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Govert Westerveld

Alimentacion historica en el Valle
de Ricote. Siglos Vil al XVIi

Resumen: No hay estudios con respecto a las comidas musulmanas en Blanca (Valle de Ricote). Si
observamos que en 1969 en Blanca se solia decir con regularidad “si Dios quiere” y que en el libro de
Ibn Razin al-Tugibi (Murcia 1227 / Ttinez 1293), escrito alrededor de 1243, se halla un término similar,
que es “si Dios Altisimo quiere”, entonces se nota claramente que las palabras de aquellos afos leja-
nos perduran en Blanca. Es légico suponer que algo similar podia haber pasado con la alimentacién
culinaria. El objetivo de esta investigacion es poder demostrar - desde la ocupacion musulmana hasta
nuestros dias — que la influencia musulmana persiste en las comidas de Blanca (Valle de Ricote).
Palabras claves: Blanca, Valle de Ricote, Murcia, alimentacion, recetas, comidas.

Abstract: There are no studies regarding Muslim foods and way of eating in Blanca (the Ricote Valley).
If we observe that in 1969 the inhabitants of Blanca regularly said “si Dios quiere” (God willing) and
that in the book of Ibn Razin al-Tugibi (Murcia 1227 / Tunis 1293) written around 1243 we find the
similar term “si Dios Altisimo quiere” (God’s Highness willing), it is clear that the words of those dis-
tant years survive in Blanca. It is logical to assume that something similar could have happened with
food. The aim of this research is to be able to demonstrate from the Muslim occupation to the present
day that the Muslim influence persists in the food of Blanca (Ricote Valley).

Keywords: Blanca, Valle de Ricote, Murcia, way of eating, recipes, meals.

Siglo VI

Durante el gobierno de ‘Abd Ar-Rahman 1 (138-
172 H/756-788 ]J.C) fue cuando se establecid y es-
tructurd este sistema de control y defensa. Con-
sistia en una tupida red de control de los caminos
desde la altura formada por torres enlazadas vi-
sualmente entre si, y todas ellas con una central
(generalmente un hisn o fortaleza central). Se
trataba de una red estatal de torres y fortalezas
cuya finalidad inicial era controlar los caminos
de al-Andalus. Asi, a lo largo de la Via Augusta
musulmana se establecié un sistema de este tipo'.

Cerca de la antigua aldea de Ricote en Tudmir
(hoy Ulea) habia un peaje en las proximidades de
la calzada romana, la Via Augusta. Alli, los viaje-
ros tenian que pagar un peaje por sus mercancias.

De esta forma conocemos los productos alimen-
ticios que eran comunes en aquellos afios* trigo,
aceite, vino, cebada, centeno, carne y legumbres.

Siglo IX

Abu al Hassan Ali ibn Nafl, conocido popular-
mente como Ziryab (789-857), fue un personaje
polifacético que vivioé en Al-Andalus en la cofia
de Abderraman II. Alli fue desplegando sus co-
nocimientos enciclopédicos sobre el arte culina-
rio. Isidro Sierra Alfranca nos introduce, en la
obra de Ziryab, el consumo de arroz, trigo tri-
turado, carne: (pollo, cabrito, cordero), berenjena,
habas, yogur, azafrdn, arroz, alubias, albaricoque,
aceitunas, datiles, calabaza, tortilla, higos, uva,

(1) Franco Sanchez, F.2005. “La camineria en al-Andalus (ss. VIII - XV J.C): Consideraciones metodoldgicas, historicas
y administrativas para su estudio”. En: Transportes, Servicios y Telecomunicaciones, N°. 9, pp. 34-64.
(2) Franco Sanchez, F. 2008. “The Andalusian Economy in the Times of Almanzor” En: Imago Temporis. Medium Ae-

vum, I, pp. 83-112. Citado en p. 91.



38

Alimentacién historica en el Valle de Ricote. Siglos VIl al XVII

alcachofa, manzana, garbanzo, pistacho y pasta’.

Siglo X

Muchas de las plantas mas comunes en la actua-
lidad no fueron conocidas en Occidente hasta
que los arabes las introdujeron por medio de la
Peninsula Ibérica*. Entre ellas estan: sorgo, arroz,
trigo duro, cana de azucar, algoddn, naranjos y
limoneros o limas, platanos y bananeros, coco-
teros, sandias, espinacas, alcachofas, colocasia,
berenjenas y mangos.

