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1. MENGES DE CARDENAL

Tal com va deixar escrit mossen Melcior Miralles, presumpte capella del rei Alfons,
el diumenge 25 d’octubre de 1472 es va celebrar un banquet memorable a la ciutat de
Valencia. El cardenal Roderic de Borja va convidar a dinar el bisbe de Sigiienza, alesho-
res a la ciutat del Thria, i el va obsequiar amb les menges més exquisides. D’acord amb la
relacid que el capella del Magnanim en va fer al seu Dietari, després que els comensals
hagueren «pres ayguamans ab molts ministrers e sons»,

vengueren VII. coperes grans ab gingebre vert; apres vengueren VII. plats ab dos pagos,
cascu ab lo coll e coes, e moltes perdius en cascun plat ab penons, ab senyal de Borga, e los
pagos les corones dahorades; apres vengueren quatre plats, que cascun plat aportaven qua-
tre homens, hon havia capons, galines, poles, hoques, anedes, fotges, coloms, vedela, ca-
brits e altres viandes prensades, e cansalada; e a cascuna vianda sa salsa preciosa; e totes
les viandes venien a les grans maneres de sons e trompetes. En apres vengueren dos plats
ab gran verdesqa, e un pago en cascun plat, en mig de la verdesqa, ab los cols, ales e coes,
e per la boga langaven aygua almescada, e los trinxants algaven 1’ala e talaven, e 1’aigua
preciossa, tost temps exir per la boca dels pagos. Apres vengue lo mengar blanch e prensa-
des, ab abundancia de sucre; en apres vengueren los grans plats de diverses maneres de
confits; dels vins, crech que heren preciosos.

Fonch un dinar e festa axi solemna e bella que’m dona de parer que fosen de aquelles
festes resenblant del senyor rey don Alfonso, triunfant en honor, que no puch mes encarir."

* Aquest treball forma part del projecte de recerca coordinat FFI2011-27844-C03-01, financat pel
Ministeri de Ciéncia i Innovaci6 espanyol, que es desenvolupa al CDRL de la Universitat de Barcelona.
També s’inscriu en el marc dels treballs del Grup de Recerca Consolidat 2009 SGR1261 Literatura i
Cultura a la baixa edat mitjana, de la Generalitat de Catalunya.

1. Vegeu el cap. VI, noticia ccxcvi, dins Miralles, 1932: 376-377.
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L’aparatositat del serveli, la teatralitat dels trinxants i I’acompanyament musical s6n
només igualables a la magnificéncia i la delicadesa de les menges i viandes servides, totes
convenientment acompanyades de «sa salsa preciossa». Dels plats oferts durant el dinar,
els més sumptuosos i espectaculars sén els paons «ab los cols, ales e coes»; és a dir, els
paons que, malgrat que han estat evidentment cuits a ’ast, conserven les plomes del coll
i de la cua intactes i, fins i tot, en una mostra de virtuosisme culinari que només es podien
permetre els cuiners més experimentats, les plomes de les ales.

Aquell mateix dia, després de menjar, el cardenal i vuit bisbes van recérrer els carrers
de Valencia a cavall, acompanyats per diversos nobles i regidors de la ciutat. Feia quatre
mesos que el futur papa Alexandre VI era a la ciutat, en la que va ser —si no estic equivo-
cat— la seva udltima estada a la peninsula Iberica. El banquet esmentat, en conseqiiencia,
no era de cap de les maneres el primer que hi oferia. El dia de Sant Joan ja havia convidat
diversos personatges principals del regne a festejar I’efemeride amb un festi que degué
ser similar, si no superior, al que mesos més tard va fer preparar per al de Sigiienza; en
aquella ocasid, el llavors ja excapella del Magnanim, malgrat que hi fes referéncia, es va
negar a deixar per escrit les menges ni I’«aparel de viandes e de festa» que es va organit-
zar, «per no donar vergonya a sant Pere».’

El plat principal de I’apat relatat per Melcior Miralles és, sens dubte, una de les pre-
paracions que va gaudir de més consideracio a les taules medievals —a les taules nobles
i benestants, s’entén. Aix{, no és gens sorprenent que també hi dediqui forga atencid el
marques de Villena a la seva Arte cisoria, on explica que el pad «asado comunmente co-
merlo es costunbre, e algunas vezes por fiesta en conbites, con su cola, syn gela quitar,
conservandola e guarddndola de socarrar en pafios enbuelta mojados»; aquest procedi-
ment, I’aplica aix{ mateix a les plomes del coll.” Les indicacions que Enric de Villena va
recollir ’any 1423 al text que acabo de citar, destinades a la protecci6 de les plomes del
pad, coincideixen en bona part amb les que des de feia cosa d’un segle es podien llegir a
la recepta corresponent del Llibre de Sent Sovi. El seu anonim compilador hi recomana al
lector que, una vegada hagi lligat el pad a 1’ast, «xembolca-li ab benes de drap de 1li lo cap
e lo coll e la cua, de guisa que hom no veja la ploma».*

La situaci6 que aquest elaborat plat ocupa al Sent Sov7, on és precisament la recepta
que obre la colleccid, ens indica fins a quin punt era una preparaci6 valorada a la qual
calia donar preeminencia respecte a la resta de receptes, perd també assenyala sense em-
buts els destinataris de 1’obra, que hem d’identificar amb la noblesa, el patriciat urba i
I’alta jerarquia eclesiastica; és a dir, aquelles classes que podien permetre’s un plat
d’aquestes caracteristiques i que, alhora, podien sentir la necessitat de fer-lo preparar. En
aquest sentit és remarcable que el plat sentsovinenc de pa6 amb les plomes del cap i de la

2. Vegeuel cap. VI, noticia ccLxX1, dins Miralles, 1932: 370.

3. A continuaci6, el marques de Villena apunta un segon procediment per protegir les plomes, que
considera preferible: «mejor desto, sacada la cola e cortado el cuello, e quando es asado pégangelo con
estacas de palo, que no den mal sabor a la carne dél» (Villena, 1984: 87).

4. Santanach, 2006: 49, edici6 a partir de la qual cito aquest text ja que, malgrat que presenti una
ortografia regularitzada, s hi van fer esmenes no recollides en ’edicié que qui signa aquestes ratlles va
preparar amb Amadeu-J. Soberanas, inclosa en Grewe, 2003: 61-96. Per a aquesta obra, vegeu també
Faraudo, 1951-1952.
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cua sense socarrimar fos igualment recollit en dos altres llibres de cuina que hem conser-
vat del periode medieval, el Llibre de totes maneres de potatges de menjar i I’encara ine-
dit Llibre d'aparellar de menjar, en la composicié dels quals es van utilitzar nombroses
receptes procedents del Sent Sovi, inclosa I’esmentada.’ De fet, en el Llibre de potatges
no sols va ser incorporada, sin6 que de nou la trobem al capdavant de 1’obra, just després
del proleg; aquest fet torna a emfasitzar la consideracié de que gaudia el plat, ja que la
collecci6 de receptes del Llibre de potatges és fruit d una recopilacié de plats procedents
de diverses fonts, als quals el seu compilador va donar una estructura completament nova
i original; malgrat tot, va optar per situar altra vegada, seguint I’exemple del Sent Sovi, el
plat de paé al comengament.®

No és sobrer observar, d’altra banda, que aquesta preparacié de pad, encara que formi
part del cap. 1 del Sent Sovi, no és propiament el primer plat que hi trobem, siné que
aquest honor correspon a la salsa que I’acompanya. I €s que només la fama del plat, i
potser I’intent de cridar 1’atencié de possibles usuaris, justifica la situacié que hi ocupa,
perque en realitat el receptari s’obre amb una quarantena de plats de cullera i, sobretot, de
salses, 1 no pas amb menges més consistents i altres plats fets a 1’ast, els quals, en tot cas,
cal cercar-los més endavant.’” La preséncia de nombroses receptes de salses destinades a
acompanyar les aus i altres animals rostits és igualment un aspecte que cal relacionar amb
els gustos culinaris de les classes benestants de I’¢poca. Ja hem vist que Melcior Miralles
remarcava que les preparacions de la cuina de Roderic de Borja anaven acompanyades de
«sa salsa preciosa». L’esment no és gratuit, ja que la varietat i riquesa de les salses €s
precisament un dels aspectes més caracteristics i definidors de la cuina medieval. N’hi ha
prou de fullejar qualsevol dels receptaris mencionats per constatar fins a quin punt les
salses hi tenen una preseéncia efectiva.

De la mateixa manera que el plat de paé emplomallat o la profusié de receptes de
salsa apunten vers un consumidor noble o, si més no, capa¢ d’assumir-ne el cost, també
hi remeten altres preparacions dels llibres de cuina medievals, majoritariament molt allu-
nyades de qualsevol tipus de cuina de supervivencia. Els plats de volateria i caca, les pa-
nades, els farcits, bona part dels peixos o de les elaboracions dolces no formaven part de
les dietes habituals i, encara menys, del repertori gastrondmic propi de les taules humils.®

5. Per als dos darrers textos citats, vegeu Grewe, 2003: 97-219 i Santanach (en premsa c), i, per a
les relacions textuals existents entre els tres llibres i les receptes que comparteixen, Santanach, 2010.
Trobem igualment en el Llibre del coc, text que és forga posterior als altres tres esmentats, pero també
el més proper a I’¢poca del cardenal Roderic de Borja, una adverténcia destinada a evitar que es cremi el
cap dels capons quan es couen a I’ast, en un capitol sobre I’«emborrassament de pagos o capons» (Ro-
bert, 1996: 55, nim. 67). La recepta no és ben bé la mateixa, pero si 1’objectiu de preservar de les flames
determinades parts de les aus.

6. Alcap. 46 del Llibre de potatges hi ha una segona recepta de paé amb les plomes del cap i de la
cua, procedent en aquest cas d'una font diferent del Sent Sovi, en que es recomana que, si més no la cua
es conservi a part mentre el pad es cou a I’ast, tal com aconsellava el marques de Villena, citat a lan. 3.
Vegeu Grewe, 2003: 122.

7. Per al contingut i I’organitzaci6 de 1’obra, vegeu més avall 1’apartat 4.

8. Per a les divergencies de consum alimentari existents entre els diversos estaments medievals,
Riera, 1988, com també, entre altres, Garcia Marsilla, 1995; per a I’alimentacié dels poderosos, vegeu
ara Garcia Marsilla, 2010.
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En el darrer grup esmentat, el de les receptes dolces, cal fer refereéncia a les de confits,
sobretot de fruita, molt valorats aleshores pels seus usos medicinals, perd també com a
llepolies, fins al punt que en van arribar a circular reculls especifics.’

2. MANUSCRITS D’ENCARREC

El destinatari que se’ns dibuixa a partir de 1’observaci6 del contingut d’aquests llibres
coincideix amb la imatge que en proporcionen els volums conservats, d’unes caracteris-
tiques ben determinades, i també les noticies documentals que tenim dels seus possessors,
entre els quals basicament hi ha cavallers, com els Gener de Barcelona o el mallorqui
Ferran Valenti, i membres del clergat.'® Si ens fixem en els textos de cuina catalans que
ens han arribat manuscrits, hem d’esmentar en primer lloc tres receptaris compostos per
plats de diversa mena i de contingut extens —el més breu conté setanta-dues receptes, i
unes dues-centes més el més extens. Deixant de banda el Llibre del coc de mestre Robert,
del qual tenim tinicament testimonis impresos, parlem del Llibre de Sent Sovi, conservat
al ms. 216 de la Biblioteca Historica de la Universitat de Valencia; del Llibre d'aparellar
de menjar, copiat al ms. 2112 de la Biblioteca de Catalunya, i del Ll/ibre de totes maneres
de potatges, inclos al ms. 68 de la Biblioteca de la Universitat de Barcelona, tots tres ja
citats en les pagines precedents. Al costat d’aquests tractats compostos per receptes vari-
ades, cal esmentar-ne dos més dedicats a la preparacié de confits i altres plats dolgos,
d’extensio bastant més reduida. Es tracta del Llibre de totes maneres de confits, que for-
ma part del mateix volum de la Universitat de Barcelona que el Llibre de potatges, i de la
Recepta de la bona composta, del ms. 6437 de la Biblioteca Serrano Morales de Valéncia.
Contrariament al que semblaria indicar el titol amb que consta al manuscrit, aquest darrer
tractat no €s format per una tnica recepta, sind per quatre: dues de compostes i dues de la
beguda anomenada piment, feta amb vi, especies i mel —cosa que no impedeix que la que
déna nom al recull, on s’integren diverses preparacions de fruita i verdura confitada, sigui
la més extensa no sols de les receptes del llibre, sin6 de totes les receptes de cuina medie-
vals que conec en catala."

