikusumad atah |
adav anyonyanetrena panabhedam pramanavit || 19 || 32

bahavah panabheda syuh suddhasamkarabhedatah |
vicchedanam vina vidvan buddhva kuryac ca potalim || 20 || 134

129
130
131
132
133

134

13a. eld S: elo K; 13b. “rasam: saran K; rasan S

16d. panktitah P, S: parikitah K

17b. "talavrttena: talavrniena KS (talavrddhena ?); 17d. *vijayet: bijayet KS
18d. sodakani 3: sidakani K

19b. atah S: rtah K

20d. buddhva K: vaddhea S
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sasthaprakaranam

mandamarutasamcare dhodhomam aharec ca tam |

evam vidhani panani kuryad grisme subuddhiman || 21 || 13

sevitani punas tani panani ca manisibhih |
tat tadravyagunan kuryuh samsthitan atmasuprabhah || 22 ||
rtuparnarajiah patravisayakah prasnah

patresu vidyamanesu sauvarnadisu bahuka |

pakadi kriyate kasmat pugapattena me vada || 23 ||

prasiinavasanat pakah krimikitadipidanam |
madhuvargadipideti pako ‘yam naisadhena ca || 24 ||

krtam citrakriyayuktam nrpadevahitaya ca |

vicitrabhedah khalu pakabhedo
maya krtah sarvajanopakari |
yaduktam annam savipakakale

tenaiva jirnam kriyate sukhena || 25 || 1%¢

it1 nalakrtapakadarpane panakaniriipanam nama paicama prakaranam samaptam

sasthaprakaranam
atha vividhannayiisapakanirméanaprakaranam
Salyannaytsanirmanavidhir gunas ca

prastham ekam susalyannam samksalya ca punah punah |

pesayitva ca tam pistam kaficikibhi$ ca melayet || 1 || 137

tat paficagunitais toyaih saha culyam paced budhah |
kustumburim ca kaidaryam pakamadhye viniksipet || 2 ||

pistam ca darvya liptam cavatarya prasamayet |

dhavalam *dadhi sampadya tat samam tatra melayet || 3 || 138

135 21b. dhodhomam aharec ca tam P: dhomam aharec ca dhom KS
136 95¢. yaduktam S: yadbhaktam K; Versma$: upajati

137 1c. tam: tan KS

138 3a. *dadhi sampadya: dadhisampidya P, dadhim dddya KS
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sasthaprakaranam

sodhayet sitavastrena *ghate yatnena pakavit |

$odhitam tad visalesu patresu bahusu kramat || 4 || 13°

sthitesu piigapattasya locanesu viniksipet |

ketakikusumam siidah sarvatraiva nivesayet || 5 ||

rucyartham sarvapatresu phalam puspam samaharet |

bijapiraphala*chedan kesam cid dhemapuspakam || 6 || 4

satphalakusumam tesu nyased yogyam yatha budhah |

sahakaraphalam kesam jajikusumam eva ca || 7 ||

narangasya prasiinam ca nyaset tan manavit punah |

sallakiphalam anyesam patalikusumam nyaset || 8 ||

piigasya puspam niviset kastiirigunasamyutam |

kumbhiphalam tathanyesam vasantikusumam nyaset || 9 ||

kalharakusumam tatra praksipet sumanoharam |

balam urvarukam kesam namerukusumam nyaset || 10 || 14!

sugandhikusumam tatra praviset tat pramanavit |
niksiped astapatresu yathayogyam kramat sudhih || 11 || 142

evam ced bahavo bhedah *Suciyisasya bhiimipa |

etac ca yiisam alodya prastinany eva samtyajet || 12 || 143

prayatnena punas tams ca vestayitvatha samviset |
saityadigunasamsargah karyas tesam ca purvavat || 13 ||

ayam ca yiisah piyusah pittaghnah sramaha bhavet || 14 ||

rajasalyannaytisanirmanavidhir gunas ca

mardayitva punah samyak $odhayet ghanavasasa |
pligapattasya netrani bahupatresu niksipet || 15 ||

13% 4a. sitavastrena KS: site vastre P; 4b. *ghate: ghane PKS

140 g¢. *chedidn: ccheddn KS

141 10b. sumanoharam PS: samanoharam K; 10c. Metrum: gleichzeitige Kiirze auf 2/3 verboten
142 11a. sugandhi K: sutandhi S, fehlt P

143 12b. *Suciyiisad: sueyayiisad P, suciyiisasya K, sucyamiisad S
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sagthaprakaranam

saytusam dadhisalyannam sambhavam tesu niksipet |

pramanena nyaset tesu cirnam saindhavasambhavam || 16 |}

methijirakactirnam cailacirnam ca niksipet |

ardrakasya palandos ca $akalani ca niksipet || 17 ||

kumbhipattram ca dhanyam ca matulungadalam ksipet |
ketakikusumamn tesu sahakaraphalam ksipet || 18 ||

nanavidhani puspani niksipet sallakiphalam |
tadiyam niksipet pattram tad yogyam dravyam adiset || 19 ||

pakajiah kramasas tesu samudraphalam aharet |

kesam cid amrasakalam tadiyam kusumam nyaset || 20 || 14

marici*stabakam kesam jatiyakusumam nyaset |
| 145

naringakusumam kesu nyased bilvaphalani ca |} 21 |
kalharakusumam kim tu sarangasya phalam ksipet |
elaphalasya stavakam kesam cid dhemapuspakam || 22 ||

evam adini puspani *lavangasya phalani ca |
ksiptva kuryac ca yiisasya bahiin bhedan vicaksanah || 23 || 146

ksanamatram samalokya tatah puspani samtyajet |

tatas ca potalim kuryat prayatnena tatah param || 24 ||

vestayitva punah sudah kuryac chaityam ca piirvavat |

muktam ca jirpam samaya laghuvrsyo balapradah || 25 ||

yusapakasyopasamharah

nanavidhadravyaphalaprasanair
utpaditarthah khalu kalpavrksah |
sramanvitanam sramanut susevyah
supiijitah sarvamanobhir amah || 26 || 47