Un tratado anénimo del siglo X muestra los
siguientes productos’:

cidro, ciruelo, arroz, espinacas, mirto, beren-
jena, cebolla, armuelle, bledo, altramuz, manza-
no, higuera, ajo, oruga, zanahoria, avellano, no-
gal, cerezo, albahaca, alcaucil, lechuga, durazno,
fresno, verdolaga, hinojo, granado, acerolo, oli-
vo, ruda, membrillo, azucena, castafio, cebada,
mimbre, pino lentisco, uva, tamarisco, rabano,
marrubio, moral, pistacho, calabaza, cafia de
azucar, cardo, coliflor, puerro, vid, col, cilantro,
peral, nabo, almendro, mejorana, albaricoque,
naranjo agrio, dlamo negro, menta, endibia, rosal
castellano y jazmin.

Siglo XI

Ibn Hayyay
La publicacion de la version jordana del al-Mugqni
de Ibn Hayyay y su traduccion al espaiiol por Julia
Carabaza® ha permitido un mayor acercamiento a
la obra original de Ibn Wafid / al-Nahrawi (1008-
1075) sobre la agricultura, la cual fue escrita en el
siglo XI. En dicha obra observamos los siguientes
productos alimenticios:

lentejas, garbanzos, habas, altramuces, pan,
harina, aceitunas, vinagre, miel, coles, lechugas,

acelgas, rabanos, nabos, cebollas, puerros, ajo,
ruda, apio, albahaca, pepino, calabaza, meldn,
cafla de azucar, palomas, gallinas, pavos reales,
perdices, uva, manzano, pasas, higuera, grana-
dos, almendro, nogales, avellano, pino, castafio,
alfénsigo, peral, melocotonero, ciruelo, membri-
llo, cidro, palmera, morera, y cerezo’.

Siglo XIi

Entonces, para aclarar el asunto sobre las comi-
das del siglo XII, es mejor tener en cuenta los da-
tos del libro de Ibn Razin al-Tugibi®, el cual fue
escrito entre 1238 y 1243. Légicamente, todos
estos productos y comidas no pueden ser usados
solamente en estos 5 afos, sino que estan basados
en una larga tradiciéon de comidas musulmanas
en Murcia y sirven perfectamente para el siglo
XII.

Cereales: trigo, cebada, panizo.

Arroz.

Leguminosas: garbanzos, habas verdes y secas,
lentejas.

Verduras: acelgas, ajetes, armuelle, bledo, colo-
casia, espinacas, lechuga, verdolaga (sustituto de
espinacas).

Hortalizas: ajos, alcachofas, alholva, berenje-
nas, buglosa, calabaza vinatera, cardos, cebollas,
col, coliflor, esparragos, habas verdes, nabos, ra-
banos, zanahorias.

Frutas: almendras, bellotas, castafias, cidro, ci-
ruelas, datiles, granada (jugo), higos, limas, man-
zanas, membrillos, nueces, pistacho, trufas y uva.

Frutos secos: alféncigos (pistachos), almen-
dras, datiles, nueces, pasas y pifiones.

Condimentos: cebollas, ajos, hojas de toronjil,
hojas de cidro, hojas de hinojos y vinagre.

Especias: ajenuz, alcaravea, almadciga, anis,
azafran, canela, cilantro, clavos, cominos, espi-
canardo, hinojo, menta, orégano y pimienta. Me-

(3) Sierra Alfranca, I. 2010. Recension de: La cocina de Ziryab, escrita por Farouk Mardam-Bey. Editorial: Zendrera
Zariquiey.

(4) Watson, Andrew M. 1983. Agricultural innovation in the early Islamic world. The diffusion of crops and farming tech-
niques 700-1100. Cambridge.

Aubaille-Sallenave, F. 1984. “Lagriculture musulmane aux premiers temps de la conquéte: apports et emprunts, & propo-
se de Agricultural innovation in the early Islamic world de Andrew M. Watson®. En: Journal d’Agriculture Traditionelle
et de Botanique Appliquée. XXXI-3°-4°, pp. 245-256.

(5) Kitab fi Tartib awqat al-girasa wa-l-magrasat. Un tratado agricola andalusi anénimo (1990), ed. y trad. por A. C.
Lépez y Lopez. Granada: CSIC.