D’aquests volums manuscrits, el més antic és el del Llibre d'aparellar de menjar,
copiat a la segona meitat del segle x1v. El D’aparellar és I'tinic text que hi ha en els qua-
ranta folis de paper d’aquest manuscrit, obra molt probablement d’una tinica ma. Tant el
proleg, compost per quinze octosillabs forca irregulars, com les receptes hi sén escrits a

9. Vegeu Sanchis Sivera, 1932-1935 [1993]: 27-28; Altisent, 1970; Garcia Marsilla, 1999, i, més
avall, els apartats 21 4.

10. Per a més detalls sobre els possessors de llibres de cuina en llengua catalana, procedents sobre-
tot d’inventaris de béns, vegeu Santanach, 2006: 18-19.

11. Per als tractats de confiteria esmentats, vegeu Faraudo, 1946, i Santanach, 2003 i (en prepara-
cié a). De la Recepta de la bona composta, n’hi ha també una versio castellanoaragonesa al ms. 10211 de
la Biblioteca Nacional de Madrid. Per als llibres de cuina catalans en el context de la producci6 cientifi-
caipractica en llengua vulgar, vegeu Cifuentes, 2001a: 294-298.
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doble columna, i el llibre presenta una caixa d’escriptura ben delimitada i amb marges
considerablement amplis. Ara bé, no hi ha cap mena d’ornamentacid, ates que els calde-
rons que s’hi van fer, pocs i amb la mateixa tinta negra que el text, sén sobretot utils per a
la identificacié de paragrafs i receptes; 1’unic detall decoratiu que s’hi preveia era una
caplletra inicial al f. 1r, tot just de 1’algada de dues linies de text, I’espai de la qual va
restar en blanc. La copia del recull, d’altra banda, va quedar truncada a la darrera recepta,
de la qual ni tan sols va arribar-se a completar I’dltima frase. El fet que 1’tnic testimoni
conservat del Llibre d'aparellar sigui incomplet, perd, no impedeix que es tracti del re-
ceptari medieval més extens que s ha conservat en llengua catalana —que, per aixo ma-
teix, no devia ser massa més llarg. Hi compto 279 receptes.'

Contrariament al del Llibre daparellar, 1a resta de volums que contenen receptaris de
cuina sén codexs miscellanis, on es van copiar altres tractats que sovint sén també de ti-
pus practic. El ms. 216 de la Universitat de Valéncia, on hi ha el Llibre de Sent Sovf, s un
volum de 138 folis de paper compost durant la primera meitat del segle xv. Va ser copiat
segurament a la mateixa ciutat on encara es conserva, com assenyala I’abast de la taula
del llunari que inclou, la qual és «provada per servir xx legiies entorn de Valéncia per
I’estrelau». En aquest codex, al costat del llibre de cuina hi trobem, entre altres, una copia
de la versi6 catalana del Tresor de pobres de Pere Hispa, el Llibre del Macer sobre les
virtuts de les herbes, un lapidari, alguns tractats breus d’astronomia, i també diverses
oracions, textos de contingut catequetic o el Llibre dels mil proverbis de Ramon Llull. El
seu contingut, per tant, apunta a grans trets cap a un doble interes, no gens estrany entre
les classes benestants de la baixa edat mitjana: d’una banda, envers els textos de tipus
practic, sobretot receptaris, i, de I’altra, envers obres devocionals i religioses destinades a
un public poc format. El text del manuscrit és escrit a dues columnes, majoritariament per
un mateix copista, si bé al Sent Sovi també hi intervé profusament una segona ma. Els
folis presenten caplletres ornamentades amb blau i vermell, i els incipits dels tractats que
inclou i altres detalls s6n en vermell; hi ha, igualment, algunes miniatures remarcables.
D’altra banda, al llarg dels diversos llibres que componen el codex s’observen multiples
intervencions de lectors, cosa que evidencia que va ser profusament usat, a diferéncia de
I’inacabat manuscrit del Llibre d'aparellar, en el qual, com s’ha dit, ni s’hi va incloure
cap ornamentacio, ni es va acabar de copiar |’inica obra que conté. També sobre el volum
del Sent Sovi s’ha d’assenyalar que abans de la restauracié actual es trobava en bastant
mal estat, inclosa la perdua d’uns quants folis, sobretot a 1’inici, on encara avui part dels
que s’hi han conservat estan relligats desordenadament.?

Pel que fa al ms. 68 de la Universitat de Barcelona, on es conserven el Llibre de totes
maneres de potatges iel Llibre de totes maneres de confits, €s un extens volum miscel-lani
de 262 folis de paper, igualment copiat al segle Xv, que conté nombrosos tractats estreta-
ment relacionats amb les necessitats propies d’una casa del patriciat urba o d’una familia
noble; hi trobem, precedint els dos llibres de cuina, el celebre Llibre de la manescalia de

12. Per al detall de les receptes que conformen el Llibre d’aparellar, vegeu Santanach (en premsa c).

13. Per a aquest manuscrit, vegeu Villanueva, 1803-1852: IV, p. 1401 segs.; Massé Torrents, 1906:
206-221; Gutiérrez del Cafio, 1913: II, nim. 902, p. 11-13; Sanchis Sivera, 1932-1935 [1993]: 36-38, i
Santanach (en premsa b).
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Manuel Dies, majordom del rei Alfons el Magnanim, i altres receptaris de veterinaria
dedicats a animals de caca, un nou llunari i el tractat d’higiene i cosmetica conegut amb
el nom de Flors del Tresor de beutat; també hi ha, per bé que sembla una incorporacié
posterior a I’elaboracié del manuscrit, el Llibre de bons amonestaments d’ Anselm Tur-
meda, i alguns altres textos de naturalesa diversa."

El també miscellani ms. 6437 de la Biblioteca Serrano Morales, per la seva banda,
s’inicia amb una obra d’autor conegut i relacionat amb la cort, com trobavem al volum de
la Universitat de Barcelona. En aquest cas, el text que obre el codex és la coneguda tra-
duccié del De re rustica de Palladi feta per Ferrer Saiol, protonotari reial d’Elionor de
Sicilia i padrastre de Bernat Metge, a continuaci6 de la qual trobem alguns textos més
breus, de contingut igualment agrari, i que en ocasions, sense cap fonament, s’han atribu-
it al traductor del Palladi. Entre aquests titols hi ha la Recepta de la bona composta. De
nou, com en els tres codexs comentats, es tracta d’un volum que reflecteix els habits
d’escriptura d un copista professional, que hem de situar al final del Xv o, pel que insinu-
en alguns trets humanistics de la lletra, ja al xvI, compost per 112 folis de paper. Actual-
ment esta en forga mal estat i el text presenta nombrosos llocs de lectura dificil perque la
tinta ha cremat el paper."

En definitiva, doncs, el que es constata després d’aquesta sumaria aproximacio a les
caracteristiques morfologiques dels quatre volums esmentats, i que es podria extrapolar a
altres codexs amb textos teécnics i1 practics, no inicament culinaris, és que parlem de ma-
nuscrits elaborats per copistes professionals, que de ben segur van ser remunerats per la
seva feina, i no pas de copies per a uis personal. [, encara menys, d’anotacions precipitades
fetes en papers solts al dictat d’un xef expert. Sén llibres d’encarrec, produits en un taller
de copia o, si més no, per escrivans que coneixien I’ofici. En el fons, el fet que siguin
volums d’una certa entitat i qualitat, fins i tot els més senzills, ha contribuit molt proba-
blement a afavorir-ne la conservacié i, en darrer terme, la supervivencia. El mateix es pot
conjecturar dels exemplars esmentats en inventaris de béns, que havien de ser codexs
prou valuosos perque un escriva considerés convenient fer-los-hi constar, més que més si
tenim en compte que havien estat propietat de gent sense necessitats materials massa pe-
remptories. En qualsevol cas, no €s cap sorpresa constatar que els plaers de la gola forma-
ven part dels habits de consum dels estaments elevats, i que, en conseqiiencia, aquests
estaments eren els principals destinataris i consumidors de receptaris de cuina,'® tant pel
que fa a I’aspecte més estrictament gastronomic com al codicologic o bibliofilic. Ara bé,
aixo no implica pas que se n’hagin de cercar els redactors entre els seus membres.

14. Per a aquest manuscrit i la seva organitzacid, vegeu SANTANACH 2003: 247-264, amb biblio-
grafia.

15. Per a aquest manuscrit, vegeu Giner, 1991, com també Tramoyeres, 1911 i Capuano, 1994. Per
al text de la Recepta de la bona composta, Santanach (en preparacio a).

16. Per a aquesta qiiestid, en bona part indestriable de 1’interes per altres tipus d’obres de contingut
practic, vegeu Cifuentes, 2001a, com també 2007.
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3. CUINERS I LLIBRES DE CUINA

Els indicis que ofereixen els codexs conservats, i aixi mateix els inventaris de béns,
respecte als consumidors de la cuina que s’hi recull remeten, com hem vist, a un segment
molt determinat de la societat medieval. I aixi mateix ho fan altres fonts documentals,
des de les estrictament literaries fins als models de comportament que reflecteixen al-
tres textos doctrinals i d’urbanitat, entre els quals els coneguts i repetidament citats capi-
tols del Ter¢ del Crestia que Eiximenis va dedicar a aquest tema.'” La vinculacié entre
llibres de cuina i elits socials, aixd no obstant, pot arribar a emmascarar la seva génesi
efectiva, que tot apunta que va ser molt més vacillant i encarada a objectius practics del
que es pot inferir a partir dels ordenats i aparentment estables reculls que ens n’han arri-
bat. El fet és, pero, que no disposem de cap noticia relativa a la seva composicid ni co-
neixem el nom de cap dels seus autors, llevat del de mestre Robert, a qui s’atribueix la
composici6 del Llibre del coc. D’aquest personatge, tanmateix, fins a la data no se’n
coneix res més que el poc que en diuen els impresos cinccentistes de 1’obra. Malgrat tot,
I’esment de mestre Robert, «coch del serenissimo senyor don Ferrando, rey de Napols»
i segons algunes edicions del llibre nascut a Nola, a la Campania, ens situa en el context
social i laboral en qué esperariem que s haguessin originat aquests receptaris,'® és a dir,
ala cuina d’una casa noble o reial, com era la de Ferran de Napols, fill natural i successor
d’Alfons el Magnanim al tron del regne; al mateix context social a queé remeten els pro-
legs, textualment emparentats, del Llibre de Sent Sovi i del Llibre de totes maneres de
potatges.

