Menjar i beure

|

Vicent Marqués

| text més conegut en

llengua catalana, da-

table, segons sembla,

a les.primeries del
segle XIV, és el Libre de
Sent Sovi, d’autor desco-
negut i del qual es conser-
ven dos manuscrits, un
dels quals es guarda a la
biblioteca universitaria de
Valéncia. Per fer-nos-en
una idea, direm que a
Europa no és coneix cap
manuscrit de tema culinari
anterior al 1250, i que sols
a la centaria segiient
n’apareixen alguns de cer-
ta importancia —entre els

quals, el nostre— a
Franca, Anglaterra i Ale-
| manya.

(Com era la cuina

d’aquesta part del mén 650
anys enrere? Pel que fa'a
les verdures, tret de les de
procedéncia americana,
com les patates, les toma-
tes, les pebreres i els fesols,
n’hi havia, si fa no fa, les
mateixes que ara; i les més
emprades eren la ceba i
I’all. Lletsons i verdola-
gues —llavors de consum
corrent— avui han desapa-
regut de la nostra cuina, si
bé en uns altres indrets
d’Europa encara soén
ingredients habituals
d’olles i ensalades.

Les carns eren les ma-
teixes que en l'actualitat,
els pollastres eren molt
apreciats, bous i vedells es-
cassejaven, i hi havia caca
en abundancia, amb espé-
cies com la grua, el faisa,
el cérvol, el cabirol i I’6s,
avui extingides o en vies
d’extinci6. Pel que fa a
peixos i mariscs, I’obra
n’esmenta una seixantena,
gairebé tots els que es con-
sumeixen actualment
—tret del bacalla, el llen-
guado, el gall i el rap, fet
explicable, segurament,
per les técniques més rudi-
mentaries de pesca empra-
des llavors—i d’altres,
com ara l’esturi6 i el sal-

el «Libre del coch» i

que descriuen una
manera tradicional de

ben aprofitable.

de cuina

mo, desaparegudes actual-
ment de la Mediterrania.

La cuina funcionava a
base de llar i forn, les carns
es feien a I’ast, a la brasa o

| bullides, i es farcien ani-
| mals sencers (la porcella
rostida encara avui és molt
tradicional a Mallorca),
que acompanyaven amb
| tota mena de salses. Fre-
gien peix, feien olles bas-
tant espesses amb verdures
i aviram, guisats diversos
| en cassola, farinetes,
sofregits (de ceba, clar), i
eren molt apreciades les
«panades», que eren uns
pastissos a base de carn
dels quals no ens han
quedat més que algunes
restes, perd que a Franga
han fet gran fortuna. El pa
hi tenia molta importan-
cia, i el greix era com ara:
oli d’oliva i sagi. També
eren d’Gs corrent la mel,
les espécies i el formatge,
segurament d’ovella o de
cabra,

Un altre receptari molt
famos és el Libre del coch
—publicat el 1520— del
Mestre Robert, «coch del
serenissimo senyor don
Ferrando, Rey de
Napols», segons que diu a
la introduccid, que va ser
traduit al castella i del qual
es van fer nombroses edi-

El «Libre de Sent Sori»,

«Com usar bé de beure e
menjar» son tres classics

preparar plats, la qual,
en molts casos, encara és

| inTRODUCCIO T E:

Receptaris
medievals

cions en ambdues llengtes.
Les receptes son
semblants, perd ja n’hi
trobem algunes que han
arribat fins avui, com
I'«arrds en cassola al
| forn», que en realitat és un
«arrds amb crosta» tal
com es fa encara en alguns
pobles de la Safor i la Ri-
bera; els «flaons», pastis-
sos a base de formatge
fresc que en dues variants
s’han conservat a Morella i
a Eivissa, o les
«casquetes», pastissets
tipics de Nadal que es fan a
| tots els Paisos Catalans,
I’Alguer inclos.
Es curiosa també I’obra
Com usar bé de beure e
| menjar, de Francesc Eixi-
menis, normes morals con-
tingudes en el Ter¢ del
Crestia (escrit segurament
a Valéncia, on va veure la
llum el 1384) relatives al
menjar, el beurei a servira
‘ taula. Gracies a Eiximenis,
,ens assabentem de com ca-
| talans mengen pus gra-
ciosament e ab millor ma-
‘ nera que altres nacions, en
llegir el capitol correspo-
nent; o de quins eren els
vins més apreciats a I’¢po-
ca, que enumera, entre
altres llepolies, «un gran
golafre ecclesidstich»:
Mon beure, quant al vyn
| blanch, és aquest: bech
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grech —vi lleugerament
dolg, que procedia de
Napols— d’estiu, e d’ivern
cuy! —most que posaven
al foc en calderes d’aram i
que, després de reduir-ne
en una tercera part aproxi-
madament el volum,
deixaven refredar i hi afe-
gien una quantitat variable
d’aiguardent; avui encara
és corrent a Provenga,
amb el mateix nom: «vin
cuitn— o moscatell, mal-
vesia, tribia, corcech —de
Corsega—, o candia —de
la mateixa ciutat, a I’illa de
Creta—, o vernaca —vi
dolg procedent d’'Italia—,
Dels vermells de la terra no
puix beure; per tal bech
d’estiu calabresch de sent
Honoret, turpia o trilla,
picapol de Mallorqua, ros-
set o dels clarets d’Avinyé.
D’ivern, he del de Madrid
de Castella, e d’aquells
fins espanyols, o del de
Gascunya, o del mo-
nastrell d’Empurdd, Com
que no era cosa de patir
massa en aquella época
d’esplendor i abundancia,
acaba el capelld 'inventari
dient: E :per conservar sa-
nitat hus ab fembres sovin,
e per tal que no faca a ne-
gun injuria fac-les-me
gercar fadrines, e trop que
mils me’n sent (i em prova
molt).
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