(6) Carabaza Bravo, J. M. 1988. Ahmad b. Mohammed b. Hajjaj al-Ishbili: Al-Mugni‘ fi ’I-filaha, Tesis doctoral. Univer-
sidad de Granada.

(7) Guzmén Alvarez, José Ramoén. 2005. “El compendio de agricultura atribuido a Ibn Wifid”. En: Anaquel de Estudios
Arabes, vol. 16, pp. 83-124.

(8) Ibn Razin al-Tugibi. 1243. Relieves de las mesas, acerca de las delicias de la comida y los diferentes platos. Estudio,
traduccion y notas por Manuela Marin. Ediciones Trea S.L. 2007.
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nos usadas: ajedrea, alcanfor, almizcle, aloe indio,
ambar, cardamomo, casia de China, galanga, lau-
rel, mostaza, nuez moscada, ruda y zumaque.

Carnes: (carne de vacuno y ovino): cabritos,
carneros, corderos, terneros, vacas. Aves: capo-
nes, gallinas, pollos, ocas, perdices, pajaros, palo-
mas, pichones, zorzales y de caza.

Pescado: anchoa, anguila, esturién, mujol, ne-
grilla, sabalo, salmonete y mojama de atun.

Alimentos de origen animal: camarones, cara-
coles y langostas.

Para endulzar: Azucar, miel y arrope de uvas.

Grasas: aceite de oliva.

Huevos y lacteos: huevos de gallinas. Con res-
pecto a la leche, en primer lugar se utilizaba la
leche de oveja, seguida de la de vaca o, en su de-
fecto, la de cabra.

Siglo Xlll

Posteriormente, pequenios cambios en la alimen-
tacion debido a las influencias cristianas y judias,
asi como a la introduccién de nuevos productos,
desembocaron en la alimentacién actual en Blan-
ca’ y en Murcia’. Por lo tanto, se puede conside-
rar la alimentacion en el siglo XII como el punto
clave. Los demads capitulos de los otros siglos nos
proporcionan los cambios en la alimentacion y la
introduccién de nuevos alimentos.

La Andalucia, o Al-Andalus, del siglo XII no
era la actual region meridional de Espaiia. Era el
nombre utilizado para todo el territorio contro-
lado en Espafa por los musulmanes drabes, ori-
ginarios del norte de Africa. La mayor parte de
Espana, entre ella el territorio de Murcia (Tud-
mir), estuvo bajo dominio arabe; pero esto iba a
cambiar, como vemos en el siguiente mapa.

https://ccss2eso.blogspot.com/2018/02/analisis-de-un-mapa-sobre-la-expansion.html

Murcia, un importante centro de poder en el
sureste, se rindi6 el 2 de abril de 1243 al infante
Alfonso, posterior Alfonso X de Castilla. A fina-
les de julio o agosto de 1264, la poblaciéon musul-
mana inicié una rebelién en Murcia, por lo cual
Castilla pidi6 la ayuda de Jaime I de Aragdn para
recuperar a Murcia. La conquista de Murcia tuvo
lugar en 1266, cuando Jaime I de Aragén con-

quisto la taifa de Murcia en nombre de su aliado
Alfonso X de Castilla. Tras la conquista, Murcia
fue puesta bajo el control de Castilla y perdié
su semi-independencia. Posteriormente, su po-
blaciéon musulmana se traslad6 a los suburbios
mientras Castilla desplazaba nuevos pobladores
cristianos para la regiéon. A partir de este mo-
mento la comida comenz6 a cambiar poco a poco

(9) Sanchez Molina, Eduardo. 2003. El buen saque: recetario tradicional. Blanca (Murcia). Trama Entorno Grafico.
Sanchez Molina, Eduardo. 2022. Hearty Appetite. Traditional récipe book. ISBN: 978-1-4710-0610-4. Blanca. Traduccién

en inglés: Govert Westerveld, 300 paginas.

Westerveld, Govert. 2022. Tapas of yesteryear from Blanca (Murcia); belonging to the Morish Ricote region that Cervantes
described in Don Quijote II in 1615. ISBN 978-1-4710-3976-8 Blanca. 174 paginas.
(10) Diaz Parraga, Maria Adela. 2000. Cocina regional. Cocina murciana. Evarest. Murcia.
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en Murcia. Los cristianos solian comer cerdo, se-
guido en importancia por la oveja y la vaca''.

