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Conéixer els habits alimentaris de l'alta noblesa de la baixa edat mitjana, aixi com els aspectes
ritualistics que s’hi vinculen i el contingent cortesa que se n'encarrega, es constitueix, sens dubte,
com a estudi d'interés notable de cara al receptor actual per a accedir a una visié quotidiana i inti-
ma de com era veritablement aquesta classe alta, de manera que se n'obtinga una contraprestacio
analitica diferent dels acostaments historiografics impartits tradicionalment. En certa manera, es
tracta d’espiar a l'interior de palau amb la intenci6 de desvelar —de revelar— parcialment el dia a
dia de la noblesa perqug, aixi, es puguen reconstruir escenes habituals que ens ajuden a entendre
dit estament en clau, diguem-ne, terrenal, sense menyscapte de la validesa aportada pels enfo-
caments generalistes atents a qiiestions d’alta politica i a esdeveniments bel-lics que afecten les
disposicions territorials i els drets dinastics. En aquest context, La taula del senyor duc. Alimentacid,
gastronomia i etiqueta a la cort dels ducs reials de Gandia de Juan Vicente Garcia Marsilla, doctor en
Historia Medieval per la Universitat de Valéncia i professor d’Historia de I’Art a la mateixa insti-
tuci, esdevé, com intentarem demostrar, una fita essencial en la historiografia sobre els habits
alimentaris nobiliaris a la Corona d’Arag6 per ¢o com obri de bat a bat una finestra —metafora
adequadament escollida per a la sinopsi de contraportada i de la qual m'apropie— a la vida de
palau dels ducs de Gandia Alfons el Vell (possei el titol entre el 1399 i el 1412), candidat al tron
de la Corona d’Aragé durant el Compromis de Casp, i el seu fill Alfons el Jove (entre el 1412 i el
1425), paradigma de l'exquisidesa i del luxe caracteristics de les classes altes en la cruilla del segle
XIV al XV, aspecte subratllat, de més a més, per la vinculaci6 familiar amb la nissaga reial atés que
aquell era el fill gran de I'infant Pere de Ribagor¢a i de Joana de Foix —dissortadament pel que fa
ales dades documentals que se’n podrien haver conservat per a la resta del XV, a la mort del segon
duc, durant el periode del qual ja s’intueix un cert davallament respecte a la magnificéncia previa
del Vell (2010: 13), el ducat es desfa fins que definitivament Hug de Cardona, nebot del Jove, el
cedeix a Joan d’Aragé l'any 1433.

Es pot argumentar que entre els membres privilegiats de la societat medieval s'observa una
preferéncia per afavorir 'evanescéncia del sentit del gust per sobre de la peremptorietat de l'or-
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ganisme i la nutrici6 adient que s’hi correspon; en altres paraules, menjar per a I'alta noblesa en
els segles XIV i XV no és sols una activitat basica sin6é també, i fonamentalment, una oportunitat
per a exhibir poder i riquesa, bé per les quantitats d’aliments comprades i disposades a taula no
necessariament ingerides, pel nombre de sirvents que se n'ocupa o per la plasmacié simbolica i
teatral dels banquets, factor que connecta amb el concepte de retorica visual certerament assenya-
lat per l'autor (2010: 167). Aquesta passié de I'estament més elevat per I'alimentacié compta amb
un reflex lluent en la proliferacié de manuals de cuina existents en 'Europa Occidental del segle
XIII en avant, d’acord amb una concepcié mediterrania hereva de les tradicions grega i romana
—el Tractat del cuiner perfecte d’Arquestrat de Gela o el Re de Coquinaria d’Apici en son referents
inel-ludibles de 'ambit en qué ens movem—, base sobre la qual els pobles germanics escometen
minimes variacions (2010: 106); en I'ambit peninsular, de més a més, s’hi afig la influéncia de
textos perses i arabs, d’entre els quals cal destacar un receptari anonim i incomplet traduit per A.