En efecte, al proleg del Sent Sovi llegim que 1’obra va ser composta i dictada per «un
bon hom e fort bon coc, lo qual coc estava ab lo rei d’ Anglaterra», que [’hauria compost
seguint el «consell d’en Pere Felip, escuder del dit senyor rei», per tal que «los escuders
qui sén estats ab los senyors grans e ab los bons homens [...] qui no sabien les coses fer ne
aparellar los bons menjars ne les bones viandes [...] guardassen e llegissen lo dit Ilibre»."
De nou, doncs, un cuiner al servei d’una cort que ofereix coneixements culinaris als ser-
vidors d’altres senyors, independentment del fet que la composicié de 1’obra es localitzi
en una geografia tan allunyada de la mediterrania com €s 1’entorn del rei d’ Anglaterra, la
cuina del qual dificilment es podia elaborar amb els ingredients que es manegen al llibre.
La situacié es repeteix en el proleg del Llibre de potatges, construit a partir de diverses
fonts, entre les quals el prefaci del Sent Sovi, si bé en aquest cas un jo innominat, perod que
podriem identificar amb el compilador de la nova colleccid, afirma que

17. Entre la nombrosa bibliografia que parla dels usos gastrondmics en textos literaris, vegeu 1’es-
tudi de Jaume Fabrega sobre el Tirant lo Blanc (2007), amb nombroses citacions de passatges d’aquesta
i altres obres relatius a qiiestions culinaries; i, per als capitols esmentats del Ter¢ del Crestia, agrupats
per Deditor sota el titol Com usar bé de beure e menjar, Eiximenis, 1977.

18. Per al Llibre del coc, vegeu Robert, 1977, i especialment per al passatge citat, p. 23. Per al seu
autor, I’existencia del qual fins i tot ha estat posada en dubte, vegeu la introducci6 de Veronika Leimgru-
ber a I’edici6 esmentada, p. 14-15.

19. Vegeu Santanach, 2006: 45.
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vos fas lo present libre, lo qual vos he conpost de totes natures de volatarias he de carns
he de pexos, segons aquelles he trobades pus nobles e perfetes, per esperiénsia de un bon
coch del rey d’Anglaterra, ab conseyll d’en Pera Ffalip, servicial del dit senyor rey.”

L’autoritat dltima continua atribuint-se, per tant, al coc del rei d’ Anglaterra, pero ara
també el compilador del recull hi deixa sentir la seva veu, en una explicitacié poc dissi-
mulada de la superposici6 d’intervencions, i doncs de responsabilitats, que es detecten en
els llibres de cuina medievals, i que successius copistes desconeixedors de I’art de la
cuina no van aconseguir esborrar. I és que una lectura atenta dels textos gastronomics
posa de manifest que, tot i I’adequacié que han patit a un format librari, més formal que el
que originalment els podem pressuposar, els codexs que els han transmes presenten enca-
ra indicis d’una redaccid, i també d’una circulacié, molt més propera als fogons que no
pas al taller de copia.

Encara que no disposem de certeses sobre el format que devien tenir els Ilibres de
cuina en sortir de les mans dels seus autors i compiladors, atés que no se n’ha conservat
cap mostra, si més no catalana, €s ben poc probable que fossin volums de les caracteristi-
ques dels que ens han arribat, copiats per encarrec de nobles o membres del patriciat ur-
ba.?! Més aviat hem de plantejar-los com a quaderns de format molt més senzill, potser
fins i tot en alguns casos d’autoproduccid, i en qualsevol cas de consulta agil just abans o
durant la preparacio dels plats que s havien de servir en els apats. [ igualment cal pressu-
posar que es tractava de volums en que el cuiner afegia al text rebut les indicacions que li
semblaven pertinents i hi esmenava passatges —o potser, fins i tot, en suprimia aquelles
parts i receptes que no li interessaven.” La seva condicié de manuscrits humils i funcio-
nals, d’escas valor material, explicaria també que no se n’hagin conservat mostres, espe-
cialment en aquells casos en que van ser emprats com a antigrafs per a la copia de codexs
destinats no a un s practic immediat, siné a la colleccié de personatges benestants inte-
ressats en els coneixements continguts als tractats, i aixi mateix en el prestigi que els po-
dia aportar la possessié d’aquesta mena de textos.

En el cas dels llibres fins ara esmentats, la seva composicio reflecteix una genesi lli-
gada als medis culinaris, i no pas un context més illustrat que hagués baixat a la cuina a
recollir-hi dades. Només aixi s’explica la seva condici6 de textos plantejats amb una ori-
entacio eminentment practica, sobretot destinats a recordar els procediments d’elaboracié
dels plats que contenen, i no propiament a ensenyar a cuinar-los; o, si més no, no pas
pensats per ensenyar a cuinar-los al marge d’un aprenentatge practic. L’ omissié d’expli-
cacions i passes que només algu ja coneixedor de 1’ofici podia advertir i assenyalar; el

20. Vegeu Grewe, 2003: 99; les citacions que faig del receptari provenen d’aquesta edicid, que re-
visa i corregeix Grewe, 1979.

21. Per als formats dels llibres de cuina i la seva composicid, vegeu Laurioux, 1997.

22. Entre els exemples de manuscrits d’orientacié practica, no necessariament culinaria, que es
podrien esmentar, vegeu el ms. 864 de la Biblioteca de Catalunya, on la versi6 del Tresor de pobres de
Pere Hispa mostra no sols un contingut divergent en bastants aspectes de la versi6 del text escrita pel seu
autor, sind també nombroses addicions marginals, que en una copia posterior haurien sens dubte acabat
integrant-se en el text; i hi ha, aixi mateix, receptes ratllades. Per a aquest manuscrit, vegeu Escude-
ro, 1993 i Santanach (en premsa a).
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desordre amb que es detalla I’elaboracié d’alguns plats, o els nombrosos sobreentesos
que s’hi observen. I sobretot el silenci, rarament trencat, en relacié amb aspectes basics
per a I’elaboraci6 de qualsevol plat, com sén les quantitats amb que s’han d’usar els in-
gredients, la intensitat del foc amb que s’han de coure o bé 1’estona que s’hi han de tenir.
Aquestes caracteristiques de les receptes les converteix en un instrument plenament ttil
només per a algi que ja conegués 1’ofici —i féra aquest algd que, en un context formatiu,
havia de guiar els possibles aprenents.*

Aixi, per exemple, en la recepta del guisat anomenat «Mig-raust» del cap. v del Lli-
bre de Sent Sovi, s’indica a |’usuari, la primera vegada que s’esmenten: «prin los fetges e
destrempa’ls ab la llet»; pero dissoldre fetges de gallina en llet d’ametlles no és una tasca
gens senzilla si hom no sap que abans s han d’haver picat, tal com es va creure necessari
explicitar en les receptes corresponents del Llibre de potatges, 54 («E prin los ffetges e
pique’ls bé, he destrempe’ls ab la dita let»), i del Llibre d'aparellar, 175 («La leyt feta,
pique los fetges de les gualines, destempre’ls ab la leyt»), receptaris emparentats textual-
ment amb el Sent Sovi.** L existéncia d’explicacions suplementaries en les dues darreres
colleccions podria fer pensar en una omissié de copia en el Sent Sovi. El fet, pero, que
presentin redaccions no coincidents sembla indicar més aviat que els intents d’aclarir la
qiiestié s’han produit de forma independent i que no devien trobar-se en I’arquetip que
tots tres comparteixen en relacié amb les receptes de tradicid sentsovinenca.

Alhora, també la seva transmissio traeix, si més no en part, un context culinari, que
tant pot ser previ com, fins i tot, contemporani a la seva circulaci6 en un medi més proper
a un obrador de copia. La conservacié d’un mateix plat en dues o més colleccions és, en
aquest sentit, sovint reveladora de les manipulacions que ha sofert, com s’observa sovint
en comparar les tres versions conservades del Llibre de Sent Sovi, dues de les quals es
troben integrades en el Llibre d'aparellar de menjar i en el Llibre de potatges —col-
leccions, aquestes darreres, que al seu torn també comparteixen nombroses receptes de
fonts diferents del Sent Sovi.*® L acarament de la cinquantena de receptes de tradicié
sentsovinenca que comparteixen els tres reculls, més enlla de les variants propies de qual-
sevol transmissié manuscrita, posa de manifest I’existéncia d’intervencions successives
de lectors i usuaris que hi han deixat la seva empremta gastrondmica. Es a dir, prescindint

23. En aquest sentit, pot ser ttil recordar el manual de tintoreria que Joanot Valero va copiar en-
tre 1496 i 1501 per al propi Us, el qual, tal com suggereixen els seus editors, es tractaria d’«un manual
técnico utilitzado en la formacién de un oficial a quien seria prestado para su copia por el maestro» (Cifuen-
tes / Cérdoba, 2011: 52, 139-140; es desconeix la localitzacié actual del codex, per bé que a la Biblioteca
de Catalunya se’n conserva un microfilm amb la signatura C 431). Cifuentes també apunta que aquesta
devia ser la finalitat del ms. 10.011 de la Biblioteca Nacional de Madrid, on es conserva una versié incom-
pleta de la traduccid catalana de la Chirurgia magna de Lanfranc de Mila (Cifuentes, 2001b: 117).

24. Una versio del Sent Sovi va ser integrada, sense canvis d’ordre remarcables, dins del D’aparellar
de menjar; les receptes que podem identificar com a pertanyents a la tradicié del Sent Sovi constitueixen
els plats 170-240 d’aquesta colleccio; pel que fa al Llibre de potatges, s’hi van aprofitar, intercalada-
ment amb receptes d’altra procedencia i en un ordre del tot nou, una cinquantena de preparacions proce-
dents del Sent Sovi; vegeu Santanach, 2010.

25. Després que Rudolf Grewe (2003 [1979]: 52 i 56) ho hagués plantejat com a hipotesi, Cristina
Borau, en localitzar el Llibre d'aparellar, va constatar que compartia nombroses receptes amb el Llibre
de potatges no localitzades en el Sent Sovi; vegeu Borau, 1995: 811-812, perd també, més avall, lan. 42.
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ara de modificacions que podriem anomenar d’estructura, com els canvis d’ordre o la
supressio de receptes, parlem d’usuaris que hi han introduit canvis de procediment culi-
nari, que han inclos als plats nous ingredients o n’han eliminat d’altres, o bé que hi han
afegit determinats passatges, de vegades receptes senceres, que tracixen un origen basat
en la practica davant dels fogons.

En els tres llibres sentsovinencs sén nombroses les receptes afegides en un estadi
posterior a I’elaboracié de I’arquetip que comparteixen. Val a dir, sobre aquesta qiiestio,
que podem aproximar-nos al contingut de I’arquetip esmentat gracies a 1’existeéncia d’una
taula de rdbriques en el ms. 216 de la Universitat de Valéncia, que reprodueix un estadi
de la tradici6 anterior a la versié conservada al mateix codex i que, alhora, constitueix un
antecedent de les dues altres versions. Si ens fixem en el Sent Sovi del manuscrit valencia,
doncs, constatem que son posteriors a la composicié de 1’obra, i no compartides per cap
dels altres dos testimonis ni esmentades a les rubriques, les receptes XXV, XXX i les
catorze situades al final de la colleccié. Es a dir, setze plats d’un total de setanta-dos.

També en la redacci6 de les receptes, com ja s’ha apuntat, s’observen modificacions
unicament imputables a algu que conegués prou bé I’ofici de cuiner per a permetre’s can-
vis d’aquesta naturalesa, fins al punt que en algun cas arriben a intuir-s’hi indicis de dis-
cussio. Aixi, en el cap. vi1, «Sosenga», del Llibre de Sent Sovi (SS), que comparteix una
mateixa font amb el cap. 177 del D’aparellar de menjar (DAM) i el cap. 80 del Llibre de
potatges (LTMP), llegim que alla on el Sent Sovi'i el D’aparellar afirmen que, en aquesta
freginada de carn, els bocins de vianda han de ser crus abans de fregir-los, el Llibre de
potatges en divergeix i remarca que previament han d’haver estat bullits. Els canvis en la
redacci6 del darrer evidencien que aquesta modificacié no és en cap cas fruit d’un error
paleografic, siné una opci6 deliberada:

SS vi DAM 177 LTMP 80
Sosenga a conills o a llebres Sosengue o a cuniyls o lebre,  Si vols ffer sosengua a conils
o0 a qualque carn que et vulles a molto, a cabrit, vadel, o0 a lebres, o0 en quina carn
e a molt6 o a vedell o a cabrit perdius, sien-ne fetes peces te vuylles, moltd, vadel,
o a perdius, sien-ne fetes crues, € sie sosengat en grex cabrit, perbul-los. E con sia
peces menudes e crues, € de carnsalade o en oli 0 en perbolit, sien ffetes pesses
sien sosengades en greix de sagi. menudes, e soffrig-les ab grex
carnsalada o en oli o en sagi. de cansalada, ho en oli ho en

sagi.