En la mesa de los ricos disminuye mucho el
consumo de cereales, legumbres y demds pro-
ductos agricolas. Este cambio alimenticio fue
mas rapido y notable en la ciudad de Murcia, en
comparacion con los pueblos mudéjares del Valle
de Ricote, donde al menos un 95% de la pobla-
cién era musulmana. Durante algunos siglos, en
estos pueblos se siguid con la tradicional comida
musulmana, hasta que la Inquisiciéon hizo su en-
trada en los pueblos musulmanes de Murcia. En
el caso del Valle de Ricote, el pueblo de Blanca fue
seriamente castigado'? en 1562, y fue solamente
a partir de esta fecha que cambi6 drasticamente
sus costumbres religiosas y alimentarias.

El dominio visigodo habia ya traido diversas
hortalizas, tales como las alcachofas, espinacas y
rabanos. En el siglo XIII, los principales alimen-
tos en Murcia eran: cereales (trigo y cebada), vino,
higos y miel. Con respecto a las frutas, se mencio-
nan: almendras, granados, membrillos, ciruelos,
nogales, perales, manzanos y albaricoqueros".
En ese entonces Murcia producia varias materias
alimenticias: cereales, vino, vinagre, carnes, le-
gumbres, queso, miel, aceite, higos, cebollas, ajos,
pasas, almendras y otros. En aquellos anos, los
vegetales, hortalizas y legumbres eran conside-
rados alimentos de las clases inferiores; mientras
que los ajos y cebollas, dos productos sucios y de
mal olor, eran el sello de la poblacién campesi-
na. En algunos textos de finales del XII y princi-
pios del XII se habla de este tipo de alimentacion,
compuesta de panes mixtos y oscuros, cebolla
cruda, habichuelas, ajo, habas, rabanos, calaba-
zas, berzas y nabos'.

Siglo XIV

Para saber las costumbres alimenticias por parte
de los nuevos pobladores de Aragén, en Murcia,
podemos consultar las obras y articulos que tra-
tan sobre la comida en Aragon para los pobres, es

decir, para el pueblo en general®. De esta forma
observamos que el pan era redondo y que su ela-
boracién se llevaba a cabo con cereales mixtos:
trigo, avena o cebada. Otros productos alimenti-
cios eran vino, carne de carnero, de vaca, de cerdo
(s6lo tocino) y huevos. Del pescado solo aparece
el congrio. De las verduras, se consumian legum-
bres frescas o secas (habas, guisantes, lentejas,
garbanzos, coles, nabos y arvejas), ajos, cebollas
y caldo vegetal. Con respecto a las hortalizas: se
consumian las espinacas. Ademas, el queso (de
cabra, vaca u oveja) aparece acompaiiado de sal-
sa, cebolla y vino. Los condimentos forman parte
habitual de la alimentacién servida: aceite, queso,
pimienta, azafran, salsas, cilantro y sal.

Siglo XV

Parte del régimen alimenticio de los grupos po-
derosos ha quedado conservado en las fuentes
contables de Murcia'®. No observamos la carne
de cerdo de crianza doméstica, ya que no se regis-
tra en la contabilidad municipal. A continuacion,
se presenta el resumen de este régimen alimenti-
cio del siglo XV:

Aino | Alimentos
1441 | Aceite de oliva: solamente para frituras de pescado
1441 Adobo: especias, azticar, mostaza, miel
1468 | Agrios: (limones, naranjas, toronjas, limas)
1441 |"Ajosquesos” (maceracién del queso con ajos)
1456 | Almojabanas: (tortas de queso y harina
fritas con aceite cubiertas de miel)
1471 | Aperitivo: pasas, higos blancos
1471 | Arroz
1456 | Arroz con leche de almendras
1456 | Carne: Arreldes de vaca
1441 Carne: carnero, cabrito, lechones
1456 | Carne: Espaldas de carnero, Gallinas, piernas de carnero
1468 | Carne: oveja

(11) Moreno Bejar, Maria Cecilia. 2003. Historia de la alimentacion de la Regién de Murcia. Los siglox XVIII y XIX. Fa-

cultad de Medicina de la Universidad de Murcia, p. 20.

(12) Westerveld, Govert. 2015. La Inquisicion en el Valle de Ricote (Blanca, 1562). Lulu Editors.

