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Consciencia integral
de la cuina catalana

om el que mengem, deia Josep

Pla. Aquesta és la premissa que

ha guiat un equip de savis gas-

tronoms per editar una col-leccid
de receptaris historics de la cuina ca-
talana, sota els auspicis de I’editorial
classica Barcino i el restaurant 7 Portes
de Barcelona. Més que fer un servei a
la cuina doméstica, el que pretenen és
suplir el que consideren una mancanca
en la historia del pais.

La col-lecci6 s’inicia amb una edicié
actual del receptari més antic conservat
en catala, el Llibre del Sent Sovi (1324).
Es tracta d’una sintesi de la cuina del
segle XIV propia de les classes benes-
tants, amb clares influéncies romanes
i arabs: I’inici de les constants gastro-
nomiques que ens arriben fins avui.
“Parteix de la consciéncia de relligar la
societat amb unes arrels culturals soli-
des”, explica Carles Duarte, director de
I’editorial Barcino i de la Fundacié Ca-
rulla. La voluntat, propia de 1’editorial,
de reeditar classics des de I’any del seu
naixement (1924) també passa per la
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Amb una edicid
comentada del ‘Llibre
de Sent Sovi’, Editorial
Barcino presenta una
nova col-leccié de
receptaris historics de
cuina catalana.

cuina. “Que tingui llarga vida”, desitja
Duarte a la col-leccio.

“Per entendre’ns, vam imaginar de fer
la ‘Bernat Metge’ de la cuina catalana”
diu Francesc Solé i Parellada, propi-
etari de D’historic restaurant i alhora
catedratic emerit per la UPC. Ell es va
dedicar a desenvolupar la prematura
idea de concebre de forma integral la
historia culinaria, perd tot sol se li feia
gran. Va passar a reclutar i coordinar
un comiteé cientific, format per I’histo-

riador Antoni Riera, I’antropoleg Jesus
Contreras, ’editor Joan Santanach, el
gastronom Toni Massanés i el professor
José Maria Cela, encarregats de fer el
recorregut complet per la cuina catala-
na. Amb ’equip Barcino. Cada recep-
tari esta emmarcat en estudis sobre el
context economic 1 historic de 1’¢poca.
Sol¢ i Parellada assegura que és una
tasca dificil abastir tant temps i tantes
receptes; no obstant, explica, “hem re-
but inputs a molts llocs de Catalunya.
Es molt comu trobar gent entesa amb
documents sobre el tema”.

La previsi6 del grup és que apareguin
entre dos i quatre volums cada any.
Entre d’altres, hi ha previstos el Llibre
del coc, imprés a Barcelona el 1520,
el Llibre de cuina de Scala Dei (segle
XVII) o La Cuynera Catalana, de finals
del XIX. El recorregut és tan llarg que la
llista de la col-leccid ja contempla una
cinquantena de titols, classificats per or-
dre historiografic. I és aixi com surt a la
Ilum el Liibre de Sent Sovi, un dels ma-
nuscrits sobre cuina més antics escrits
en llengua no llatina. La Universitat de
Barcelona i la Universitat de Valéncia
en conserven cadascuna un original. Per
primera vegada s’ha adaptat al catala
modern: es presenta amb el text original
transcrit a I’esquerra i 1’adaptacié a la
dreta. El que no s’ha actualitzat és la
técnica culinaria: qui s’atreveixi a se-
guir les receptes hauran de seguir el seu
criteri amb les mesures o els ingredients
que ja no sén comuns.

A banda dels estudis introductoris
del context historic i del receptari, el
projecte contempla una analisi dels pro-
ductes 1 técniques que conté cada vo-
lum: aquesta pota servira pel que Solé
Parellada ha importat de la UPC, un
“estudi de tragabilitat” per encreuar les
dades de cada volum per tal de definir
I’evolucidé propia de la cuina catalana.
Per a aquest repte, I’equip comptara
amb el Centre de Supercomputaci6é de
Catalunya de la mateixa universitat.