44 90c. amra K: ramna S

145 21a. *stabakam: °stavakam KS

146 23b. *lavangasya: lavanasya KS; yiisasya S: yissaya K
7 96d. abhah K: amah S
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saptamaprakaranam

saytisabhedah kathita bhojananandadah subhah |
ghrtadyamsaprabhedas ca kathyante ‘rucimardanah |} 27 ||

iti nalakrtapakadarpane yiisapakanama sasthaprakaranam samaptam ||

saptamaprakaranam
atha ghrtannapakaprakaranam
ghrtannapakanirmanavidhir gunas ca

supakvam rajasalyannam aniya sumanoharam |
visalavibhrame dede patresu vividhesv atha || 1 ||

sthitesu sarvapatresu ksiped anyena saindhavam |
haiyangavinam ekasmin sificet patre susamyute || 2 ||

ksipec ciirnam punas tatra dagdhaparpatakasya ca |

niksipec ca tatas tatra lasunardrakayoh kanan || 3 ||

ciirnam ca niviset kim cit methijirakasambhavam |
kustumbarim ca kaitaryam ketakikusumam nyaset || 4 ||

bijapiiradalam tatra niksipet siidarat tatah |

ebhir dravyair bhajanastham annam kuryac ca melanam || 5 || 14®

puna$ ca niksipet tatra kastirim *karpuram tatha |
puna$ ca piigapattena baddhva bhoktre nivedayet || 6 || °

ghrtam annam idam ramyam balavrddhikaram bhavet |
havyam pittaharam nityam caksurindriyavarddhanam || 7 ||

anya ghrtannanirmanavidhir gunas ca

anyasminn api patrasthe §aly*anne susamyute |
tilatailam navam ramyam sificet *siidas samam tatah || 8 || 15°

148 5a. bijapiira SP: bijapura K
149 6b. *karpuram: karpurim KS
150 gb. *anne: annesu KS; 8d. *studas: siidah KS
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saptamaprakaranam

jambiramlam tatas tatra pramanena prasecayet |

clirnam ca niksipet tatra pinyakavatakodbhavam || 9 ||

lasunardrakakaidaryadhanyakanam ksipet kanan |
taptatailam punas tatra hinguna sahitam ksipet || 10 ||

krtva tam melanam tatra karpiradims ca niksipet |

tad baddhva piganetrena nivised aparasthale || 11 ||

balakrd dipanakaram vataslesmaharam tatha |

cificiphalarasayuktasalyannapakanirmanavidhir gunas ca

atha cificapakvaphalasamudbhiitarasam haret || 12 || 3

$alinya tam punas samyag bharjayed ramathadibhih |
anyasmin navasalyanne niksipet tadréam rasam || 13 ||

kanams ca niksipet tatra lasunardrakasambhavan |

tad ebhir melayet sarvam vasanadin samavidet || 14 ||

pugapattena tadbhaktam vestayitva ca dapayet |
pittavrddhikaro rucyah siilavyadhiharo hy ayam || 15 ||
kaitaryakalkayuktasalyannanirmanavidhir gunas ca

kaitaryakalkam anyasminn *anne niksipya melayet |
bharjitam ramatham taile niksiped ramathadikam || 16 || 152

karpuradims, ca niksipya netrena parivestayet |
stanyapradam krimiharam slesmadosaharam bhavet || 17 || %3
sarsapakalkayuktasilyannanirméanavidhir gunas ca

sarsapodbhavakalkena milad annam *kuryat budhah |
jambiramlam yathayogyam niksiped ramathadibhih || 18 || 154

151 12a. Metrum: Sha-Gana
152 16b. *anne: anya KS
152 17¢c. stanya K: stana S

15% 18b. *kuryat: kriyat PKS
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astamaprakaranam

krtva ca vasanadims ca baddhva netrena dapayet |
hifigum usnakaram bhaktam tatha chardiharam bhavet || 19 ||

evam adini bhaktani tat taddravyais ca sadhayet |
bahiindm annabhedanam svam svam tat tadgunam bhavet || 20 ||
dadhiyuktasalyannanirmanavidhir gunas ca

apare sudarad bhakte niksipen madhuram dadhi |

sahakarakanams tatra lasunadims ca niksipet {| 21 ||

*sitosanakanams tatra sunthictirnam ca niksipet |
nistvagardrakakaitaryadhanyakasakalany api || 22 || 1%

etat sarvam viniksipya kuryat tan melanam budhah |

puna$ ca niksipet tatra cirnam elasamudbhavam || 23 ||

bijapuradalam tatra ketaki kusumam nyaset |

karpiiradims ca niksipya vestayitva pradapayet || 24 ||

idam jadyaharam rucyam vahnimandyaharam bhavet || 25 ||

upasamharah

svairaprabhedakrtir annarapa
dhenur dharitryam pravadanti bhiri |

payamsi samyag rasanannapane

sada dudoharthisu sadarena || 26 || 156

it1 nalakrtapakadarpane ghrtannanirupanam nama saptamaprakaranam samaptam

astamaprakaranam

atha lehyaprakaranam
sahakaradilehyanirmanaprakaro gunas ca

supakvaphalasamdoham sahakaradisambhavam |
anlya sidah $astrajfiah krimibhyah $odhayet prthak || 1 ||

155 22a. *sitdsana: §itésana K, sitosana S
156 96c. patre PS: pane K
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navamaprakaranam

bharjayec ca punas tani prthak sarkaraya saha |

tad uttham ahared dravyam tvagbijani samutsrjet

2l

dravye tasmin ghanibhiite sificet kim cij jalam tatah |
dravyam ca siksmavastrena yaval lehyam tu sodhayet || 3 ||

anayet piigapattasya netrany atha subhani ca |

anekesu ca patresu madhye tesu punar nyaset || 4 ||

lehyam cangulikam tesu niksipec ca prthak prthak |

tata$ ca ghanasaradi kalkam tesu ca melayet || 5 ||

vicitravasanapuspaih lehyam samyak ca vasayet |
tatah puspani samtyajya sahakuryac ca potalih || 6 ||

plirvavat sthapanam kuryat tatah saityopacarakam |
evam vidhani lehyani kartavyani bahtuny api || 7 ||

rasanasvagatam jadyam tyajel lehyasya sevanat |
etat pittaharam pathyam kaphavataharam param || 8 ||
lehyaprasasty upasamharah

lehyajalam idam uttamam puman
sevayet pratidinam prayatnatah |
svantadosam apaniya nirmalo

bhati niskrtikadarpano yatha || 9 || 157

it1 nalakrtapakadarpane lehyaprakaranam nama astamaprakaranam samaptam

navamaprakaragpam
atha saityajalanirmanaprakaranam
Saityajalanirmanaprakaro gunas ca