(13) Torres Fontes, Juan. 1971. “Los cultivos murcianos en el siglo XV”. En: Murgetano, 37, pp. 91-92.

(14) Jurado Gémez, Bernardo. 1998. “Gastronomia medieval. La cocina en la frontera: cocina arabigo-andalusi y cocina
cristiana”. En: II Estudios de Frontera. Actividad y vida en la frontera. En memoria de Claudio Sdnchez-Albornoz. Jaén,

Diputacién Provincial de Jaén, pp. 425-438. Cita en p. 437

(15) Bertran Roigé, Prim. 2012. “La alimentacion de pobres y peregrinos en la Catalufia medieval”. En: La alimentacion

en la Corona de Aragon (siglox XIV-XV). Zaragoza, pp. 43-64.

(16) Martinez Martinez, Maria. 1995-1996. “Comer en Murcia (S.XV): Imagen y realidad del régimen alimentario”. En:
Misceldnea Medieval Murciana. Vol. XIX-XX, pp. 189-220. Cita en p. 194-196.
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1429 | Carne: perdigdn, perdiz, conejo
1471 | Carne: pollos, perdigones, palominos, vaca, ternera
1441 | Cereales: harina para elaborar tortillas
(Cebada para las bestias
1441 Condimentos: ajo (para salsas), perejil, vinagre, cebolla,
orégano, limén y agraz, alegria, matalahtva y oruga.
1456 | Confiteria: turrones blancos, turrones de
almendras, turrones de sésamo
1431 Dulces: Diacitron (cidra confitada para elaborar esa bebida)
1471 Dulces: Pan de higos, letuario (especie de mermelada)
1441 | Endulzantes: miel
1471 | Especias: de tradicion musulmana, en primer lugar, la pimienta
1471 Especias: para aromatizar el vino
1441 Especias: azafrdn, mostaza, canela, jenjibre, clavillos,
alcaravea, cilantro, nuez de jarque, “castan”
1471 | Especias: Pifiones
1444 | Fruta: palmito
1429 | Fruta: priscos de San Juan
1468 | Frutas. Brevas, cerezas, membrillos,
duraznos, ciruelas, cermefias
1471 | Frutas: Melones, albacoras, albudecas
1468 | Frutas: perasy peras de invierno, higos verdes
1468 | Frutas: peretas, duraznos, sandias, uvas,
albaricoques de damasco
1471 Frutos secos, avellanas, almendras, pasas
1441 | Hortaliza: cardos
1471 Huevos
1471 | Legumbre: Garbanzos
1468 | Pescado: albacoreta, pescada cecial
1468 | Pescado: albur fresco
1429 | Pescado: bonito, pajel, pescado salado, pescado desecado
1471 | Pescado: dorada, albacoreta, congrio,
pagel, bisol, salmonete, caramel
1441 Pescados: sardinas, arencadas, pescada azul, dentol, lecha
1471 Postre: arroz con leche de almendras, miel y azdcar
1471 | Queso
1471 Sal blanca (de Molina)
1471 | Sobremesa: pifiones
1471 Tocino (para guisar la carne)
1471 Trigo: pan, tortillas de alegria (sésamo)
1471 Trigo: Tortillas de harina con matalahdva (anis)
1441 | Verduras: cebollas
1429 | Verduras: rébanos
1471 Vino blanco, vino tinto, vino dulce con canela

(17) Delicado, Francisco. 1528. La Lozano Andaluza.

Siglo XVI

1528

Tras la caida de Granada, los moriscos y mu-
déjares murcianos perpetuaron todas estas espe-
cialidades gastrondmicas, incluso hasta el punto
de llegarlas a popularizar entre los cristianos vie-
jos. Uno de estos productos, aparte de fideos, es
la col murciana con alcaravea como vemos en la
novela La Lozana Andaluza®.

[TIA.-] Sobrina, mas ha de los afios trein-
ta que yo no vi a vuestro padre, porque se
fue nifo, y después me dijeron que se casé
por amores con vuestra madre, y en vos veo
yo que vuestra madre era hermosa.