Huici Miranda i un altre d’Ibn Razin, ambdés del segle XIII. Si atenem a I'ambit catalanoparlant,
val a dir que les mostres de literatura culinaria, auténtics aparadors del luxe nobiliari i monarquic,
son ben abundants, i s’ha d’assenyalar que l'autor aci ressenyat no es limita a pouar en els comp-
tes de la casa dels ducs per a fonamentar les seues perquisicions sind que, constantment, remarca
les concomitancies dels habits que se’n desprenen, de tals llistats de compra, amb les tendéncies
observables en els nostres textos teorics —insistim-hi: els items gastronomics medievals sén es-
pills bastant aproximats dels costums coetanis dels alts estaments. En aquest sentit, és obligatori
esmentar el dega Llibre de Sent Sovi, datable vers el 1324 i que ens ha pervingut mitjangant una
complexa tradicié manuscrita en qué 'acompanyen en algun punt textos complementaris com ara
les Flors de receptes tretes del Tresor de beutat i el Llibre de totes maneres de confits, o en qué el mateix
text fundacional es reconfigura en dos de —gairebé— nous com el Llibre de totes maneres de potat-
ges de menjar i el Llibre daparellar de menjar; aixi mateix, no ens volem estar de mencionar el Llibre
del Coch o del Ventre de la Canonja de Tarragona, redactat I'any 1331 per Guillem Clergue, major-
dom de Guerau de Rocaberti, i el Llibre del Coch de Mestre Robert de Nola, for¢a notable aquest
ultim en tant que primer manual imprés en catala vers el 1520 i que, encara més, gaudeix de gran
exit entre el public castella sota la denominaci6 de Libro de guisados a penes 5 anys més tard. No
obstant aix0, per no pecar de curtedat de mires, val a dir que aquesta rica producci6 no és exclusi-
va de I'ambit catala sind que es configura com a fenomen transversal a tot 'occident europeu amb
exemples notables, entre d’altres, com: els francesos Petit traité (manuscrit de principis del XIV),
Le viander de Guillaume Tirel (segle XIII) o Le Ménagier de Paris (1393); els italians I’Anonimo
toscano o Libro della cocina (manuscrit del XV), I’Anonimo veneziano o Libro del cuoco (darreries del
XV) o la familia Manuscrit napolita-Martino-Platina (segles XIV i XV, aproximadament); I'alemany
Daz Buch von guter Spise del bisbe de Wiirzburg (manuscrit de la segona meitat del XIV); i els an-
glesos The Form of Cury i1’ Ancien Cockery (manuscrits de final del XIV). Complementariament, és
preceptiu referenciar els consells de caire eclesiastic i meédic —també aprofitats per Garcia Marsi-
lla dega i della al’hora de contrastar tendéncies en les compres d’aliments segons les estacions de
lany i, paral-lelament, segons la convinenga d’afavorir un o altre tipus d’ingesta o, aixi mateix, el
grau de conservacié de cada aliment i els condiments adients en concordanga— tals com «Com
usar bé de beure e menjar>, un dels capitols del qual és el popular «Com catalans menjen pus
graciosament e ab millor manera que altres nacions> i que forma part del ter¢ de Lo Crestia (entre
13791 1386, aproximadament) de Francesc d’Eiximenis, diatribes de sant Vicent Ferrer disperses
en els seus sermons reportats, el Regiment de sanitat d’Arnau de Vilanova (datable vers el 1305),
el Regiment de pestiléncia (segle XIV) de Jaume d’Agramunt o el Regiment preservatiu e curatiu de la
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pestilencia (acaballes del XV) de Lluis Alcanyis. Valguen, doncs, aquestes linies esparses perqué
el lector culte no necessariament versat en temes alimentaris en época baixmedieval compte amb
una minima contextualitzacié que I'ajude a copsar la transcendencia que adquireix I'alimentacio,
tant des d’'un punt de vista purament gastronomic com de simbolic i de social al si de les classes
benestants, de les quals la cort ducal de Gandia, especialment durant el periode d’Alfons el Vell,
és reflex paradigmatic: tant és aixi que el mateix Garcia Marsilla no dubta a assenyalar-la com a
exemple modeélic sota una concepcié de les corts de I'alta noblesa europea baixmedieval com a ve-
ritables maquines de consumir (2010: 163). Puntualment, tot aquest conjunt de textos tangencials
de qué se serveix I'autor inclouen també esments a textos literaris com el Tirant lo Blanc (1490) o
I'Espill (vora 1460) de Jaume Roig, perd, certament, en menor grau respecte dels casos anteriors.