*nagalabuphale siiksmam yatnena ca jalam subham |

aniya gangam usasi subhravastrena sodhayet || 1 || %8

57 Versma$: rathoddhata
1%8 1a. *nagalabu: nudalave KS, udalabu P
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navamaprakaranam

plirayec ca subhe kumbhe taptasvarnavinirmite |

kalkam alodayet tatra karpuradi pramanavit || 2 ||

vistrte pugapatte ca taj jalam vestayet tatah |
karayet pramsutarubhih dolam samyak pramanavit || 3 ||

sikyam ca sthapayet tatra subhadravyavinirmitam |

sudas tu niksipet tatra potalim jalapiirite || 4 | 1*°

ekam sitram tatah kuryat ekaniskapramanakam |
rucakasya mukham tasya vestayed agrabhagatah || 5 ||

muladese punas tasya *salakam samnivestayet |

srajaé ca tatra badhniyaj jaticampakanirmitah |} 6 || 16°

siiksmarandhram tatah kuryad adhas tasyah pramanavit |
siitrasthitasalakayah kuryat sadrandhrasrnkhalam || 7 ||
$anaih Sanair jalam tatra yatha sravati vinyaset |

vina vastrena tasyadho hemabhandam viniksipet || 8 ||
tasmin patalijatyadiprasinani nyased budhah |
himambunardravastrena tanmukham vestayed budhah |} 9 ||

jalam sravati nih§esam udarasthe vyavasthite |

ghatantaram nyaset siido valukavedikam tatah || 10 || 6!

sragbhih samantato yuktam daksinanilasamyutam |

talavrttanilaih samyak saityam kuryac ca tajjalam || 11 || 162

anyasmin piigapatte ca nanapuspaié ca vasite |

purayitva tu tat toyam prasiinani ca samtyajet || 12 ||

nyaset potalim krtva patre sujalapirite |
talavrntanilaih samyak kuryac chaityatamam sudhih || 13 || 163

paniyam idréam grisme karttavyam manujesvara |

pipasam $amayet samyak pipasiinam sramam haret || 14 ||

vidhiimam jarayaty asu bhaksyadinam tathaiva ca |

159 ga. sikyam: siktham KS

160 6b. *$alakam: $akalan PKS; 6cd. nirmitah PS: nirmita K
181 30d. valuka: baluka KS

192 11c. °vrita®: “vrnta® KS

163 13c. °vrtta®: wvrnta® KS

189



navamaprakaranam

rajiah Gisarajalasvadukaranavisayakah prasnah

isaraksetrajatanam jalanam svaduvarjitam || 15 ||
svadutvam katham apannam asmakam vada bahuka |

bahukena iisarajalasvadunirméanaprakaraniriipanam
vicitram érnu bhiipala prayogam kila sampratam || 16 ||

astadvigunatam toyam kasayena samanvitam |
ekena sonavarnena mrdbhandena vilodayet {| 17 ||

tat tadrsam pacet samyak akasayavimocanam |

katham bhavati pakena kasayagunamocanam || 18 ||

kimtu pakavisesena dravyayuktena tad bhavet |

yasmad utpadyate dosas tenanena pranasyati |} 19 ||

mrdyogena ca sambhiito mrdvisesena nasyati |
ato mrdasya sahajo doso nasti naradhipa || 20 ||

taptam payas ca visamet tatra kuryad anavilam |

anavilam jalam bhiiyah patre ‘nyasmin prapirayet || 21 ||

kalkam katakabijasya bhande ‘mbhasi samaviset |

tattadrsam vatisandre mandam visodhayet || 22 || 164

niksipet tatra ramyani jatyadikusumani ca |

yasmin dese prasiinani naste tatra katham bhavet || 23 || 16

upayas *tatra ripo ‘tra siksmo ‘sti suradurlabhah |

yasmin santi prasinani dese kale ca buddhiman || 24 || 166

tasmins tada hi samgrhya samgrahi navasidati |

tam prakasam aham vacmi §rnu bhupalasattama || 25 ||

164 99¢. vatt: sati K
165 23a. niksipet: nihksipet KS
165 94a. *tatra; tantra PKS; 24b. suradurlabhah PS: sudurlabham K
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navamaprakaranam

prasiinabhave dese kale ca tantrariipena suvasanavidhih

apakvabhandam aniya kumbhakaragrhan navam |
kalkena ghanasaradisambhavena sugandhina || 26 ||

antarbahi$ ca tasyapi lepayec ca samantatah |

atapena vina kuryac chayasuskam punah punah || 27 || 167

dinesv evam bahusu kuryat tatra prayatnatah |

tathavidham ca tam bhandam chindyan nispavamanatah || 28 ||

phalena nirmitam patram narikelasya manavit |
bhavayed bahubhih puspaih ghanasaradina bahu || 29 ||

puranani ca puspani prasinani navani ca |

tyaktva ca piirayitva ca masam ekam punah punah || 30 || 18

piirayet tadréan tasmin vatakan ghatasambhavan |
tasmims ca ghatakhandani pirayet tani gopayet || 31 ||

prasinabhavadeée ca khandan etan ghatodbhavan |

pane takre ca miisadivastusv etan pratiksipet || 32 ||

bhaveyus tani tany eva tat tadgunayutani ca |
niresu ghatakhandani tadrsani viniksipet || 33 ||

prasiinabhave dese ca kartavyo ‘yam manisibhih |
evam prasadya paniyam pipasims$ ca pradapayet || 34 ||

idam pittaharam pathyam s$ramajid balavarddhanam |
jaladaityTkarane vadiprativadinor uktih
evam adivicitrani santi madhye ‘tra bhiimisu || 35 ||

pantyavisaye vado vadina prastute sati |
tayor anyam vadaty ekah $runu me vacanam param |
svabhavasitalam vari kurute $italadhikam || 36 ||

18T 27¢d. kuryac chaya: kuryat cchiya K
168 30c. tyaktva P: paktva KS
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navamaprakaranam

sikata vedikayam ca talavrntasamiranaih |

patalyadiprasiinai$ ca vasanam kurute jale || 37 ||

evam tu ghanasarena vina balukavedikam |
vina puspair vina $aityais talavrntanilan vina || 38 ||

usmavariksayenaiva kuru saitye ca vasitam |

iti paniyavisaye vadiny ativadaty api || 39 ||

ka upayo mahan aste laghur bahuka me vada |

rajias ca vacanam srutva tathety uttaram abravit || 40 ||

laghiipayam mahad vacmi ériiyatam atra bhiimipa |

yad atape hi tadvastram santam kuryat prayatnatah || 41 ||

sugandhagunasamyukte bahupuspai$ ca vasite |
navakumbhe ca tad vastram samyan niksipya gopayet || 42 ||

idréas tu yada vadah sampraptah siidarit tada |
saityodakam tada vadi dattva tu prativaditah || 43 | 19°

vadam kuru balasyasya yavac chaityadimelanam |
tavat karomy aham samyak pathyam vai citryam uttamam || 44 || 17