En d’altres casos, la intervenci6 pretén facilitar la comprensi6 del text. Aix{, al cap. LI
del Sent Sovi, «Cigrons tendres», s’exposen dos procediments per a preparar-los, segons si
son «tendres» o «pus tendres»; en el passatge corresponent del Llibre d'aparellar, en can-
vi, per evitar la confusid, es considera indicat assenyalar que el primer procediment &s til
per als cigrons tendres quan «sén un poc durets» (cap. 229). En el Llibre de potatges, per
la seva banda, la segona part del capitol del Sent Sovi ha donat lloc, potser gracies a 1’es-
ment de «Faves tendres» a la taula de ribriques de I’obra, just després de «Ciurds tendres»,
a una nova recepta, la 116, «Qui parla con se aparellen ffaves tendres ab let de amelles».
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El canvi, o el matis divergent, també es pot produir com a simple afegit al text, sense
que impliqui necessariament, com si que trobavem en el cas anterior, modificacions en el
redactat rebut de la recepta. Es el que s’esdevé en la recepta 186 del Llibre de potatges,
«Brouet de gualines ab amelles», on s’ha afegit una frase que rebaixa la recomanacid
d’usar-hi julivert provinent de la font que el compilador va emprar, compartida per les
receptes XXIV del Sent Sovi'i 194 del D’aparellar; 1I’assenyalo amb cursiva. El passatge
permet igualment observar que en el darrer receptari s’han afegit encara algunes recoma-
nacions addicionals, també deutores de 1’experiencia culinaria d’algun usuari que degué
deixar-les escrites inicialment al marge del text de la recepta, i que en una copia posterior
quedaren integrades al cos de la recepta. Destaco els afegits del Llibre d'aparellar i del
Llibre de potatges en negreta:

SS xx1v

Ha ops de dos parells de
gallines una lliura d’ametles,
per tal que sien pus espesses,

e juivert per bona guisa, que

hi sapia bé, que bona sabor hi
déna. E aixi mateix se fa cabrit.
E, si ben sée’n tira a verdor, no
val menys per lo juivert.

DAM 194

E ha ops a i pareyl de gualines
1 libra d’emenles, per tal que
sie espes, e juyvert de bone
guise, que y sapie bé, que
bone sebor hi déne. Exi matex
se fa de cabrit. E, si bé-s [tira]
a verdor per lo juyvert, [no-n
val] menys, e deu hom metre

LTMP 186

E ha hobs a 11 perels de
gualines 1 lliura de amelles,
per tal que sie’n pus espes,
e jurvert per bona manera,
que hi sapia bé e que hi don
bona sabor. E ax{ matex

se ffa de cabrit. Si bé-s tira
a verdor, no-n val menys.

sefra de bona guisa. La let
fa hom ab brou de gualines
o de moltd, si n’as; si no, ab
aygiie frede o calde, o quina
vuyles.

E si jurvert no y volras
metre, no n’i metes.

I, és clar, també hi ha exemples de divergencies respecte als ingredients, com en la
recepta 121 del Llibre de potatges, on es corregeix de forma insistent I’opci6 de les recep-
tes corresponents del Sent Sovi'i del D’aparellar. 1 és que, alla on aquests darrers propo-
saven 1’us d’«ous», el Llibre de potatges assenyala «alls»; de nou, cal descartar que sigui
un error de transcripcid, ja que no sols es parla d’alls en aquell passatge en que a les altres
colleccions es remet als ous, sind que també s’esmenten al titol de la recepta («Qui parla
con se ffan ffrexures de molté o de porc ab ay») i a 'incipit («Si vols ffer ffrexures de
moltd o de porc ab any, se ffa axi [...]»), mentre que en els llocs parallels dels altres dos
receptaris no es fa cap refereéncia als ous:

SS xxxviin DAM 240 LTMP 121
E aprés, si et vols metre ous,
lleva-los del foc e debat-los
regeu ab de les freixures, e puis

mit-les-hi poc a poc

Aprés, si hi vols metre ous,
ayes-los debetuts ab les
frexures, e mit-los-hi con
auras levade I’ole del foch.

E aprés, si y vols metre any,
leva-les del ffoc e mena-les
ben regeu. Puys mit ’ay a
poc a poc.
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Els exemples es podrien multiplicar. En cito, perd, només un altre, procedent del cap.
vi del Sent Sovi, on s’assenyala que, per a farcir oques o altres aus, «mit-los dedins alls
perbullits perats e pances e sal dintre la boca, e cala-ho ab un bastonet»; en el passatge
corresponent del Llibre d'aparellar 176, aixo no obstant, I’orifici d’entrada no és ben bé
el mateix: «Pose’ls en I’ast, e mit dintre ayls perbolits, panses e sal dintre al ces, e tanqueu
ab 1 bastonet».”® L’orifici per a farcir és ben diferent, per bé que, des d’un punt de vista
practic, ’opci6 del Llibre d’aparellar sembla bastant més versemblant: farcir una oca
plomada introduint-hi alls, panses i sal per la boca no devia ser precisament senzill, i
menys encara en el suposit que 1’oca, destinada a coure a 1’ast, hagués estat préeviament
decapitada. Es probable, doncs, que aquesta vegada la intervenci6 s’hagi dut a terme en
un antecedent del Sent Sovi’ de 1a Universitat de Valéncia, i no pas en un de 1’habitualment
més modificat Llibre d'aparellar.

No cal dir que, al costat d’aquests canvis, que podriem qualificar d’opcionalitat culi-
naria, els receptaris presenten nombroses llicons divergents que modifiquen el procés
d’elaboracié dels plats, perd que semblen dependre, més que de canvis de cuiner, d’errors
motivats per copistes desconeixedors de la materia. Aix{, per exemple, al final d’una re-
cepta d’alberginies a la cassola compartida pels tres receptaris s’indica que a la cassola
s’ha de tirar una barreja de llet d’ametlles, oli i, segons el Llibre d'aparellar 238, «una
poca d’agror», o bé «una poca de greix» o «un petit de greix», com llegim al cap. XXX VI
del Sent Sovi'i al 149 del Llibre de potatges, respectivament. Encara que és probable que
la primera lli¢é sigui la correcta, I’ts de greix procedent d’animals cuits a I’ast en 1’elabo-
racio de salses no era excepcional, de manera que no podem saber amb certesa en quina
direccié es va produir I’error. Ara bé, la similitud des d’un punt de vista paleografic dels
sintagmes d'agror i de greix fa versemblant que, fos quin fos el punt de partida, un copis-
ta poc versat en la materia hagués modificat el text involuntariament.”’

Els canvis potser motivats per confusions paleografiques també poden afectar 1’in-
gredient principal d’una recepta, de manera que plats que comparteixen una mateixa font
poden acabar transmetent preparacions forca diferents. Es el cas, per exemple, d’una re-
cepta de salsa rosta, que forma part dels passatges compartits pel Llibre de potatges i pel
Llibre d'aparellar, per0 no pel Sent Sovi. Amb la particularitat que els animals que acom-
panya la salsa, caracteritzada per un espessiment i un cert regust de cremat que s’aconse-
guia introduint-hi bocins de teula calents, sén diferents segons la recepta, ja que alla on al
primer es parla inicament de conills, al segon tenim dues possibilitats, conills perd també
coloms, a les receptes 65 i 110. En el Llibre de potatges, aquesta recepta hi consta igual-
ment dues vegades, als caps. 68 1 91, amb lleus diferencies en la redaccid, per bé que
sempre s’hi parla de leporids —en recullo la versié més propera al D’aparellar 110—:

26. Al passatge corresponent del cap. 61 Llibre de potatges, de redacci6 forca modificada, no s’es-
menta cap obertura.

27. Per aaltres errors d’aquestes caracteristiques, com també per als multiples errors motivats per
la transmissié manuscrita localitzables en el Sent Sovi, vegeu les notes a peu de pagina i, sobretot,
I’apendix III en Santanach, 2006; i, per al Llibre de potatges, les notes a Grewe, 2003.
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LTMP

CAPITOL LXXXXI. QUI PARLA CON SA DEU
FFER SALSA ROSTA A CONILS EN AST

Si vols ffer salsa rosta a conils en ast, se ffa
ax{i: ages de bones espicies, e destrempa-les
ab vinagre qui no sia massa ffort; e si és massa
ffort, destrempe’l ab vi. E prin hom tests de
teules e fa-les hom belles e netes, e met-les
hom al ffoch. E quan sén bé caldes, destrempa
hom la salsa ab aygua qui aya bolit. E puys
met-hi hom les teules calentes, e estan-hi tro
la salsa és espessa, mudant-n’hi adés adés de

calentes. E puis talla hom los conils e van layins,

e porgua’ls hom ab lo morter. E puys van per

DAM

110. SALSA ROSTA

Si vols fer salsa rosta a coloms en ast, ayes
de bones species moltes e destempre-les ab
vinagre qui no sie masse forts; destempre-u
ab vin. E pren hom tests de teules e fa-les
hom beles e netes, e met-les hom al foch. E
con sén bé calens, destempre hom la salsa ab
aygua qui aya bolit. E puys met-hi hom les
teules calentes, e estan-hi tro que sie espesse
la salsa. E tayla hom los coloms e van layns,
e porgue’ls hom ab lo morter. Puys van per
tayladors, e salsa per escudeles.

talladors, e salsa per escudeles.

Totes dues possibilitats, conills o coloms, son factibles i, com en el cas comentat an-
teriorment, no és facil discernir en quina direcci6 es deu haver produit la confusié —parlo
de confusid per la proximitat grafica que hi ha entre els dos substantius, per bé que tampoc
no es pot descartar que es tracti d’un canvi intencionat. Malgrat tot, I’escassa documenta-
ci6 que tenim sobre altres preparacions de salsa rosta es relaciona sobretot amb la primera
possibilitat. Aix{, al Llibre de potatges, a més de les dues versions esmentades de la recep-
ta, n’hi ha encara una tercera, al cap. 77, de font diferent i en que no s’especifica el nom de
la salsa, igualment preparada per a conills; ja hem parlat de la recepta 65 del mateix Llibre
d'aparellar; 1, encara, al Llibre dels mariners editat per Marian Aguil6 es parla d’un plat
de «coniylls ab salsa rosta».” Malgrat tot, res no impedeix que els coloms amb sala rosta
sigui una innovacié deliberada d’un usuari del D’aparellar de menjar.

Aquesta mena d’errors o modificacions obra d’un copista que no entén correctament
un passatge —i on s probable que no sigui el primer a ensopegar—, pot arribar a fer in-
comprensible el procés d’elaboracié del plat detallat a la recepta. En tenim un exemple
palpable en les «Panades d’aucells» del cap. XLVII del Llibre de Sent Sovi. Amb el terme
panada es designava un tipus de pastis elaborat amb pasta de farina, farcit i cuit al forn; la
massa de farina pastada servia per a embolcallar el farciment, que podia estar constituit per
diversos ingredients. En la tradicié del Sent Sovi, a més de la panada esmentada, d’ocells
i perdius, n’hi ha una altra de polls, una tercera de llampresa i, encara, una darrera feta
amb diversos tipus de peix. Aquestes receptes, recollides a la taula de ribriques del
ms. 216 de la Universitat de Valeéncia, només s han conservat com a conjunt, i en aquest
mateix ordre, al Llibre d'aparellar, ates que les de pollastre i peix manquen en les altres
dues colleccions.” Les quatre —dues, en el Sent Sovi— es troben agrupades a continua-

28. Vegeu larecepta 77 del Llibre de potatges dins Grewe, 2003: 139-140. Per a la citaci6 del L/i-
bre dels mariners, també recollida pel DCVB, s. v. rost, i Grewe (2003: 137 n. 1), vegeu Aguil6, 1900.