La presentacio del receptari es va fer
al Museu d’Historia de Catalunya, a la
ciutat de Barcelona. Abans, pero, perso-
nalitats properes a I’equip del projecte
i alguns periodistes gastronomics van
gaudir de plats cuinats a partir del L/i-
bre de Sent Sovi, a carrec del xef Josep
Lladonosa, cap de cuina del 7 Portes. Es
va dirigir als convidats per anunciar-los
que menjarien com la noblesa medieval.



I va assegurar: “No us estic donant gat
per llebre” —que també deia Pla.

El ment nobiliari va entrar amb un
potatge de porrada i cebollada — 1a ceba
apareix vint-i-una vegades al Llibre de
Sent Sovi, perd després acabaria esde-
venint un ingredient propi dels pobres—;
seguidament, es va servir orada en grae-
lles pebrada i julivertada; per tancar els
plats principals, de bon adobado salsa
alidem —una técnica adoptada en la cuina
francesa per espessir, en aquest cas, llom
del xai amb una mescla de vinagre i mel.
De postres, de bones taronges de Xativa
—contrariament al que pugui semblar
com una cosa digestiva, son bunyols de
formatge fresc fregits acompanyats per
suc espremut de taronges amargues. Al
final de I’apat es van servir cafes assu-
mint I’error historiografic que Ameérica
encara no havia estat colonitzada. Entre
plats, un tast de vins amb DO selecci-
onats pel mateix comite cientific: “Ha
estat la part més divertida del projecte,
ens ho hem passat molt bé amb la tria”,
reia Solé i Parellada.

Sent Sovi. Actualment hi ha dos ma-
nuscrits que es coneixen com el Liibre
de Sent Sovi, localitzats a Valéncia i a
Barcelona. Investigacions recents han
establert que, si bé més curt, el text de la
ciutat del Turia és el més antic i que €s
el que correspondria a 1’original. El de
Barcelona, per contra, t¢ més extensio
perque es tractaria d’una obra diferent
—Llibre de totes maneres de potatges
de menjar—: un acoblament de textos
de I’época (segle XV) al qual s’hauria
inclos el text valencia. No es va fer pl-
blic, pero, fins a la meitat del segle XX,
de la ma de I’editor medievalista Lluis
Faraudo i de Saint Germain.

L’autoria del text és fins ara desco-
neguda. Aixi, pero, la cuinera nord-
catalana i estudiosa de la gastronomia
medieval Eliana Thibault apunta que
I’escriptor del receptari podria ser del
nord dels Paisos Catalans per les ex-
pressions que s’hi empren i pels lle-
gums que s’hi enuncien, propis dels
cultius del Riberal.

El Llibre de Sent Sovi és de redaccio
clara i curta i recull receptes de tot
tipus d’influéncia mediterrania, on pre-
dominen les carns i els peixos, frescos
o salats segons la temporada. La llet
d’ametlles tenia molta preséncia en els
plats que s’acompanyaven amb salses
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normalment sofregides amb ceba —en-
cara no es feia amb tomaquet— o picada.
El safra és la peca estrella de la majoria
de receptes del llibre, I’inica especia de

I’época que no s’importava als Paisos
Catalans.

En el mén gastronomic es compara
el Llibre de Sent Sovi amb el Llibre del
Coc (segle XVI) de Robert de Nola,
que també sera part de la col-leccio. Si
bé aquest segon va ser un best-seller
de I’¢poca des que va ser publicat i a
bastament traduit, les diferéncies entre
els dos receptaris son minimes: compar-
teixen molts elements i en cap no s’han
recollit receptes castellanes.

La riquesa de la cuina catalana co-
menca a sistematitzar-se en aquesta
col-leccid. En el proleg, Francesc Solé
i Parellada i Carles Duarte reprenen la
cita de Pla: “Si el cos es nodreix dels
aliments 1 la cuina és un factor primor-
dial en la nostra manera de viure i en la
configuracio de la nostra cultura, també
som el que llegim, perque els llibres
han estat determinants en la construccid
i en la transmissi6 al llarg dels segles
dels fonaments de la nostra personalitat
col-lectiva”.
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