ity uktva siidarad asu sutaptam jalam agrahit |

tasminn ambhasi tad vastram prayatnena nimajjayet || 45 |

yasyancalani catvari vadivaranakesar |

caturbhih purusair a$u grahayed varimandape || 46 ||

pidayitva tu tad vastram jalam adaya siidarat |

idam etavata cosnam majjayet tajjalam gunaih || 47 ||

atas tu vadi jayati prativadi gajankusah |

idam svadutaram pathyam vataslesmaharam bhavet || 48 ||

189 43a. vadi PS: vado K
170 44a. balasyasya PS: balasyaya K
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dasamaprakaranam

jalasaityakaranaprakaranasyopasamharah

paniyam etadrsam anyapirnam
anekajanmantaritam hitaya |

sampadya yatnena pibec ca yo va

sa cottamah punyajanesu madhye || 49 || 17

iti nalakrtapakadarpane saityajalanirupanam nama navam prakaranam samaptam

dasamaprakaranam
atha ksiradipakanirtipanakaranam
ksirapdkanirmanaprakarah

sarvapayasabhedanam kathitanam nidanake |
karisyamanadadhyadikaryanam miilakaranam || 1 ||

ato ‘tra kathyate samyak ksirapakam anuttamam |
ksirapakanirmanavidhih
mahisyah sambhavam ksiram savadhanah samaharet || 2 ||

tad adaya subhe bhande nidadhyat sidakovidah |
*gangajalam ca lalitam pirayed apare ghate || 3 || 172

vasayet tajjalam puspair nanaparimalanvitaih |

muhiir tam ekam alokya tani puspani samtyajet || 4 ||

ksiram jalam samam krtva ksirabhande paced budhah |

triniskamanam uktani pratyekam tatra manavit || 5 ||

ghatani trini niksipya kartasvarakrtani ca |

darvyd muhur muhuh ksiram samyag alodya tat pacet || 6 ||

evam dvitriSubhe patre paced anilasamksayat |
*darvim yatha tath*asangad avatirya tada sudha || 7 || 1™

171 Versma8: upajiti
172 3¢. *gangajalam: gangam jalam KS
173 7¢. *darvim: darvi PKS; *asangad: asamjriad PKS
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dasamaprakaranam

pidhaya randhram bhandanam angaresu nyasec ca tat |
tasmin mande tu samjate yatharham sarkaram ksipet || 8 ||

isad usnena samyuktam dapayet ksiram uttamam |
vrsyam pittadidosaghnam sarirabalavarddhanam || 9 ||

$ramajit svadusamyuktam buddhindriyabalapradam |
prakarantarena ksirapakanirmanavidhir gunas ca
vina jalena tat ksiram ksirabhande niyojayet || 10 ||

sthalyam paced mrdav agnau darvighattanapiirvakam |
ardhavasistam iti tat lehyam ahu$ ca kovidah || 11 ||

sadbhagadesam iti tat ghatikam pravadanti hi |
bruvanty astavasistam tat sarkaram iti sadhakah || 12 ||

caturthajam idam ksiram nyased bhandacatustaye |

samyag visramya tatksiram manavid bhandasamsthitam || 13 ||

tesu ksiresu manajnah phalapuspani niksipet |
panariipe punah ksire panasasya phalam ksipet || 14 ||

saramrtam punas tatra ardrakasya ksipet kanan |
jatyadikusumam tatra punah siidah pravesayet || 15 ||

bhiiyo lehyahvaye dugdhe kharjiriphalam aharet |

phalasvedam punas tatra niksiped amrtopamam || 16 ||

nyasec ca pakvam punnagakusumam tatra manavit f
bhiiyas ca ghatikartipe ksire ciitaphalam ksipet || 17 ||

sarpi$ ca maksikam tatra niksipet sarvarogajit |

kusumam satphaladinam nyaset tatra navaudanam || 18 || 1™

ksire tu sarkarakare krsnarambhaphalam nyaset |
punas ca sarkarakhandam jihvajadyaharam $ubham || 19 ||

17 18¢ kusumam: kusamam K
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ekadasaprakaranam

kusumam vinyaset tatra punnage ca samudbhavam |
| 173

tesu ksiresu sarvesu niksipet ketakiphalam || 20 |
karptira* mrganabhi ca kalkam kunkumavarjitam |
sudas tam panarupesu ksiresu prasavam nyaset |

samtyajya tani puspani vestayitva pradapayet || 21 || 17

ksirapakasya gunas ca

vatapittakaphajan idam payo
yasya kuksigatamatram amayan |
hanti sarvasuralokadurlabham

prarthitam suraganair vrsamukhyaih || 22 || '*7

iti nalakrtapakadarpane ksirapakanirmananiripanam nama dasanam prakaranam

samaptam

ekadasaprakaranam

atha dadhibhedaprakaranam
dadhinirmanavidhir gunas ca

anekacitrasamyuktah ksirabhedas ca darsitah |

dardyate dadhibhedas tu sucitram vividham maya || 1 || **®

ardhavasistadhavalam supakvam ksiram uttamam |
saksirakhandamrdbhande samadaya $ubhe nyaset || 2 ||

sujatam matulungasya phalam sthiilam samaharet |

*phanakarasamayuktasalakativradharaya || 3 || '*°

vrntam milam tatas tasya kim cic chindyat pramanavit |
uddharet tadgatan sarvan bijatvakkesaran budhah || 4 ||

17% 20b. punnige ca samudbhavam K: punnagasamudbhavarn S; sampunnagasamudbhavam
176 21a. *mrganabhi: mrganabhyos KS

177 22d. mukhyaih PS: mukhyah K; VersmaB: radhoddhata

178 1d. maya S: yatha K

17 3¢. *phanakara: gapakara K, panakare PS, Hindi-Komm. phanakar; 26d. tivra K: tipra PS
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ekadasaprakaranam
ekavaram dvivaram va ksalayed varina ca tat |
*ghanasaradikalkena tadantam lepayed budhah || 5 || 1*

vasayed bahubhis tac ca jatyadikusumaih punah |

tatra *tani prasinani dadhipakse samutsrjet || 6 || 13

jsad usnena samyuktam ksiram tatra samandakam |

purayed navanitam ca kim cit tatra viniksipet || 7 ||

chedenapiirya chinnena tanmukham chadayet sudhih |

anenaiva prakarena dadhi krtva pradapayet || 8 ||

idam rucikaram pathyam sarvarucinivaranam |
balapustikaram ramyam bhavet kayagnidipanam || 9 ||

iti nalakrtapakadarpane dadhibhedaniripanam ekadasaprakaranam samaptam

180 5¢. *ghanasaradikalkena: kalkena ghanasaradin KS
181 gc. *tani: tyani KS
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Abkiirzungen

Abkiirzungen

Die deutschen Abkiirzungen werden nach den im Duden vorgegebenen Regeln

verwendet. Die Abkiirzungen der Namen bei den botanischen Pflanzenbezeichnungen

entspricht der

botanischen

Nomenklatur. Dariiberhinausgehend sind folgende

Abkiirzungen verwendet worden:

Ah.
AitBr.
BdP.
BhK.

cl.
KB
MBh.