LOZANA.- ;Yo, sefiora? Pues mds pa-
rezco a mi abuela que a mi seflora madre,
y por amor de mi abuela me llamaron a mi
Aldonza, y si esta mi abuela vivia, sabia yo
mds que no sé, que ella me mostrd guisar,
que en su poder aprendi hacer fideos, em-
panadillas, alcuzcuz con garbanzos, arroz
entero, seco, graso, albondiguillas redon-
das y apretadas con culantro verde, que se
conocian las que yo hacia entre ciento. Mira,
senora tia, que su padre de mi padre decia:
«jEstas son de mano de mi hija Aldonzal»
Pues, ;adobado no hacia? Sobre que cuantos
traperos habia en la cal de la Heria querian
probarlo, y maxime cuando era un buen pe-
cho de carnero. Y jqué miel!

Pensd, sefiora, que la teniamos de Ada-
muz, y zafran de Penafiel, y lo mejor del An-
dalucia venia en casa de esta mi abuela. Sa-
bia hacer hojuelas, prestinos, rosquillas de
alfajor, testones de caiamones y de ajonjoli,
nuégados, sopaipas, hojaldres, hormigos
torcidos con aceite, talvinas, zahinas y nabos
sin tocino y con comino; col murciana con
alcaravea, y «olla reposada no la comia tal
ninguna barba». Pues boronia ;no sabia ha-
cer?: jpor maravillal Y cazuela de berenje-
nas mojies en perfeccion; cazuela con su aji-
co y cominico, y saborcico de vinagre, esta
hacia yo sin que me la vezasen. Rellenos,
cuajarejos de cabritos, pepitorias y cabrito
apedreado con limén ceuti. Y cazuelas de
pescado cecial con oruga, y cazuelas moris-
cas por maravilla, y de otros pescados que
serian luengo de contar. Letuarios de arro-
pe para en casa, y con miel para presentar,
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como eran de membrillos, de cantueso, de
uvas, de berenjenas, de nueces y de la flor
del nogal, para tiempo de peste; de oréga-
no y de hierbabuena, para quien pierde el
apetito.

Siglo XVII

Durante la expulsién de los moriscos en 1613, el
matrimonio ricoteilo formado por Gonzalo Sau-
rin y Mencia Torrano llevaron hasta Napoles va-
rios productos alimenticios: bizcocho, bacalao,
sardinas, aceite, vino, vinagre, queso, ajos, ver-
duras, atn, aguardiente, azafran, pasas, higos y
manteca de vaca'®. Durante nuestro estudio de la
expulsion de los habitantes de Blanca hemos de-
tectado las siguientes frutas y cultivos' en dicha
localidad: albaricoqueros, cebada, cedros, cirue-
las, granados, higueros, limeras, limoneros, man-
zanas, moreras, naranjas, oliveros, perales, trigo
y vifas.

Siglo XVl

En este siglo vemos aparecer poco a poco nue-
vos cultivos® de fresas, patatas, tomates, guindas,
cerezas, centeno, avena, melocotones, chirivias,
remolachas, criadillas de tierra, alfalfa, repollos,
bretones, lombardos, pimiento, tomate, cohom-
bros, duraznos, nispoleros y serbales.

Conclusiones

Aunque en la actualidad muchas de las recetas del
Ibn Razin tienen sabores o elaboraciones diferen-
tes, por la influencia de la cocina cristiana, en su
recetario podemos encontrar platos que hoy en
dia se siguen aplicando a la comida murciana:
panecillos rellenos con carne, albondigas, salchi-
chas, morcén, gachas de harina, arroz con leche
y miel (azucar), aletria, habas secas (michirones),
almojébanas, rosquillas, hojaldre, bufiuelos, co-
gollos de lechuga, alcaparras, tallos de alcaparras
y alcaparrones. Por otra parte, hemos observado
que se usaron las hojas de cidro en la elaboracién
de comidas, algo que con el tiempo fue sustituido
por las hojas de limén que hoy en dia se usan en
la preparacion de paparajotes.

(18) Escritura en Cartagena el 3-1-1614 ante Juan de Torres. A.H.P.M. Protocolo 5.450.

(19) Westerveld, Govert. 2002. Blanca el Ricote de Don Quijote. Expulsion y regreso de los Moriscos del ultimo Enclave
Islamico mds grande de Espafia Afios 1613 — 1654. Blanca (Murcia).

(20) Correo de Murcia, 5-2-1793, 9-2-1793, pp. 3-4; p. 4; 21-6-1794, p. 7,