L'escorcoll exhaustiu dels comptes ducals, tant els que tenen a veure amb les compres de palau
a Gandia com els casos que remeten a viatges o trasllats puntuals de la cort, es reflecteix en una
analisi pacient i ponderada que, com hem apuntat suara, no defuig de la contextualitzaci6 sincro-
nica per mitja dels textos teorics coetanis de qué els investigadors disposen a les hores d’ara, de
manera que es pot ben dir que I'autor penetra en la materia alimentaria amb esmolat bisturi i ar-
riba a una profunditat tal que, en termes expressius, es constitueix com una mena d’Ultima Thule,
és a dir, alla on s’ha explorat abans. Tot plegat fa de La taula del senyor duc un classic immediat en
el camp de l'estudi sobre els habits alimentaris —entés aquest concepte, com hem remarcat ja, en
un sentit ampli: alimentacid, gastronomia i etiqueta, si repetim el que resa el titol— de les clas-
ses altes de I'antiga Corona d’Aragd: és aixi que les aportacions de Garcia Marsilla no es limiten a
desenterrar dades documentals sind que es procura que aquesta informacié es vehicule per mitja
d’hipotesis solides que, fonamentades sobre un coneixement pregon de nombrosa informacié
contextual, permeten d’extraure’n claus d’interpretacid i de construir o teixir un discurs ltcid i co-
herent. Sense por de d’errar, no ens ha de tremolar la ma a I'hora d’arrenglerar I'obra aci comenta-
dajuntament amb diverses fites prévies com ara els estudis primerencs sobre el Libre de totes mane-
res de confits (1946) i el mateix Libre de Sent Sovi (1951-1952) de Lluis Faraudo de Saint-Germain,
La cuina medieval catalana (1984) de Josep Lladonosa, La cuina medieval a labast (1986) i Cuina
medieval catalana (2006) d’Eliana Thibaut, El tinell del ‘Tirant’: la cuina classica del segle XV (1990)
de Josep Iborra, Dolgos medievals per avui (1998) d’Isidra Maranges, o La cuina medieval. A taula
amb Francesc Eiximenis (2000) de Jaume Fabrega, a més de reculls col-lectius tan sucosos com els
dos volums de les Actes del I Col-loqui d’Historia de I'Alimentacié a la Corona d’Aragé (edat mitjana)
(1995) ila Nadala 2006. Cuina catalana (2006) a carrec de la Fundacié Lluis Carulla. No debades,
la transcendéncia d’aquest treball respon a una llarga trajectoria d’investigacié per part de 'autor
sobre la matéria del consum alimentari de la noblesa a la Corona d’Aragé durant época baixmedi-
eval, 'exemple més notable de la qual, al marge d’altres treballs arreplegats en la bibliografia, és La
jerarquia de la mesa: los sistemas alimentarios en la Valencia bajomedieval (1993), plasmaci6 de la tesi
doctoral i llavor originaria d’aquesta darrera aportacié —molt succintament, I'item aci ressenyat
es fonamenta sobre 'ampliacié de la recerca feta durant el procés de la tesi per a una reflexi6 sobre
«El banquet en imatges. La cuina i la taula en I'art medieval>, duta a terme en el context de «La
vida de les imatges», cicle del 2009 al CEIC Alfons el Vell (2010: 9-12).

La taula del senyor duc es configura, com ja hem apuntat, al voltant de les pautes de consum
de la cort ducal de Gandia en temps d’Alfons el Vell i, en menor mesura, d’Alfons el Jove
(2010:163). En aquesta linia, val a dir que s’estructura en 3 grans apartats constituits a manera
de moviments simfonics que emmirallen els 3 eixos —si seguim l'orde capitular: etiqueta,
alimentacié, gastronomia— evocats en el subtitol: una primera part que du per titol «Donar
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menjar al duc. El collectiu cortesa i I'alimentacié» (2010: 13-38), la més breu perd també la
més pertinent a ocupar el portic en tant que informa el lector no avesat sobre la constituci6
humana i funcional de les corts de I'¢poca; una segona part que respon alallegenda «La dieta dels
poderosos» (2010: 39-126), la qual, per contrast, és la més ampla en donar cabuda a la riquesa
de productes consumits a palau; i una tercera part consistent a descriure «La cuina i la taula.