Nadk.
NCC
pw
PW
Rn.
SBr.
SP,
Sr.
Su.
su.
TaittBr.
TOC

ut.

Astangahrdayasambhita

Aitareya Brahmana

Brahmanda Purana

Bhojanakutihala

Carakasamhita

Cikitsasthana

Kirtikar and Basu

Mahabharata

Manuskript, Manuskripte

Nadkarni

Raghavan/Kunjunni Raja, New Catalogus Catalogorum
O. Bohtlingk, Sanskrit-Worterbuch in kiirzerer Fassung
O. Bohtlingk/R. Roth, Sanskrit-Wérterbuch
Rajanighantu

Satapatha Brahmana

Siva Purana

givatattvaratnakarah

Susrutasambhita

Sutrasthana

Taittariya Brahmana

Trees of Calcutta

Uttarasthana

197



Index der Pflanzen und Duftmittel

Index der Pflanzen und Duftmittel

aksiva = aksiba 1.299, 483.
(Hindt: mahanimba)
1.a) Ailantus excelsa Roxb. (Nadk.1, nr. 84)
b) A. malabarica D.C. (Nadk. 1, nr. 86)
(pw: Hyperanthera moringa, Guilandina moringa; 2. Meersalz)

agastya 1.287.

Agati grandiflora Desv. = Sesbania grandiflora Pers. (Nadk. 1, nr. 74)
agni= agnisikha (7) 1.159.

Plumbago zeylanica Linn. (Nadk. 1, nr. 1967)

ankola 1.453.
(1) Alangium decapetalum La. (siehe Meulenbeld 1974, p. 523, Nadk. 1, nr. 88)

ajamoda, ajamoda 1.153.

(1) Apium graveolens Linn. (siehe Meulenbeld 1974, p. 523-524, Nadk. 1, nr. 205)

(2) Carum carvi Linn.
ajaji, ajajT 1.151, 162, 464.

Cuminum cyminum Linn. (sieche Meulenbeld 1974, p. 524, Nadk. 1, nr. 741)
arka, alarka 1.453, 469.

(1) Calotropis gigantea R. Br.; (Nadk. 1, nr. 427) = Aesclepias gigantea
alasandi (Kannada) 1.262.

Vigna catiang Endl. (Nadk. 1, nr. 2588) = Dolichos catiang (Nadk.1, nr. 866)
alaba 9.1.

Lagenaria vulgaris, Ser. (siehe Syed 1990, S. 59; Nadk. 1, nr. 1419)
anala 1.168.

(1) Plumbago zeylanica Linn. (KB II, 1466)

(2) Semecarpus anacardium Linn. (KB I, 667)

amra 6.20.
Mangifera indica Linn. (siehe Meulenbeld 1974, p. 527; Nadk. 1, nr. 1547)

amrataka 5.11.
Spondias mangifera Willd. (siche Meulenbeld 1974, p. 527; Nadk. 1, nr. 2367)

ardraka 1.90, 144, 191, 222, 323, 327, 342, 346, 403; 6.17; 7.3, 10, 14, 22; 10.15.
Zingiber officinale Rosc., frischer Ingwer; (siehe Meulenbeld 1974, p. 527; Nadk.
1, nr. 2658)
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iksu, 1tksudanda 1.481; 4.22.
Saccharum officinarum Linn., Zuckerrohr; (siehe Meulenbeld 1974, p. 527; Nadk.
1, nr. 2182; KB IV 2662)

utpala 1.321; 5.11.
Nymphea stellata Willd. (siehe Meulenbeld 1974, p. 528; Nadk.1, nr. 1726; KB 1
113-115)
(2) Sassurea lappa Clarke (Nadk. 1. nr. 2239; KB II 1420-23 = kustha)

udumbara, audumbara 1.297; 299.
(1) Ficus racemosa Wall. (siche Meulenbeld 1974, p. 528-529; Nadk. 1, nr. 1041)
(2) F. glomerata Roxb. (Syed 1990, S. 127; Nadk. 1, nr. 1041; KB III 2327-29)
(3) Ficus hispida Linn. Suppl. (KB IIl 2322-24 = udumbaraphala = F.
oppositifolia Willd.)

upodaki= podaki 1.358.
(1) Basella rubra Linn. (Nadk. 1, nr. 318; KB III 2087 = Basella alba Linn.)
(2) Basella alba Linn., Indischer Spinat (Nadk. 1, nr.317)
(3) Basella alba var. rubra (Linn.) Stewart (IMP 1, 227)

urvaruka, urvaruka 1.311; 6.10.

Cucumis melo var. utilissimus Duthie u. Fuller

usira die Wurzel von 5.17.
(1) Vetiveria zizanioides Nash. (sieche Meulenbeld 1974, p. 529-30; Nadk. I, nr.
2583) = V. zizanioides Stapf (KB IV 2671-73) = V. odorata Virey (Nadk. 1,
nr. 2582) = Andropogon muricatus Retz (KB IV 2671-73; Nadk. 1. nr. 180) =
[Andropogon squarosus Cooke (non Linn.) (KB IV 2671-73)

dsana= marica 1.314; 7.22.
(1) Piper nigrum Linn. (siehe Meulenbeld 1974, p. 530; Nadk. 1, nr. 1929; KB III
2133-35)
(2) = pippali
Piper longum Linn. (KB IIT 2128-30)
(3) = cavika
Piper chaba Hunter (non Blume) (KB III 2130-31)
eranda 1.284.
Ricinus communis Linn. (siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 431)

ervaruka= urvaruka 6.10.
Cucumis memordica Linn. (siche Meulenbeld 1974, p. 530; Nadk. 1, nr. 729; KB
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I 1142)

ela 3.3, 13; 5.13, 6.17, 22; 7.23.
Elettaria Cardamomum Maton, Kardamom (Meulenbeld 1974, p. 531-32; Nadk.
1, nr. 924; KB IV 2442-44; sieche Meulenbeld in Das 1988, S. 464)
katu, katuka, katukt 1.147, (153), 221, 270, 282, 320.
(1) Picrorrhiza kurroa Royle ex Benth (siehe Meulenbeld 1974, p 534)
(1) Gentiana kurroo Royle = G. chirayita Roxb. (Nadk. 1, nr.1112)
(2) Luffa amara Roxb. = L. foetida Cav. = L. plucketiana Ser. (Nadk. 1, nr. 1516)

kadala= kadalt 1.211, 492.
Musa sapientum Kuntze = M. paradisiaca Linn., Banane (siehe Meulenbeld in
Das 1988, S. 431)