29. Les quatre receptes constitueixen les entrades 45-48 de la taula de rabriques 1 els caps. 218
a 221 del Llibre d'aparellar. Pel que fa al cap. XLVII del Sent Sovi, es correspon amb el 138 del Llibre
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ci6 de diversos plats en que el farciment t€ un paper destacat, com €s habitual en 1’orde-
nacié6 del receptari, que sovint respon a determinades caracteristiques de les preparacions,
als ingredients que les componen o, fins i tot, a suggeriments terminologics.*

La situacié que la panada d’ocells ocupa en el llibre de cuina és motivada tant pels
parallelismes de contingut amb les receptes anteriors —s’hi detalla un farcit—, com per
la terminologia usada, que la relaciona amb les panades posteriors, malgrat que no con-
sisteixi en una panada en sentit estricte, ja que el recipient per al farciment no és fet de
pasta de farina, siné que s’hi empra una ceba de dimensions generoses. Tal com llegim a
I’inici del text, d’acord amb la versi6 del Sent Sovi

Si vols fer panades d’aucells o de perdius ab ceba, pren una ceba, la pus gran que tro-
pies, e mit-la dins, segons que vijares te sera; e mit-hi los ocells o perdius o qualque vola-
teria. E hages llaunes de carnsalada grassa e magra, e mit-ne per lo sol de la ceba e los
costats. Aprés hages de bones especies, que metes ab los aucells: mit-hi clavells e canyella
entegra e sucre blanc. E puis torna-hi la cobertora de la ceba.

El procediment, si prescindim del fragment en cursiva, és el segiient: la ceba es farceix
amb la carn dels ocells o les perdius —presumiblement desossats—, i amb especies i su-
cre; previament, s ha recobert ’interior de la ceba amb cansalada. Quan ja €s plena, se’n
tapa I’obertura amb «la cobertora de la ceba», o el boci superior de la ceba tallat longitudinal-
ment abans de buidar-la. Aquesta preparacid, pero, canvia radicalment si tenim en compte
el fragment en cursiva, ja que aleshores la ceba passa a ser un ingredient més del farciment,
i no pas el recipient. El recurs a les receptes paralleles del Llibre d'aparellar, 218, i del
Llibre de potatges, 138, ajuda a aclarir el sentit del text, perque, en lloc de «mit-la dins», hi
llegim «cave-le» ‘forada-la’, «talla-le dins», respectivament. Esa dir, la ceba s’ha de bui-
dar. Tot sembla apuntar, doncs, que I’expressié «e mit-la dins» referida a la ceba €s pro-
ducte d’una mala interpretacié del copista, que segurament pensava en un recipient de
pasta de farina, com en les receptes que segueixen, i no es va adonar que aqui el terme
panada és usat per analogia i no propiament amb el sentit de “pastis de farina farcit’.

El desconcert dels copistes en relacié amb la panada sembla que també va arribar a
les versions dels dos altres receptaris, on, en lloc de 1’tltima frase de la citacid, al D’apa-
rellar llegim «e puys torne-y la cubertore de la tela»’ i, al Llibre de potatges, «E puys

de potatges; pel que fa a la «Panada de llampresa», es conserva als caps. XLVIII del Sent Sovi'i 139 del
Llibre de potatges.

30. Pel que fa a la terminologia, a més del cas que comento, també s’ha d’esmentar el de la resola,
substantiu de sentit poc conegut, perd que s ha proposat d’identificar amb ’entranya d’un quadripede;
el terme és usat a la recepta XLI del Sent Sovi, «A farcir cabrit», seguit d’un capitol amb consells «Per
farcir porcell»; el cap. XLIII, en canvi, descriu la preparacié de «Resoles», homonim del mot del cap.
XLI, pero de sentit ben diferent, ja que es tracta de masses fregides de farina, llevat, ou i altres ingredi-
ents. Aquesta recepta, al seu torn, n’arrossega dues més de dedicades a pastes de farina fregides, a con-
tinuaci6 de les quals es reprenen les receptes amb farciments. Per a I’ordenaci6 de les receptes del Sent
Sovi, vegeu I’apartat segiient.

31. Els errors paleografics o d’altra naturalesa causats per un copista poc atent, o escassament co-
neixedor de la materia del llibre, son habituals en el ms. 2112 de la Biblioteca de Catalunya; de fet, al
lloc del D’aparellar citat més amunt no hi llegim «cave», sind «cane».

Estudis Romanics [Institut d’Estudis Catalans], Vol. 37 (2015), p. 271-299
DOI: 10.2436/20.2500.01.173



DE LA CUINA AL TALLER DE COPIA 285

mit-hi la cobertora de la penada». Tot plegat s’acaba de difuminar quan trobem que, a
I’entrada 45 de la taula de ribriques del codex del Sent Sovi, corresponent a aquesta re-
cepta, es llegeix que el plat és de «Panades d’aucells en pa», en una redundancia que, molt
probablement, respon a la confusi6 que es detecta en la redaccid de la recepta.

4. ELS COMPILADORS DELS LLIBRES

Hem vist que les receptes dels llibres de cuina medievals, en les versions manuscrites
que ens n’han arribat, deriven d’'una complexa transmissié en que se superposen interven-
cions de naturalesa molt diversa. Es versemblant que, a 1’origen d’aquests textos, hi ha-
gués simples notes de cuiner, plenes de sobreentesos, procediments només apuntats i
passes omeses. Més endavant, en aquestes notes, agrupades o no en una collecci6 unita-
ria, usuaris successius hi introduiren canvis motivats pels seus coneixements i les seves
preferencies sobre la materia dels tractats —¢€s a dir, sobre materia gastronomica. I, en
una etapa posterior, pero en alguns casos de ben segur que també es va produir simultani-
ament, s’hi van dur a terme intervencions de copistes poc habils, que no sempre interpre-
taven correctament alguns passatges obscurs a causa de 1’especialitzacié del contingut,
que desconeixien, i d’una redaccid sovint precaria i sense cap voluntat, no ja d’estil, sind
directament de correccio lingiifstica. El resultat final d’aquest tortuds procés, com hem
tingut ocasi6 de constatar, son uns textos de redaccié moltes vegades dificil, la correcta
interpretaci6 dels quals requeria de totes totes uns coneixements culinaris previs.

Aquestes constatacions sobre la génesi i la transmissio dels llibres de cuina contras-
ten amb els testimonis que ens n’han arribat, clarament desvinculats d un context imme-
diatament practic, ja que no es tracta de manuscrits utilitzats davant la llar de foc durant
I’elaboracié d’un apat, sind de volums reservats a la biblioteca dels senyors. Aixi, doncs,
des del punt de partida hipotétic que s’ha plantejat —les anotacions de cuiner— fins als
testimonis conservats s’ha produit un procés de reelaboracié constant dels llibres de cuina
que, en molts aspectes, no podem més que intuir; al llarg de la seva transmissio, el text ha
estat sotmes a intervencions tant d’usuaris i cuiners, que hem d’entendre que ho han fet
basant-se en la seva experiéncia practica en qiiestions culinaries, com de copistes que,
precisament per la seva manca de nocions en aquest ambit, hi han introduit errors i bana-
litzacions. En aquest procés, és clar, també hi han pres part els compiladors dels reculls,
els quals disposaven d’uns coneixements escripturals que els permetien organitzar els
receptaris d’acord amb uns patrons libraris establerts i, aixi mateix, redactar-ne presumi-
blement els prolegs, fondre receptes i reordenar-les, potser elaborar-ne les taules de rabri-
ques, etc. El que ja no és tan senzill de valorar €s fins a quin punt aquests compiladors
tenien igualment uns coneixements gastronodmics prou assentats, fruit d’una experiencia
personal, o bé si se’ls ha d’atribuir part dels errors de comprensi6 endossats als copistes.

De la mateixa manera que ho és la redacci6 de les receptes, I’organitzaci6 dels llibres
de cuina és també producte d’una aproximacié alhora culinaria i libraria, per bé que en
graus que poden variar segons el receptari o, fins i tot, segons determinades parts del re-
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ceptari. Aixi, en I’ordre de les receptes que formen el Llibre de Sent Sovi es pot constatar
una motivacié de base sobretot practica, ates que els plats s’hi agrupen per afinitats en la
preparacid o en la utilitzacié de determinats ingredients, i no hi manquen receptes el record
de les quals sembla haver estat suggerit per referéncies localitzables en plats previs, tal
com s’ha assenyalat més amunt. A grans trets, trobem que al comencament d’aquest re-
ceptari s’han reunit sobretot preparacions de salses i plats de cullera —encapgalades, aixo
si, pel pad a I’ast servit amb les plomes de cap, coll i cua intactes. Dins d’aquest conjunt,
format per una trentena amplia de receptes, es poden destriar determinades agrupacions,
com les de cremes dolces indicades per a dies de dejuni (caps. XX VIII-XXXIIT i XXXV),
en les quals la llet d’ametlles és un ingredient basic (cap. XXXIV). A continuacié hi ha
algunes receptes de carn (caps. XXXVII-XL), seguides de preparacions de farcits (caps.
XLI-XLII i XLVI-XLVIII);** 1a referéncia a la resola dels animals en el cap. XLI justifica
la inclusid, entre els capitols del darrer grup, de tres receptes de pasta de farina fregida, la
primera de les quals es coneixia precisament amb el nom de resoles (caps. XLIII-XLV).*
Just després hi ha encara una darrera agrupaci6 de quatre preparacions de verdures i lle-
gums per a menjar amb cullera (caps. XLIX-LII). Més endavant, 1’ordenaci6 de les recep-
tes no sembla haver estat motivada per cap criteri concret, de manera que els caps. LIII-
LVIII, els darrers de tradicié sentsovinenca, es degueren situar al final del receptari
segurament a causa d’aquesta manca d’afinitats. En el Sent Sovi del ms. 216 encara hi ha
catorze receptes més, afegides posteriorment a la compilacié de 1’obra, com evidencia el
fet que ni s6n esmentades a la taula de rdbriques inicial, ni s’han conservat entre les recep-
tes sentsovinenques del Llibre d'aparellar ni del Llibre de potatges.* En la inclusi6 dels
capitols finals, no sembla tampoc que se seguis cap mena de pla preconcebut.

L’organitzacié que s’intueix darrere del Sent Sovi pressuposa I’existéncia d’una idea
inicial que va guiar-ne la compilacid, encara que puntualment faci I’efecte que el mateix
procés d’elaboraci6 del llibre hagués suggerit la incorporacié de noves receptes, basada
en afinitats diverses. En tot cas, aquestes incorporacions se superposarien a un pla de
minims establert préviament, com apunta la localitzacié al comencament del llibre de la
repetidament citada recepta de pad a ’ast, i sobretot la preséncia majoritaria de salses en
els capitols inicials, cosa que afavoreix 1’agrupaci6 de les receptes de carns i farcits just a
continuacio.