Menjar i conviure en palau» (2010: 127-162), centrada tant en l'elaboracié dels aliments per a
servir-los a taula com en l'aspecte de jerarquia escénica que comporta la celebraci6 dels apats.
Aixi mateix, el llibre és ben nodrit d’informacié complementaria amb la intencié d’il-luminar i
complementar la rica informaci6é documental sobre la qual es treballa i de la qual es parteix per a
establir les hipotesis que sostenen el constructe conceptual de la vida alimentaria a la cort ducal
en tota la seua extensio. Concretament, en el si del text conformat per les 3 parts adés al-ludides, hi
trobem nombroses notes a peu de plana que contenen acuradament les citacions bibliografiques
consultades i diversa informaci6 addicional que amplia, de manera tangencial, el discurs central;
encara més, cal aplaudir la decisié d’incloure cada 3/4 pagines una série d’imatges de quadres
o dibuixos de I'¢poca —reforgats amb comentaris a sota que resumeixen el que s’ha exposat en
el cor textual de les pagines prévies— amb la finalitat de fer visual el contingut, cosa no gens
menyspreable si atenem al marcat aspecte simbolic que envolta el fet alimentari medieval entre
les classes benestants. També al bell mig del cos discursiu, 'autor hi inclou un esquema, a manera
d’arbre jerarquic, que explica I'«Organigrama dels oficis relacionats amb l'alimentaci6 a la cort
dels ducs reials de Gandia» (2010: 38), aixi com $ taules de dades economiques que exposen
clarividentment que, almenys en ¢época d’Alfons el Vell, les despeses de cort responen, si no a
una planificaci6 perfecta, almenys si a un cert intent de racionalitzaci6 del que, per a un lector no
especialista, podria semblar un pélag informatiu inabragable (2010: 163): «Preus de la lliura de
diverses carns a les corts senyorials (en diners valencians)>» (2010: 55); «Compres de forment
a la cort d’Alfons el Jove per mesos (1418-1419)» (2010: 73); «El forment de la cort d’Alfons
el Jove en funcié de la procedéncia i del preu de compra (2010: 73); «Despeses de transport del
forment de la cort d’Alfons el Jove> (74); i, en darrera instancia, «Preus per lliura dels principals
condiments a la cort dels ducs reials de Gandia» (2010: 74). Fora ja de les parts nuclears, I'obra
es complementa per mitja de 3 apéndixs que arrepleguen la part més substanciosa de les dades
d’arxiu analitzades, totes extretes de l'arxiu dels ducs reials de Gandia, a les hores d’ara guardat
a la série Mestre Racional de I'Arxiu del Regne de Valéncia (2010: 169-170): «Un mes en els
comptes del comprador d’Alfons el Vell, juliol de 1386 (Arxiu del Regne de Valéncia, Mestre
Racional 9.605, f. 2 r. - 23v.). Qiiern d’en Matheu Godes, comprador de casa del senyor marqués
del mes de juliol de 'any MCCCCLXXX> (2010: 173-208); «Menus degustats per Alfons el
Vell a Gandia pel mes de marg de 1410 (Arxiu del Regne de Valéncia, Mestre Racional 9.621, f.
10S r. - 112 v.)» (2010: 209-213); i, per tltim, «Inventari de la roba de taula i altres objectes al
palu de Gandia fet I'any 1377 (Arxiu del Regne de Valéncia, Mestre Racional 11.593, . 210 . -
211r.)» (2010: 215-216). Finalment, es recull un extens apartat bibliografic (2010: 217-227) en
que, al marge de referents diversos ja assenyalats en altres punts d’aquesta ressenya com ara textos
culinaris medievals o aportacions previes produides en ambit catalanoparlant, el treball revela
una aspiracié de mires de caire europeu —remarquem que 'exemple ducal de Gandia és, si fa no
fa, representatiu del seu contorn cultural— com és mostra fefaent la inclusié d’obres de prestigi
reconegut tals que All Maners of Food. Eating and Taste in England and France form the Middle Ages
to the Present (1996) de S. Mennell, La Gastronomie au Moyen Age. 150 recettes de France et d'Ttalie
(1991) d’O. Redon, F. Sabban i S. Serventi, i, especialment, Convivio. Storia e cultura del piacere
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della tavola (1989) i El hambre y la abundancia. Historia y cultura de la alimentacién en Europa (1993)
de M. Montanari, potser la maxima autoritat en materia alimentaria medieval.