kanda= kandaka 1.312, 314, 316, 318, 319, 320, 321, 322; 4.4.
Amorphophallus campanulatus (Roxb.) Bl. ex Decne. (siche Meulenbeld in Das
1988, S. 431; Nadk. 1, nr. 157; KB IV 2609-10)

kamala 4.22.
Nelumbium speciosum Willd. (siehe Meulenbeld 1974, p.536; Nadk. 1, nr. 1698)
= N. nucifera Gaertn. (KB I 116-120)

karavira 1.212; 5.10.
(1) Nerium indicum Miller = N. odorum Solander (siehe Meulenbeld in Das 1988,
S. 432)
(KB II 1584-86) = N. oleander (Nadk. 1, nr. 1709)
(2) Thevetia neriifolia Juss. ex Steud. = Cerbera thevetia Linn.n. (KB II 1554-
1556)

karpura, karpuri, karpara 1.76, 88, 113, 117, 124, 136, 139, 149, 156, 166, 208, 226,
243, 273, 316, 328, 343, 347, 392, 404, 438; 3.15; 5.14, 7.6, 7.11, 17, 24; 9.2; 10.21.
Cinnamomum camphora T. Nees et Eberm. (siche Meulenbeld 1974, p.540)

kalinga 1.442, 444.

Cucumis melo Linn., Melonengurke (Nadk. 1, nr. 728)

kalhara—= kahlara 4.24; 5.7; 6.10, 22.

Nymphea alba Linn. (pw: die Bliite der weiflen Wasserlilie)

kastiiri= mrganabhi 1.76, 418; 4.25; 6.9, 7.6.

(1) Moschus moschiferus (Fauna; Nadk., 2, p. 196-203)
(2) Hibiscus abelmoschus Linn. (?)

karavalll 1.369, 395, 306, 401, 406, 408, 422, 428, 429, 450.
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kims$uka 1.489.
Butea monosperma O.Kuntze = Butea frondosa Koenig ex Roxb. (siehe
Meulenbeld in Das 1988, S. 433; KB I 785-88)

kunkuma 1.89, 243, 304, 418, 459, 5.14, 10.21.
Crocus sativus Linn., Safran (siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 433)

kunda 5.12.
Jasminum multiflorum Andrews (siehe Meulenbeld in Das 1988, 5. 433-434; Nadk.
1, nr. 1367; KB 1I 1517-18 = J. hirsutum Willd.)

kuberaksi 1.446.

(1) Caesalpina bonduc Roxb. (Nadk. 1, nr. 402)
(2) Caesalpina crista Linn.n. (Nadk. 1, nr 403; KB II 842-844)

kumart 1.457.
Aloe vera Linn; (siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 434)

kumuda 1.321.

Nymphea alba Linn. (sieche Meulenbeld in Das 1988, S. 434)
kumbhT 1.66, 89, 144, 229, 244. 272. 6.9, 18.

Careya arborea Roxb. (siehe Meulenbeld 1974, p.544)

kuranta 1.492.
Baleria prionitis Linn; (siche Meulenbeld in Das 1988, S. 434)

kurpataka 1.265.

kulittha= kultha 1.121, 165, 166, 168, (190).
Dolichos biflorus Linn. (siehe Meulenbeld 1974, p.544)
kusmanda, kusmandaka 1.192, 301, 308, 309, 332, 351, 391.

Benincasa cerifera Savi., weile Gurkenmelone (siche Meulenbeld in Das 1988, S.
434)

kustumbari, kustumburt 1.66, 89, 229, 244, 272, 306, 346, 417; 6.2; 7.4.
Coriandrum sativum Linn., Koriander (Nadk.1, nr. 679)

ketaki 1.75, 89, 149, 244, 347, 483; 4.21, 5.12, 19; 6.5, 18; 7.4, 24; 10.20.
Pandanus odoratissimus Willd; (siehe Syed 1990, S. 230; Meulenbeld in Das 1988,
S. 435)

kaitarya, kaidarya 1.105, 158, 221, 240, 305, 315, 346, 417, 426: 6.2; 7.4, 10, 16, 22.
(1) Melia azedarach Linn. (KB I, 543)
(2) Myrica nagi, Thunb. (KB III, 2351)
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kokandola = kandula 1.441.
Myrica Nagi, Thunb. (Nadk.1, nr. 1633)
kosatakt 1.364, 430, 431, 432, 433.
Luffa acutangula Roxb., Kiirbis, Luffe (siche Meulenbeld in Das 1988, S. 435)
kramuka 1.461, 463, 471; 4.19.
Areca catechu Linn; (sieche Meulenbeld 1974, p. 547)
ksudradanti = dantT 1.263, 494.
(1) Croton polyandrum; (Nadk.1, nr. 718 - Bengali)
(2) Baliospermum axillare Blume (KB III, 2279)

ksudrapanasa 1.389.
Artocarpus lacucha Linn., Brotfrucht (KB III, 2338-2339)

ksudravrhatt = vrhati, raktaksudravrhatt 1.280.

Solanum indicum Linn.

kharjirt 10.16.
Phoenix sylvestris Roxb., Dattelpalme, Dattel, Toddy

gunja 1.361.
Albus precatorius Linn (KB I, 764)

goksura 1.436.
Tribulus terrestris Linn. (sieche Meulenbeld 1974, p. 551)

godhama 1.184, 494; 3.1, 10; 4.13, 18.
Triticum sativum Linn. = Triticum aestivum Linn., Weizen (siehe Meulenbeld in
Das 1988, S. 436)
ghanasara 1.151, 185, 191, 196, 230, 249, 258, 293, 306, 323, 333, 366, 384, 418, 427,
444, 455, 460, 468, 471; 3.4, 13; 4.11, 19; 8.5; 9.26, 29, 38; 11.5.
Cinnamomum camphora Nees., Kampfer (KBIII, 2152-2153; Nadk.1, nr. 578)
cakravarta 1.323, 325, 326, 330.
Chenopodium album Linn., Ganseful (Nadk.1, nr. 549)

canaka 1.121, 349
(1) Cicer arietinum Linn., Kichererbse (siehe Meulenbeld 1974, p. 552)

campaka 3.12, 9.6.
Michelia champaka Linn. (siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 437)

caturjata, caturjataka 1.416.

Mischung von vier Gewiirzen: Cinnamomum zeylanica, Elettaria cardamomum,
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Cinnamomum tamala, Piper nigrum Linn.
cinca 1.224, 248, 270, 313, 474, 476; 5.7; 7.12.
Tamarindus indica Linn., Tamarinde; (KB II, 890; Nadk.1, nr. 2434)

cuta 1.159, 229, 338; 10.17.
Mangifera indica Linn., Mango; (siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 438)

chaladanta 1.385.