Davant d’aquesta constatacio, potser esdevé menys fantasiosa, almenys pel que fa al
procés d’elaboraci6 de I’obra, I’afirmacio6 que es llegeix al proleg segons la qual el llibre
«féu-lo e el dicta un bon hom e fort bon coc». I és que el contingut del Sent Sovi fa evident
que, en la seva geénesi, hi intervingué un cuiner —o més d’un— bregat en ’elaboraci6 de
plats per a apats sumptuaris, perd també algi amb uns habits escripturals prou assentats
per a donar forma libraria als coneixements practics que s’hi van abocar i, si més no, per
aredactar el proleg i compondre la taula. El fet que no tinguem cap indici sobre com es va
produir aquest procés fa molt dificil valorar si s’ha de parlar d’un cuiner amb habits libra-

32. Les dues darreres receptes (XLVII-XLVIII) s6n les panades esmentades més amunt.

33. Per aquesta qiiestid, vegeu més amunt la n. 30.

34. Per a una analisi més detallada del contingut i 1’organitzacié del Llibre de Sent Sovi, vegeu
Santanach, 2006: 24-35.

Estudis Romanics [Institut d’Estudis Catalans], Vol. 37 (2015), p. 271-299
DOI: 10.2436/20.2500.01.173



DE LA CUINA AL TALLER DE COPIA 287

ris; o bé d’un coc que, tal com es diu al proleg, dicta les receptes a un copista, el qual a
continuacié hauria passat en net els materials i els hauria completat; o bé d’un o més cui-
ners que van prendre algunes notes sobre la preparacié de diversos plats per recordar-se’n
quan els calgués, i d’un compilador posterior que hauria aprofitat aquestes anotacions per
compondre el llibre. En tot cas, és fora de dubte que la redacci6 dels llibres de cuina me-
dievals, tal com els hem rebut, requereix una doble intervencio, libraria i culinaria. Com
també que aportacions —o manipulacions— relacionables amb cadascun d’aquests dos
ambits del saber van continuar produint-se al llarg de tota la seva transmissio.

Aquesta situacid, especialment pel que fa a la génesi del llibre, és aixi mateix patent
en el Llibre de totes maneres de confits, esmentat més amunt en detallar el contingut del
ms. 68 de la Biblioteca de la Universitat de Barcelona, on aquest tractat es troba just da-
vant del Llibre de potatges. En efecte, en aquest breu llibre, de sols trenta-tres receptes,
els vessants practic i librari s’hi conjuguen estretament. El contingut de 1’obra es caracte-
ritza per una distribucié de la majoria de receptes en dues series, segons si es tracta de
confits elaborats amb xarop de mel (caps. I-XVII, la darrera de les quals €s una compota
on es poden utilitzar tots els confits preparats en les setze receptes anteriors) o de sucre
(caps. XVII-XXIX). En les dues series, es repeteixen vuit receptes dedicades a unes ma-
teixes fruites, que només divergeixen en el tipus de xarop, ordenades exactament en una
seqliencia ideéntica —cosa que no exclou, pero, la intercalacié d’alguna preparacié no
repetida; entre les de sucre, la majoria d’aquestes receptes s’agrupa al final de la serie. Pel
que fa a les quatre darreres preparacions del llibre, a més d’una recepta de perfum del tot
extemporania (cap. XXX), hi ha encara tres altres elaboracions de dol¢os, fets amb mel
perd de consistencia més solida que els confits preparats amb xarop de mel de la serie
inicial (és a dir, una de pinyonada, una altra de torrons d’avellanes i la darrera de casque-
tes, que son unes figuretes fregides fetes amb fruits secs, mel i especies). Com en el cas
del Sent Sovi, per tant, també en el Llibre de confits es deixen per al final de I’obra les
receptes que no s’adiuen clarament amb cap de les series anteriors.” En aquest Ilibre, aix{
mateix, I’ordenacio respon a un coneixement aprofundit de la materia i a un pla previ de
la colleccid, que no s hauria pogut desenvolupar sense un control general de tot el contin-
gut i uns habits escripturals que n’afavorissin 1’organitzacid; en aquest sentit, sén molt
significatives, per exemple, les sovintejades remissions entre receptes.

Deixant de banda la Recepta de la bona composta de 1a Biblioteca Serrano Morales,
que inclou un nombre de receptes molt reduit, els altres dos llibres de cuina que ens han
arribat manuscrits son d’una extensié molt superior, ates que el Llibre de totes maneres
de potatges és format per dues-centes vint receptes, i el Llibre d’'aparellar de menjar, per
gairebé dues-centes vuitanta, i aixd que, com ja s’ha destacat, és incomplet.* La seva
llargada fa necessaria una ordenacié una mica menys intuitiva que no pas la que trobavem

35. Per al contingut del Llibre de confits i 1a seva organitzacid, vegeu Santanach, 2003: esp. 265-267.

36. També el Liibre del coc és un receptari bastant més extens que el Sent Sovi o el Llibre de con-
fits, atés que, si més no a la primera edici6 que se’n conserva, de 1520, inclou dues-centes vint-i-nou
receptes. El fet, pero, que es tracti d’un text impres implica un cert canvi d’orientacié a ’hora d’analit-
zar-ne el contingut, perque no sols cal tenir-hi en compte I’existencia d’unes fonts, un compilador i una
tradicié manuscrita que desconeixem, sind també la d’un impressor que va preparar per a la impremta els
materials de que consta el llibre.
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en el Sent Sovi, malgrat que aix0 no implica pas que els criteris d’organitzacid siguin
sistematics ni plenament regulars. En tot cas, en els dos llibres es va tendir a fer agrupaci-
ons i subgrups de receptes basats en formes d’elaboracié dels plats o en els ingredients
usats, alhora que s’hi superposava una ordenacié basada en el calendari liturgic. Des
d’aquest punt de vista, el de I’organitzaci6 dels plats d’acord amb una tipologia més o
menys establerta, sén remarcables les valoracions que es fan als versos que precedeixen
a tall de proleg les receptes del Llibre d’'aparellar de menjar:

[S]i vols apareylar bé de menyar
aysi ho poras ben trobar

que yanoy poras errar.
Primerament en general

te demostre de Carnal

con se pusquen fer los manyars,
que ya sol no y arraras.

E pense dels sants primerament,
per car €s pus cuvinent.

Puxes le Coreme vendra.

Atresi t’o demostrara,

con deyes fer les bones salses
als bons peys e a les bones casses.
Exament te dira derrera

dels manyars de cuylera.

En aquests quinze versos, que, tot i les deficiéncies en la seva factura, pretenen ser
octosillabs apariats, es fa una primera gran distinci6 entre menjars de carnal i de Quares-
ma, i, a continuacid, es recullen quatre grups diferents de preparacions: salses, peixos,
caces i menjars de cullera.”’” Es tracta d’agrupacions que, efectivament, s’observen al cos
del text, sobretot si extrapolem el concepte de plats de caga a altres menes de carn, per bé
que no s’hi han disposat amb la nitidesa que s’insinua al proleg.

Aixi, el llibre s’inicia amb plats propis de I’¢poca de carnal (caps. 1-112). Les receptes
d’1 a 88 s6n basicament plats de carn, amb algunes excepcions intercalades; en aquesta
recopilaci6 de plats de carnal, n’hi ha de servits amb cullera (morterols, freixures, janets;
caps. 1-13); brous (caps. 14-18); plats diversos de gallina i altres aus (caps. 19-48, 50-55);
receptes de cabrit i porc (caps. 56-59, 66-73),* conill i llebre (caps. 60-65) i vaca (caps. 75-
78);*° carn amb arros i alatria (caps. 80-83), i molté i cabrit (caps. 85-88).* A continuaci6
hi ha plats de cullera —de verdura— i salses, sobretot per a aus a 1’ast, cosa que afavoreix
que també hi hagi indicacions per coure 1’aviram (caps. 89-111). Tanca la collecci6 de

37. També trobem un proleg en vers en la Trotula de mestre Joan, que de nou féra un indici que
relacionaria aquestes obres amb un context formatiu; vegeu Cabré, 1994 i Cifuentes, 2001a: 110-111.

38. Larecepta49 constitueix una breu anotacio per farcir cabrits, i la 74, una elaboracié de crespes
fregides amb greix de porc.

39. Larecepta 79 és un procediment per a espessir una salsa indeterminada, que no s’ha de confon-
dre amb I’oruga previa.

40. Elcap. 84 és auna recepta d’aigua-sal.
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plats de carnal una recepta de carn a la sarrainesca (cap. 112), just després de la qual s’ini-
cien els plats indicats per a la Quaresma, que inclouen peixos (caps. 113-133, 157-159),
esparrecs (caps. 134-136), preparacions dolces o agredolces (caps. 137-156) i cremes per
a menjar amb cullera, igualment indicades per a dies de dejuni (caps. 160-163); en darrer
lloc, hi ha un grup de preparacions diverses, encara quaresmals (caps. 164-169).

Després d’aquestes receptes, hi ha precisament una versié del Sent Sovi (caps. 170-
240), les receptes de la qual mantenen essencialment el mateix ordre que tenien en el text
d’origen, de manera que, des del punt de vista de ’estructura del receptari, tot sembla
indicar que I’afegiment de la font sentsovinenca entre les altres receptes del Llibre d'apa-
rellar va limitar-se a I’eliminacio del proleg i de la taula de rdbriques.

Finalment, als folis que resten es reprenen els plats de carn, en primer lloc per a men-
jar amb cullera (caps. 241-242), si bé la majoria s6n preparacions per a coure diverses
menes d’animals, sobretot a I’ast, juntament amb receptes de salses destinades a acompa-
nyar-los o en les quals s’incorpora la carn cuita de 1’animal (caps. 243-272 —Ila darrera
recepta €s una salsa per a servir amb peix fregit—, 277-279); en darrer lloc, cal esmentar
algunes receptes de formatge i sopes (caps. 273-276)."!

El fet que no coneguem ni el nom ni el contingut de les altres fonts emprades en la
compilacié del D’aparellar —per bé que n’hi ha almenys una que també és compartida
pel Liibre de potatges— impedeix coneixer si el procediment d’inclusié seguit per al Sent
Sovi, sense modificacions quant a I’ordre dels plats que el componien, es va repetir aixi
mateix en les altres fonts, o bé si les receptes sentsovinenques es van intercalar en una col-
leccio ja establerta, just al final d’una serie de capitols dedicats a menjars de dia de dejuni
i abans de la serie especifica per a les preparacions de rostits. L’organitzaci6 de les recep-
tes del tractat barceloni, prescindint de les que provenen del Sent Sovi, permet plantejar
les dues possibilitats. Es a dir, podria ser que les receptes prévies haguessin constituit una
colleccié composta per les dues series de carnal i Quaresma abans d’integrar-se al con-
junt actual, i a la qual podria fer referencia el proleg en vers; i, de la mateixa manera, les
receptes posteriors haurien pogut tenir una existéncia comuna com a grup abans d’inte-
grar-se al D’aparellar —al cap i a la fi, algunes de les seves receptes d’ast es conserven
en versions similars entre el primer grup.* Sigui com es vulgui, totes dues hipdtesis po-
sen de manifest 1’existencia d’una ordenacié no atzarosa de les receptes, sindé motivada
pel seu contingut.

El Llibre de potatges comparteix receptes amb el Sent Sovi' i també amb les parts no
sentsovinenques del Llibre d'aparellar. La deteccié d’aquests punts de contacte i la seva
distribucio en el receptari permeten constatar que el compilador del volum va organitzar
segons una nova ordenacié tot el conjunt de receptes que va emprar en la seva compilacio,
sense tenir gens en compte la font d’on procedien. I que ho va fer amb plena consciéncia,

41. Per aun altre comentari sobre I’estructura del Llibre d’'aparellar, vegeu Borau, 1995: 806-808.

42. Contrariament al que planteja Borau (1995: 811-812), la font compartida pel D’aparellar i el
Llibre de potatges no és un argument a favor de 1’existéncia previa de les colleccions anterior i posterior
al Sent Sovi com a receptaris independents: encara que la majoria de passatges compartits se situin entre
les receptes prévies, també n’hi ha entre les posteriors; per a aquesta qiiestid, vegeu Santanach, 2010 i
(en premsa c).
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com posa de manifest, tal com hem vist a 1’apartat anterior, el fet que es reivindiqui al
proleg del llibre just darrere del coc del rei d’ Anglaterra. Aixi, els capitols del Sent Sovi hi
apareixen completament reorganitzats i intercalats amb receptes d’altres origens, d’acord
amb criteris de contingut, i també de reégim litirgic, que ja hem tingut ocasié d’esmentar.