En la primera de les parts centrals de que hem parlat adés, «Donar menjar al duc. El col-lectiu
cortesa i 'alimentacié» (2010: 13-38), l'autor hi assenyala que, tot seguint el model concéntric
establit per J. Saiz per a la cort d’Alfons el Vell (2010: 15), el palau ducal és conformat per 3
col-lectius, la nombrosa quantitat dels quals és un indici de demostracié de superioritat social:
un de destinat a satisfer les necessitats domestiques i que, tot residint regularment a la cort, du a
terme funcions properes als senyors; un de reservat per als llinatges de la baixa noblesa, i, en con-
seqiiéncia, amb una preséncia i funcié més aina discontinua a palau; i, finalment, diversos agents
externs a la casa senyorial encarregats de serveis permutats per rendes i que a penes es localitzen a
la cort. Tot seguit, Garcia Marsilla, for¢a detalladament, descriu com es distribueixen els treballa-
dors de la cort —una organitzacié determinada, val a dir, per les necessitats alimentaries del con-
junt total—, amb indicacions precises de la funcié caracteristica de cada uiaspectes concrets com
ara qué cobren i quina és la seua transcendéncia en el devenir quotidia intern. Sincréticament, la
composicié d’aquest col-lectiu de servidors, d’acord amb les funcions especifiques, es configura
en 3 grans blocs segons l'autor: en primer lloc, els oficis de servei personal més proxims al senyor,
com ara, eminentment, el majordom (2010: 18) i el cambrer o camarlenc (2010: 19); en segon lloc,
els oficis relacionats amb l'abastiment de la casa, entre els quals destaca la figura del comprador
(2010: 21-22, i sota el qual es troben figures diverses tals com el panicer (2010: 25), el boteller
(2010: 26), el civader (2010: 29), el museu (2010: 30-31) o el reboster (2010: 36); i en tercer i dar-
rer lloc, els relacionats amb la manipulacié i presentacié dels aliments, faccié en queé la primacia
correspon al sobrecoc (2010: 32). En aquest punt, per bé que cada mena de servidor és explicada fil
per randa de manera que un lector no especialista puga copsar plenament a qué es dedicai comin-
flueix cada u en la vida diaria de palau, tal vegada hauria estat convenient d’incloure-hi un apéndix
terminologic que facilitara una consulta rapida del significat de cada terme al marge que optem,
en una lectura més detinguda, per bussejar a través del cos de l'estudi.

Arribats a la segona part, «La dieta dels poderosos» (2010: 39-126) es presenta, com ja hem
assenyalat anteriorment, com la seccié més desenvolupada de l'estudi i és que, no debades, les
llistes de despeses ducals mostren una varietat tal d’aliments que, fent un trasllat de conceptes des
d’altres medis, quasi sembla apuntar a una mena d’horror vacui per 'enorme disposici6é d’aliments
que s'emmagatzen a palau, aspecte que encara pren més rellevancia sota la concepcid escénica del
banquet. Garcia Marsilla, ben acuradament, adverteix immediatament que, malgrat que les dades
de despeses dels ducs de Gandi s6n les més fiables en ambit europeu coetani, no és facil d’establir
pautes clares de consumici6 a causa de factors diversos com ara el tret itinerant de la cort —les xi-
fres sempre augmenten en aquest cas perqué no es pot recorrer als aliments acumulats i comprats
en el seu moment al'engros, i de més a més, tampoc es pot fer servir els produits internament sin6
que tot depén d’intermediaris —, el fet que la grandaria de ingesta no és uniforme segons l'escala
jerarquica, i, per damunt de tot, la mancanga d’elements de jui que comporta que els quaderns
dels compradors o d’altres membres de palau normalment no abasteixen més d’un mes, car aquest
és el periode temporal establit per defecte per a revisar els comptes domestics (2010: 39). Fetes
aquestes linies de contextualitzacié inicial, el capitol sembranca en 7 subcapitols que van des del
titulat «Devoradors de carn» (2010: 41-56), en qué se’ns explica com aquesta mena d’aliment
es constitueix com el més preponderant, ja que els nobles es consideren a si mateixos hereus dels
guerrers de l'alta edat mitjana i d’aci el nombre de proteines tan elevat que consumeixen, fins a