Jambira 1.145, 215, 242, 367, 412; 5.13; 7.9, 18.
Citrus limonum Sp. Risso, Zitrone (Nadk.1, nr. 600)

jambu 1.365, 480; 5.8.
(1) Eugenia Jambolana Lam. (siche Meulenbeld 1974, p. 555; Syed 1990, S. 288)
JAT 4.26; 6.7.
Woodfordia floribunda Salisb. (KB II, 1075; Nadk.1, nr. 2626: Telugu)
jatt 3.12; 4.12; 6.21; 9.6, 9, 23; 10.15, 11.6.
Jasminum grandiflorum Linn. (KB 11, 1522-1524; Nadk.1, nr. 1364)
jiraka 1.90, 158, 159, 271, 304, 315, 417, 426; 6.17; 7.4.

Cuminum cyminum Linn., Kreuzkiimmel (sieche Meulenbeld 1974, p. 557)

Jivantt 1.373.
Dendrobium macrael Lindl. (KB IV, 2400-2402; Nadk.1, nr. 812)

tandula 1.51, 54, 57, 60, 62, 65, 72, 82, 83, 104, 129, 424, 463; 4.5.
Oryza sativa Linn., Reis (siehe Meulenbeld 1974, p. 538)
tanduliya 1.354, 447, 481, 493.
Amaranthus polygamis Linn. (siche Meulenbeld 1974, p. 558)

tambdlr 1.185.
Piper Betel, Linn., Betelpfeffer (siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 439)

tala 1.458, 469; 4.30; 5.17; 9.11, 13, 37, 38.
Borassus flabelliformis Linn. (Syed 1990, S. 308; (siche Meulenbeld in Das 1988,
S. 439)

tintidt 1.229.
Tamarindus indica Linn. (siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 440)

tila 1.99, 100, 105, 106, 128, 142, 256, 275, 289, 304; 7.8.
Sesamum indicum Linn., Sesam (sieche Meulenbeld 1974, p. 558)
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tumbt 1.310.
Lagenaria vulgaris Ser. = Cucurbita lagenaria Linn. {(Flaschenkiirbis) (KB II,
116-118; Nadk.1, nr. 1419)

trikatu = tryiisana 1.1533.
Komposition aus den drei scharfen Gewiirzen: Zingiber officinale Roscoe (Ingwer),
Piper longum Linn. und Piper nigrum Linn. (schwarzer Pfeffer)
trytisana = trikatu 1.314.
dadima 4.24.
Punica granatum Linn., Granatapfel (siehe Meulenbeld 1974, p. 562)
draksa 4.23.
Vitis vinifera Linn., Trauben (sieche Meulenbeld 1974, p. 564)

dhattiira 1.486.
Datura alba Nees (siehe Meulenbeld 1974, p. 564)

dhanya= dhanyaka 1.144, 221, 240, 306, 315, 426; 6.18; 7.10, 22.
Coriandrum sativum Linn., Koriander (siehe Meulenbeld 1974, p. 565)

nameru 6.10.
Calophyllum inophyllum Linn. (KB I, 270-272; Nadk.1, nr. 425)

nagara 1.155; 5.13.
Zingiber officinale Roscoe, Ingwer (siche Meulenbeld 1974, p. 567; Nadk.1, nr.
2658)

narikela 1.75, 253, 256, 275, 289, 331, 381, 389, 402; 3.3; 9.29.
Cocos nucifera Linn., Kokosnufl, Kokosbaum (KB IV, 2581; Nadk. 1, nr. 629)

naringa= naranga 5.8; 6.8, 21.
Citrus aurantium Linn., Orange (KB 1, 493; Nadk.1, nr.598)

nimba 1.466.
Azadirachta indica A. Juss. (siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 443)

nirgundi 1.159.
Vitex negundo, Linn (Nadk.1, nr.)

nisa 1.123, 132, 221, 240, 462.
Curcuma longa Linn., Gelbwurzel (KB IV, 2426; Nadk.1, nr. 750)

nispava 1.121, 255, 260, 261, 309, 331, 387, 388; 3.387, 388; 3.2; 9.28.
Vigna sinensis Savi ex Hassk. (siehe Meulenbeld 1974, p. 568)

204



Index der Pflanzen und Dufimittel

patola 1.367, 434.
Trichosanthes dioica Roxb. (siehe Meulenbeld 1974, p. 569)
panasa 1.238, 240, 246, 251, 389; 4.11, 21, 30; 10.14.
Artocarpus integrifolia Linn., Brotfrucht, -baum (siche Meulenbeld 1974, p. 570-
571)
parpata 1. 76, 93, 162, 277, 292, 332, 351, 391; 7.3.
Oldenlandia carymbosa Linn. (siehe Meulenbeld 1974, p. 571)

palandu 1.90, 305, 493; 6.17.
Allium cepa Linn., Zwiebel (KB IV, 2511-2513; Nadk.1, nr. 101);

paravata 5.9.
(1) Psidium guajava Linn.
(2) Garcinia cowa Roxb. (siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 445)
(3) Cardiospermum halicacabum Linn. (Nadk.1, nr. 473)
patall 1.473; 6.8; 9.9, 37.
Bignonia suavfolens Roxb. (siche Meulenbeld 1974, p. 573)

pitaka 1.484.
(PW) Curcuma aromatica Salisb.; Terminalia tomentosa Bedd.; Safran; Honig

punarnava— paunarnavi= paunarnava 1.151, 158, 373, 450, 466, 490.
Boerhavia diffusa Linn. (siche Meulenbeld 1974, p. 575)

punnaga 3.12; 5.8; 10.17, 20.
Callophyllum inophylium Linn. (siehe Meulenbeld 1974, p. 576-577)
pligapatta= piga 1. 87, 91, 135, 173, 196, 216, 226, 231, 235, 245, 249, 254, 259,
973, 293, 307, 317, 328, 333, 344, 348, 384, 407, 419, 448, 456, 468; 3.6, 17: 5.6,
93: 6.5, 9, 15: 7.6, 11, 15: 8.4; 9.3, 12.
Areca catechu Linn., Betelpalme (siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 446)
paunarnava== punarnava 1.373, 450, 466.
phalapuspa 4.20; 10.14
bahukanta = bahukantaka 1.281.