El receptari s’inicia amb una quarantena de capitols sobre la preparacié de la carn
(farciment, neteja, tall) i altres aspectes preliminars (caps. [-XLIII); el cap. I és, tal com
s’ha dit més amunt, el del paé amb plomes intactes, procedent del Sent Sovi; de la resta,
una part deriva d’una font desconeguda, pero igualment aprofitada al Llibre del coc, de-
dicada a la técnica del trinxant.* A continuacié hi ha capitols sobre la preparaci6 de salses
per servir amb carns a ’ast (caps. XLIV-XCI, CXL-CXLVII, CLXII-CLXVIII; les dar-
reres son de salses fredes), de menjars de cullera (caps. XCII-CXXXYV) i d’altres plats
amb agrupacions diverses (caps. CXXXVI-CXXXIX, CXLIX-CLXI, CLXIX-
CLXXXVIII; hi trobem grups de preparacions cuites amb cassola; panades; d’altres en
que I’all, les alberginies o la llet sén I’ingredient principal; plats d’ous, o bé fets amb carn
o amb gallines). I, en darrer lloc, hi ha «los menyars coresmals e de les condicions del[s]
pexos», corresponents als caps. CLXXXVIII-CCXVIII; és a dir, corresponents a unes
receptes que, de nou, com en el D’aparellar i com es podia intuir en alguns apartats del
Sent Sovi, s’han de relacionar amb la seva condici6 de plats de dejuni.**

Els canvis en I’ordre pel que fa a les receptes de les fonts emprades va condicionar
una altra mena d’intervencions del compilador del L/ibre de potatges. 1 és que, en separar
receptes contigiies que presentaven remissions internes i, sobretot, que obviaven especi-
ficacions recollides en receptes properes, sovint I’anterior, el compilador va optar per
reescriure —basicament, copiant-les amb lleus adaptacions— aquestes especificacions a
les receptes en que s’ometien. Aix{, tal com va indicar Rudolf Grewe, sén per exemple
receptes que «s’han desdoblat» els caps. 4 i 12, corresponents als caps. XLI i XLII del
Sent Sovi. En d’altres casos, també desenrotlla in extenso indicacions merament apunta-
des a la font, convertint-les en noves receptes, com trobem al cap. 80, en queé desenvolupa
la possibilitat indicada en el cap. VII del Sent Sovi d’afegir ametlles i altres ingredients a
una sosenga (hi llegim que «si la vols fer pus delicada, en lloc d’altre comolt mit-hi amet-
lles»...); al cap. 81, en canvi, tot i que parteix de la mateixa recepta del Sent Sovi, amb un
redactat practicament ideéntic, prescindeix de la indicacid per fer la versié més delicada,
ates que ja I’ha desenvolupada a part a la recepta anterior.*’

La tendencia del compilador del Llibre de potatges s’observa en molts altres llocs del
text. La comparacié amb aquelles receptes de tradici6 aliena al Sent Sovi’ que comparteix

43. Aquests capitols sobre 1’art de cisoria, aprofitats en la composicié dels dos receptaris, segura-
ment van circular com a colleccié independent. Aix{, part de la introduccié del Llibre del coc es corres-
pon amb el cap. XXIV del Llibre de potatges, i els caps. 1-11 i 13 de mestre Robert comparteixen una
mateixa font, amb graus d’elaboraci6 diferents, amb els caps. XL, XXXII, XXXV, XXXIV, XXXVII-
XXXIX, XXIV-XXV, XXVIII, XXXIII i XXIX (i potser XXX) del receptari manuscrit. Vegeu Robert,
1977: 23-28 i Grewe, 2003: 109-117. Tot i que, fins fa poc, aquest era I’tinic indici de que disposavem
referent a I’existéncia d’una art de cisoria en catala, darrerament se n’ha localitzat un nou tractat, sembla
que independent de ’anterior, a Mallorca; vegeu Contreras / Miralles, 2009.

44. Per al’ordenacio del Llibre de potatges, vegeu també Grewe, 2003: 52-53.

45. Vegeu Grewe, 2003: 52, on se’n recull algun altre exemple.

Estudis Romanics [Institut d’Estudis Catalans], Vol. 37 (2015), p. 271-299
DOI: 10.2436/20.2500.01.173



DE LA CUINA AL TALLER DE COPIA 291

amb el Llibre d'aparellar de menjar evidencia un mateix comportament, de manera que
podem descartar que les intervencions destinades a explicitar passos i altres aspectes de-
penguin d’una versio del Sent Sovi menys concisa que la conservada a Valencia, siné que
tot sembla indicar que la responsabilitat s ha d’atribuir al compilador del Llibre de potat-
ges. Aixi, per exemple, observem que en la recepta 140, per a fer aigua-sal, corresponent
al cap. 109 del D’aparellar, el nostre home no va entendre que no es tractava propiament
d’una recepta d’aigua-sal, si més no entesa com a preparacio aliena a la volateria a 1’ast
que acompanya, siné d’un procediment en que la sal molta s’ha d’espolvorar damunt de
capons o perdius una vegada s’han tret de 1’ast i se’ls han practicat alguns talls; després la
sal es remulla amb aigua, de manera que 1’aigua-sal es produeix en estret contacte amb les
peces de caca. El compilador, aixd no obstant, obre la recepta explicant com s’ha de pre-
parar 1’aigua-sal com a ingredient independent:

DAM LTMP
109. AYGUA-sAL CAPITOL CXXXX. QUI PARLA CON SE DEU

FFER AYGUA-SAL A CAPONS HO A PERDIUS HO
A QUE-T VULLES

Qui vol fer aygiie-sal a capons ho perdius Met sal en una escudella e suc de
0 a que-s vuyle, met hom sal en I* escudele. E taronge, e trempa-ho en aygua. Si-t vols
si tayla hom los capons o les perdius en I’ast, ne te n’agrades, sia de aygua-ros; si no,
no-lIs leva hom los quartés. Mas, con sén taylats de ffont. E puys talla hom los capons ho les
o lavats los quarters, gita’ls hom sal tride. E perdius en ast. E no-n leva hom los quarters
leve’ls hom 1’espero del pits. E déne-1i hom 1 que talles, e leva’ls un poc en alt. E gita-hi
colp en les anques, e va-y sal tride. E puys pren sal trida; e leve’n les pots dels pits; e dona-li
hom de le aygiie e gita’n hom dessus. hom un colp en les anques, e va-y sal trida.

E ans que hom ho tayl, fe lesques de pa E puys prin hom de ’aygua, e gite’n hom
amples, e van sobre els tayladors. E puys tayla desus, ans que hom ho tall.
hom los capons e van sobre les lesques; e fa’s E ffa hom lesques amples de pa, e van
axi con demunt és dit. E puys leva hom los sobre-Is taylladors. E puys talla hom los
quartés, cascun per si, e pertex-los hom. capons, e van dests; e ffa’s axi con desus és

dit. E puys leve’n hom los corters per si. E va
per telladors.

Un cas similar €s el de la recepta 197 del Llibre de potatges, dedicat a la baborada de
peix, que comparteix una mateixa font amb el cap. 119 del D’aparellar de menjar, per bé
que presenten divergencies remarcables. Aquestes divergencies es deuen en bona part al
fet que el nostre compilador va aprofitar I’esment de la salsa anomenada julivert per in-
cloure-hi un fragment sencer, en que se’n descriu la preparacio, procedent de la recepta
corresponent,*® amb la particularitat que prescindeix del terme que la identifica:

46. Estractadel cap. 166, «Qui parla con sa deu ffer jurvert», on es pot llegir el segiient: «Si vols ffer
jurvert, prin jurvert e moradux e salvia e menta; e talla-le manut, e piqua-u bé. E mit-i 11 grans d’any e
pa torrat mullat en vinagre, e avellanes e nous, e muyols d’ous. E quant és bé piquat, destrempa hom
ab un raig d’oli, e puxes ab vinagre. E met-i hom mel ho arop, segons que n’as mester» (2003: 190;
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DAM LTMP

119. BABORADE A PEX FRIT CAPITOL CLXXXX°VIL. QUI PARLA CON
SA DEU FFER BABORADA A PEX FFRIT O A
SARDINA FFRESQUA

Baborade a pex frit e a sardina fresque, fa’s Si vols ffer baborada a pex ffrit o a

enaxi con juyvert, dextant en forn, que hom no serdina ffresqua, se ffa axi: prin 11 grans

y met sind 1 poc de vinagre. E tempra-u hom ab d’ayl, e pa torrat mullat en vinagre, e

aygua calde tro que sie clare, e oli. E vayaen la avellanes e nous, e pique-u. E quant és bé

cacola sobre-l foc. Con bul, met-hi hom lopexe  piquat, destrempa hom ab un raig d’oli,

moltes species, e sera meylor. E bule tro que sie e puxes ab vinagre; e met-i hom mel ho

espesse. E puys vaya pex per tayladors e salsa arop. E trempa-u hom ab aygua calda tro que

per escudeles. sia clara, e holi; e va en la casola sobre-1 ffoc.
E quant bul, met-hi hom lo pex, e met-i hom
molta salsa, e és milor. E bulla tro que sia
espessa, e axi cou. Puy va pex per telladors, e
salsa per escudelles

L’analisi de 1’organitzacié dels llibres, com abans la dels processos de copia dels
manuscrits, posa de manifest que, en la composicid i la transmissi6 dels tractats gastrono-
mics, no hi ha pres part inicament, ni molt menys, gent versada en la cuina, sin que
també hi ha nombroses intervencions que responen a un perfil d’orientacié netament li-
braria, que no sempre ha interpretat correctament les indicacions culinaries. Doncs bé, als
cocs, usuaris, compiladors i copistes que han deixat la seva empremta en els llibres que
comentem, cal afegir-hi encara un altre actor, responsable d’un tipus d’intervencions for-
ca determinades: el compilador dels manuscrits miscellanis on s’han conservat aquests
textos. Aquesta figura és, entre els codexs catalans que contenen llibres de cuina, especi-
alment visible en el ms. 68 de la Biblioteca de la Universitat de Barcelona, on es conser-
ven, juntament amb altres titols, el Llibre de potatges i el Llibre de contfits; i aix{ mateix
es pot intuir, encara que amb menys evidéncies, en el ms. 216 de la Biblioteca Historica
de la Universitat de Valéncia, és a dir, en el codex del Llibre de Sent Sovi.¥’

En el ms. 68, de fet, s’hi poden detectar diversos indicis que apunten que el volum va
ser concebut com un tot organic, del qual els tractats que el componen constituirien tini-
cament les parts. O, que és el mateix, en serien els llibres, les grans divisions que formarien
el conjunt de I’obra. Ho posa de manifest que a la taula inicial, incompleta, es numerin els
llibres que s’hi esmenten («lo segon libre, dels alcels de cassa», «lo ter¢ libre, de manes-

assenyalo amb negreta el passatge en qiiestié). La comparacié amb el text del cap. 197 és ben reveladora.
L’esment dels rovells d’ous, sorprenent en aquesta recepta, tal com ja indicava Grewe en nota, és proba-
blement un error o una innovacié posterior a I’ampliacié del capitol sobre la baborada, ateés que no és
present en el cap. 197; en el seu lloc trobem la 1li¢é, forca més esperable en aquest context, «e pique-u».