arribar al dedicat a anotar sobre «Sabors, olors i colors per als aliments» (2010: 106-125), clau
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basica a I'hora de concebre la cuina medieval com a teatre dels sentits si atenem al gust habitual
en I'época per mesclar I'agre i el dolg. Entre mitges, Garcia Marsilla s’hi deté a parlar-nos de: les
«Delicies de Quaresma» (2010: 56-67), subpunt fonamentat en la condicié del peix com a ali-
ment vinculat amb I'abstinéncia de carn; «El pa de cada dia» (2010 67-79), un producte que
posa en comu les classes altes amb les baixes, pero en for¢a menor grau i del qual s’especifica un
paper subsidiari com a acompanyament de plats; el «Vi per a tots» (2010: 80-87), apartat en qué
es remarca la preeminéncia dels que sén més dol¢os i aromatics; «Els cicles dels vegetals» (2010:
87-98), un compendi menor per comparanga amb altres grups de productes, ja que, per contrast
amb les aus, comentades en la part de les carns com a producte de la més alta exquisidesa en tant
que se’ls atorga propietats medicinals i una major proximitat a les virtuts divines per ser animals
que habiten el cel, les verdures i els llegums provenen de sota terra; i els «Complements privi-
legiats: ous i formatge» (2010: 98-105), els quals, tot i ser secundaris respecte de les carns, per
exemple, mantenen una preséncia constant en els comptes.

And last but not least, el capitol «La cuina i la taula. Menjar i conviure en palau» (2010: 127-
162) ens transporta a viatjar pel mig de rebostos, cuines, menjadors i cambres i sales de banquets,
tot posant émfasi, com hem insistit en diversos moments d’aquesta ressenya, en laidea delaingesta
com un fet cultural ritualitzat en clau de conjunt de técnica, étiqueta i sociabilitat (2010: 127).
Al seu torn, aquest tercer apartat s’estructura en dos: d’'una banda, «Entre fogons i cassoles. Les
cuines del duc» (2010: 127-143), dedicat a la descripcié de les amples i ben equipades cuines de
palaus —incloent-hi els artifells—, situades segurament a la vora dels rebostos i dels magatzems,
a més de comptar amb accés rapid a 'aigua; i d’una altra banda, «Lescenari de la taula» (2010:
143-162), en qué l'autor tracta elements diversos vinculats amb el caracter representacional del
fet social de menjar, com ara en quins moments del dia es menja i en quantes ocasions, I'orde
jerarquic a taula —sempre supeditat a la posicié dels senyors—, la qualitat de l'aixovar i de la
vaixella o els entreteniments teatrals i musicals que acompanyen el ritual alimentari.

Comptat i debatut, I'estudi de Juan Vicente Garcia Marsilla es perfila com un text francament
reivindicable com a mostra essencial per a conéixer de prop els trets fonamentals dels habits
alimentaris de les classes nobiliaries de la Corona d’Aragé en el tombant del segle XIV al XV
mercé a un acostament intim als costums d’ingesta, tant des d'un prisma purament dietétic com
un de social i material, de la cort ducal de Gandia sota Alfons el Velli el seu fill Alfons el Jove. Aixi,
mitjangant la font primaria dels comptes de palau, confrontats i complementats analiticament amb
el coneixement arreplegat per la tradicié bibliografica més prestigiosa juntament amb els manuals
culinaris medievals coetanis, el resultat que ofereixen les perquisicions de l'autor responen a una
visié d’analitica exigent i especialitzada sobre la matéria tractada, pero alhora provista de prou
punts d’interés per a un lector culte ocasional que vulga entendre, de manera més practica que
purament teorica, com feien aquests collectius benestants baixmedievals per a crear un espai
comu entre alimentacio i teatralitat, entre necessitat biologica i fet cultural. Més poéticament, si
voleu, es podria dir que Garcia Marsilla triomfa des del moment en qué, a mesura que llegim i per
damunt de qualsevol altra consideraci, esdevé urgent i vivala sensacié que compartim localitzacié
i temps amb els personatges de la cort ducal: com si forem espectadors de luxe transportats a la
Gandia de I'¢época, com si poguérem acostar-nos als components de la cort i seure a taula amb ells
per a degustar les delicies diverses que s’hi serveixen.