Solanum indicum Linn. (?)

bimba 1.436, 439.
Coccinia indica Wight et Arn (siehe Meulenbeld 1974, p. 582)

bilva 1.486; 6.21.
Aegle marmelos Corr. (siche Meulenbeld 1974, p. 582)
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bijapiira 1.272, 346; 6.6; 7.5, 24.
Citrus medica Linn., Zitrone (KB I, 486-488)
brhatt 1.220, 223, 228, 232, 233, 236, 237, 267, 279, 280.
Solanum indicum Linn., Aubergine (siehe Meulenbeld 1974, p. 583)

bhaphala 1.387.
Phaseolus mungo Linn., Mungbohne (PW)

matsyakst 1.466.
Solanum indicum Linn. (PW)

marica 1.159, 165, 168, 224, 242, 257, 388, 403, 416, 424, 443.
Piper nigrum Linn., schwarzer Pfeffer (siehe Meulenbeld 1974, p. 588)

marica= marica 1.155, 464.

marici= marica 1.253.

marici= marica 1.146, 168, 204, 275, 332; 6.21.
mastaka 1.483.

Pistacia terebinthus Linn.
mahakosataki = kosataki 1.433.
maksika 4.27; 10.18.

Bienenhonig

matulunga 1.89, 149, 244; 5.12; 6.18; 11.3.
Citrus medica Linn., Zitrone (siehe Meulenbeld 1974, p. 589)

masa 1.121, 141, 144, 277, 303, 304, 464.
Phaseolus mungo Linn., (siche Meulenbeld 1974, p. 589)

mundaka= undika (7) 1.387, 485.

mudga 1.81, 82, 83, 121, 128, 132, 138, 202; 3.10, 15.
Phaseolus mungo, Linn., Mungbohnen (siehe Meulenbeld 1974, p. 590)

miilapattra= mulaka (?) 1.322.
Raphanus sativus Linn., Riibenrettich (siehe Meulenbeld 1974, p. 591)

mrganabhi 1.68, 88, 149, 243; 5.14; 10.21.
Fauna: Moschus moschiferus (Nadk. 2, p. 196-203)

meghanada 1.479.
Amarantus tristis Linn. (Nadk.1, nr. 145)
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methika 1.162.
Trigonella foenum graecum Linn., Bockshornklee (Nadk.1, nr. 2521)

methi= methika 1.90, 271, 304, 315, 417, 426; 6.17; 7.4.
raktaksudravrhati= brhati = ksudravrhatt 1.267.

Solanum indicum Linn.

rajant 1.215.
Curcum longa Linn., Gelbwurzel (siche Meulenbeld in Das 1938, S. 449)

rambha= kadalt 1.141, 200, 203, 211, 214, 217; 4.10; 5.9; 10.19.
Musa sapientum Kuntze, Banane (sieche Meulenbeld in Das 1988, S. 449)

ramatha= hingu 1.100, 133, 145, 165, 168, 195, 205, 221, 230, 240, 248, 258, 277,
201, 316, 325, 341, 350, 443, 454: 7.13, 16, 18.
Feruala asafoetida Linn. (sieche Meulenbeld in Das 1988, S. 449)

rucaka 9.5.
Citrus medica Linn. (KB I, 487)

lakuca 5.10.
Artocarpus lakoocha Roxb., Brotfrucht, -baum (siche Meulenbeld 1974, p. 597)

lata 1.338, 462.
(siehe Meulenbeld in Das 1988, S. 450)

lasuna 1.144, 159, 162, 165, 168, 191, 222, 327, 342, 403; 4.1, 4, 6, 8; 7.3, 10, 14, 21.
Allium sativam Linn., Knoblauch {siehe Meulenbeld 1974, p. 597)

lasuna= lasuna 1.158, 168, 191, 346, 350.

vata 1.476, 477.
Ficus bengalensis Linn. (sieche Meulenbeld 1974, p. 598)

vamsamiila 1.483.

(PW) die Wurzel von Saccharum officinarum Linn.

vahni= anala 1.151, 182.
Plumbago zeylanica Linn.

vaspa= baspa 1.341, 342, 344, 345, 347, 348, 356, 357.

vasa 1.493.
Acorus calamus Linn. (Nadk.1, nr. 45)

viriipakaphala 1.295, 296.
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visaghnT 1.484.
(PW) Hingcha repens; Ipomea Turpethum; Cocculus cordifolius; Tragia

involucrata

vrnta, vrntaka= brhatt 1.219, 268, 297, 378, 382; 5.17; 9.11, 13, 37, 38; 11.4.

Solanum indicum Linn.

vaijayantika 1.159.
Premna integrifolia Linn. Mant. = P. serratifolia Linn. (KB III, 1927-1929)

vyosa 1.138.
die drei brennenden Gewiirze: Piper nigrum Linn., Piper longum, Linn. und

Zingiber officinale, Linn. (schwarzer und langer Pfeffer und getr. Ingwer)

satapatra 5.11.
Nelumbium speciosum Willd. (Nadk.1, nr. 1698)

salmalt 1.480.
Bombax ceiba Linn. (siehe Meulenbeld 1974, p. 602)

sigru 1.285, 490, 492.
Moringa oleifera Lam. (sieche Meulenbeld 1974, p. 603)

Sipha 1.481.
(PW) Lotuswurzel

sila 1.267, 340, 484.

sunthi 1.144, 450; 7.22.
Zingiber officinale Linn., getr. Ingwer (siehe Meulenbeld 1974, p. 604)

Sephalt 1.484.
Nyctanthes arbor-tristis Linn. (siche Meulenbeld in Das 1988, S. 454)

SrthastinT 1.490.
Heliotropium indicum Linn. (KB III, 1691; Nadk.1, nr. 1203)

satphala= dadima 6.7; 10.18.

sarsapa 1.257, 275, 7.18.
Brassica campestris Linn., schwarzer Senf (siche Meulenbeld 1974, p. 606)

sallakt 1.229; 6.8, 19.
Boswellia serrata Roxb. (Syed 1990, S. 552)

sahakara—= amra 1.345; 4.22; 6.7, 18; 7.21; 8.1.
(siehe Meulenbeld 1974, p. 607)
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samudraphala 6.20.
Barringtonia racemosa Blum. (KB II, 1058)

siddhartha 1.155, 162, 304.
Brassica campestris Linn. (siehe Meulenbeld 1974, p. 607)

sukundalt 1.479.
Tinospora cordifolia Miers.

sugandhi= sugandha 1.86, 143, 153, 169, 174, 257; 4.24, 25, 28; 5.11; 6.11; 9.26, 42.
Boswellia serrata Roxb. (KB I 520-523)

sirana 1.312, 318, 319, 320.
1. Tacca aspera Roxb. (Nadk.l, nr. 2431) 2. Amorphophallus campanulatus
Blume.

hingu= ramatha 1.123, 138, 159, 162, 272, 438; 7.10, 19.
(sieche Meulenbeld 1974, p. 611)

humkaraphala 1.295.

hemapuspaka 6.1, 22.
Jasminum humile Linn. (Nadk.1, nr.)
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