47. A més dels compiladors dels volums, una altra figura que tendia igualment a intervenir en els
textos era I’impressor, que corregia i retocava les obres en preparar ’original per a la impremta; en el cas
dels llibres de cuina, aquest aspecte afecta inicament el Llibre del coc; vegeu la n. 36.
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calia»), com també que a I’incipit del Llibre de confits llegim, sense que vingui a tomb,
que «Asi comensa lo quart libre, de totes maneres de confits qui-s puguen fer de mell e de
sucre». A part d’aquesta numeracid, ben reveladora, cal afegir que el compilador del vo-
lum va reaprofitar alguns passatges en diversos llocs del manuscrit; hi ha, per exemple,
parallelismes molt accentuats entre els prolegs de quatre dels tractats del codex (el Llibre
dels ocells de caga, el Flors del Tresor de beutat, el Llibre de confits i el Llibre de potat-
ges), on s’usa, amb adaptacions més o menys pertinents, una mateixa font, igualment
emprada a I’¢xplicit d’un altre dels textos del volum, el Liunari de Barcelona.

Aquests i altres indicis apunten que el compilador del volum disposava de la majo-
ria de materials en preparar el codex, que va intervenir en diversos llocs dels tractats
—especialment en alguns prolegs, perdo no només— i que va decidir dotar el conjunt
d’una ordenacié explicita. La cosa s’acaba de complicar quan constatem que, de fet, el
ms. 68 és una copia reordenada del volum per al qual el compilador esmentat va fer les
indicacions que he assenyalat; en reordenar el contingut del seu antecedent, el responsa-
ble d’aquesta nova ordenacié —el segon compilador, per entendre’ns— va incloure no-
ves observacions que remeten a I’ordre actual del manuscrit, que evidentment de vegades
es contradiuen amb les indicacions mantingudes del primer.*

El cas del ms. 216 de la Universitat de Valencia, sobretot pel que fa a les traces que hi
va deixar el seu compilador, €s menys manifest; no facilita la situaci6 el fet que es trobi
en forca mal estat, amb bastants folis perduts i desordenats —la restauracié moderna es
va limitar a consolidar el codex, sense entrar a valorar si la localitzacié d’alguns folis era
correcta. Cal tenir en compte, aixo no obstant, que la majoria de tractats que componen el
codex son receptaris, de manera que és francament dificil destriar el lloc que han d’ocu-
par els fulls que s’han desenganxat del llom. I, encara, no es pot descartar que 1’antece-
dent del ms. 216 ja fos un volum on mancaven folis, com insinua I’inici de diverses obres,
escrits amb tinta vermella com si fossin incipits, malgrat que és evident que no ho sén
pas; és amb roig, per exemple, la primera entrada conservada de la taula de ribriques del
Sent Sovi, tot i que la simple comparacié amb el contingut del tractat evidencia que la
taula és acefala i que s’hi ha perdut, almenys, el nom de sis o set receptes. Malgrat aquests
condicionants —i aquest desgavell—, la preseéncia del compilador del volum es pot ob-
servar en una curiosa indicaci6 a I’explicit d’'un compendi de gramatica que hi ha als
ff. 118r-133v, on es llegeix: «Explicit compendium gramatice breue et utile traditum in-
titulatum tesaurus pauperum siue Speculum puerorum»; la referéncia al Thesaurus pau-
perum fa ben poc sentit en aquest lloc i sembla més aviat que provingui d’una confusi6 a
partir de I’obra homonima de Pere Hispa, que es conserva també al ms. 216, per bé que
situada a forca distancia, practicament a ’inici del codex.*’

També els compiladors dels volums, per tant, van deixar les seves marques, ara ja
plenament llibresques, als textos recollits en els codexs que van preparar, si bé, des d’un

48. Per ala concepci6 organica del ms. 68 que es pot resseguir al llarg del volum, com també per a
la reordenacié de que va ser objecte, vegeu Santanach, 2003: 258-264.

49. L’incipit del Thesaurus es troba al f. 16ra («Aci comenca Tesaurus pauperum en nom de la
santa Trinitat sia»), i I’éxplicit, al f. 26vb. Per a la descripcié del manuscrit i per a un comentari del seu
contingut, vegeu Santanach (en premsa b).
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punt de vista textual, aquest fet va afectar forca més els dos llibres de cuina conservats al
manuscrit barceloni que no pas el Sent Sovi' de la Universitat de Valéncia. No he detectat,
en canvi, indicis del compilador del manuscrit en el codex de la Recepta de la bona com-
posta —ni en el seu germa castellanoaragones. Com tampoc, és clar, en el manuscrit on
unicament es conserva el D’aparellar de menjar.

5. DEL FOC A LA BIBLIOTECA

L’interes de les classes benestants pels textos de contingut practic, i especificament
pels llibres de cuina, explica I’apropiacio que van dur a terme d’aquesta mena d’obres, les
quals, aix0 no obstant, s’havien produit en medis molt diferents dels seus, que cal anar a
cercar en el context tecnic cap on apunta el seu contingut. Aquest origen, que no ha deixat
rastres materials en els manuscrits que ens han transmes els llibres, es pot constatar facil-
ment, en canvi, en la redacci6 de les receptes. El contingut i les explicacions recollides a
les receptes deixen entreveure freqiientment la intervencié de professionals de la cuina,
que molt probablement s’han d’identificar amb alguns dels cocs que treballaven per a la
noblesa o per al patriciat urba. La redacci6 inicial dels textos —potser no dels llibres, perd
si de les receptes que els acabarien conformant— es va produir en un ambient diferent del
propi dels estaments elevats que en consumien els plats, per bé que aquests mateixos es-
taments volgueren, en un determinat moment, que els llibres entressin a formar part de les
seves biblioteques. Amb aquest objectiu, se’ls feren copiar, i tal vegada compilar, per
amanuenses professionals en codexs apropiats a la seva categoria i les seves aspiracions.

L’accés dels llibres de cuina al medi librari, ja fos abans o de resultes de I’'impuls que
els sectors esmentats donaren a la copia d’exemplars d’aquests llibres, va comportar al-
tres menes d’intervencions en els textos, per bé que ara ja no vinculades al medi culinari,
sind equiparables a les que s’observen en qualsevol llibre que ha circulat de forma manus-
crita. Aquestes intervencions i aquests canvis, malgrat tot, no van neutralitzar de cap de
les maneres les especificitats que distingeixen la transmissi6 dels llibres de cuina, i dels
tractats practics en general, respecte a d’altres tipus d’obres. I és que, com s’ha pogut
constatar, la seva condicié de receptaris de contingut eminentment utilitari va afavorir
que usuaris coneixedors de la materia hi intervinguessin i en manipulessin el contingut en
un grau superior al que €s habitual en obres literaries, juridiques o historiografiques. El
procés és, alhora, parallel a la institucionalitzaci6 dels materials que els componen i, pre-
sumiblement, a la diversificaci6 dels lectors que s’hi interessaren. Aix{, doncs, malgrat la
dificultat per a distingir-les clarament, cal assumir que la confecci6 dels llibres de cuina va
produir-se en diverses etapes més o menys individualitzables, la darrera de les quals és
propiament la de la seva consolidacio libraria; és a dir, la que representen els codexs que
n’han arribat, aparentment ja sense cap relaci, més enlla del contingut, amb el medi tec-
nic culinari d’on havien sorgit inicialment.

Es ben probable que les etapes d’aquest procés, que podriem qualificar de “culinario-
librari”, no fossin consecutives, siné que de vegades es produissin simultaniament. En
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tot cas, en la constitucié d’un llibre de cuina s’ha de partir d’'un moment inicial, hipotetic
per bé que versemblant, que s’hauria de concretar en 1’existéncia de mers apunts de cui-
ner, els quals posteriorment s’agruparen en colleccions més amplies. I aixi, a copia de
noves addicions, acabaren constituint reculls d’'una major entitat i extensié. En el curs
d’aquesta transmissid, en que degueren intervenir tant copistes més o menys professio-
nals com persones amb coneixements gastronomics, s’introduiren de ben segur canvis i
modificacions a la redacci6 original —si és que és licit parlar de “redacci6 original™—,
fins i tot quan aquestes agrupacions de receptes ja s’havien convertit en llibres de cuina
establerts d’acord amb tots els requisits libraris que fan al cas. Es a dir, quan, de resultes
de la intervencié d’un compilador, havien adquirit entitat libraria i ja eren, per tant, for-
mats per una colleccié acceptablement organitzada i estable de receptes, amb una taula de
rubriques que donava compte del seu contingut i un proleg o si més no un incipit en que
s’esmentava el nom del llibre.

El fet que fossin llibres establerts no implicava pas, és clar, que haguessin de ser con-
siderats obres tancades ni intocables, sin6 que esdevenien igualment susceptibles de ser
emprats en I’elaboracio de nous reculls, tal com ens consta que va passar amb el Sent Sovi
—1i, de la mateixa manera que amb aquest, amb altres reculls culinaris que, malaurada-
ment, no ens han pervingut com a obres independents. La inclusi6 d’un llibre de cuina en
una colleccié més amplia comportava al seu torn noves modificacions, ja fossin obra del
compilador de la nova collecci6 gastrondomica o bé del compilador del manuscrit miscel-
lani en que va acabar integrant-se el llibre.

Bona part dels llibres medievals, com també uns quants de posteriors, poden ser con-
siderats obres collectives a causa de la seva transmissid, lligada a un concepte de la pro-
pietat intellectual diferent de I’actual, que afavoria intervencions successives de copistes
i, més endavant, d’impressors. Amb més rad que altres, doncs, mereixen aquest qualifica-
tiu d’obra collectiva els llibres de cuina de 1’edat mitjana, ja que no sols sén en bona part
obra d’autors desconeguts, sin6 que sovint es pot dubtar fins i tot de 1’existéncia d’una
figura que hi fes el paper eficient que habitualment s’atribueix a un autor. Qui va idear les
receptes no necessariament en fou el primer redactor i, encara que ho hagués estat, inter-
vencions successives modificaren profundament aquesta primera versiod, retallant-la,
completant-la o esmenant-la. I el mateix es pot dir de la compilacié dels receptaris: el
responsable de 1’organitzacié d’un nou llibre de cuina tendia a aprofitar receptes i col-
leccions previes en preparar el seu text, per bé que, al mateix temps, no disposava de cap
element que li garantis que el llibre no seria modificat per intervencions posteriors. Ben
segur que aquesta possibilitat no devia pas treure-li la son.
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RESUM

La transmissié manuscrita dels Ilibres de cuina medievals —com, en general, dels
textos practics— presenta unes especificitats que la distingeixen d’altres tipus d’obres. La
seva condici6 de receptaris de contingut utilitari i estrictament vinculat a la practica culi-
naria va afavorir que usuaris i copistes hi intervinguessin i en manipulessin el contingut
en un grau superior al que €s habitual en altres tipus d’obres. Aquest fet, alhora, és paral-
lel a un procés d’institucionalitzaci6 dels materials que els componen i de diversificacié
dels lectors que s’hi van interessar, cosa que va afavorir que alld que en un primer mo-
ment devien ser mers apunts de cuiner, s’agrupessin en conjunts cada vegada més amplis
i estructurats de receptes i s’incloguessin en volums d’una certa entitat copiats per ama-
nuenses professionals. Aquest procés s’observa igualment en la redaccié de les receptes.

Mors cLAU: Llibres de cuina, receptaris, transmissié manuscrita, codicologia, ecdotica.
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ABSTRACT

From the kitchen to the copyist
(On the production and use of cookery books in late Mediaeval Catalonia)

The transmission by manuscript of mediaeval cookery books (and all texts of a prac-
tical nature in general) reveals peculiarities that distinguish them from other kinds of
works. The fact that they were practical books of recipes describing how to cook meant
that users and copyists intervened and modified the content more often than was custo-
mary in other sorts of works. And this factor runs parallel to a process of institutionaliza-
tion of the contents and diversification of interested readers, so that what must have been
initially mere cookery notes gradually accumulated and took shape as recipes included in
volumes put together by a particular institution and copied by professional scribes. This
can also be seen in how the recipes are written out.

KEY WORDS: cookery books, recipes, transmission of manuscripts, codicology, ecdotics.
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