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Resum: La tradici6 catalana dels llibres de cuina medievals esta constituida per quatre llibres de receptes que daten de
mitjan segle XIV fins a la fi del segle XV. En ordre cronologic, es tracta del L/ibre de Sent Sovi, el Llibre d’aparellar de menjar,
el Liibre de totes maneres de potatges i el Liibre del coc de Mestre Robert. Aquestes obres comparteixen diversos trets vinculables
als seus origens —van ser escrits per cuiners professionals per a us d’altres cuiners—, com també a la seva transmissi6 —la
seva finalitat practica va condicionar que el contingut dels llibres fos notablement modificat pels usuaris. La naturalesa
dinamica de les receptes contrasta amb les dades que n’ofereixen els exemplars que n’han sobreviscut: n’hi ha tres que
s6n manuscrits obra de copistes professionals, destinats a la biblioteca, no pas a la cuina. El quart només s’ha conservat
impres. Larticle explora les caracteristiques d’aquests llibres i en destaca els aspectes compartits més rellevants.
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Abstract: The Catalan Tradition of Medieval Cookbooks comprises four recipe books dating from the mid-14th
Century to the late 15th Century. In chronological order, they are The Book of Sent Sovi, The Book of Food Preparation, The
Book of Every Kind of Dish, and The Cook’s Book by Mestre Robert. These works share various characteristics pertaining
to their origins—they were authored by and intended for culinary professionals—as well as their transmission—their practical
purpose meant that users significantly modified their content. The dynamic nature of the recipes contrasts with the data
provided by their surviving copies: three of them are manuscripts transcribed by professional copyists, intended to be
preserved in a library rather than direct usage in kitchens. The fourth book has only been preserved in print. The paper
delves into the features of these books and highlights their principal similarities.
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1. La cuina, com l'art, 'arquitectura o la literatura, és un reflex de la situacié que viu la societat en
que es desenvolupa. Més enlla, evidentment, del possible geni puntual, sempre dificil de concretar
si no hi ha un context que l'afavoreixi. La Corona d’Aragd dels segles X1v i XV era una societat en
expansio, amb un consum i una exigencia culturals destacables. Encara que, com la resta d’Europa,
es veiés afectada per multiples conflictes locals i internacionals i crisis de tota mena, va ser capag
de generar una tradici6é culinaria propia 1 en la propia llengua. Era una cuina atenta als gustos
internacionals de la noblesa, de manera que hi detectem un nombre elevat de plats aixi mateix
presents en altres tradicions gastronomiques. Al mateix temps, pero, hi localitzem receptes que li
soén ben caracteristiques, com també alguns procediments i maneres de fer propis de la cuina del
territori. Al seu torn, algunes d’aquestes receptes —entre les quals el menjar blanc o el mig-raust,
que esmentarem més avall— van circular fora del domini lingtifstic catala, singularment a Italia, amb

1

la indicacié de fets “a la catalana”.

El coneixement que tenim d’aquesta tradicié es deu en bona part a la conservacié de quatre
receptaris de cuina extensos, datables entre mitjan segle X1v i la segona meitat del xv. Tamb¢é hi ha,
evidentment, nombrosa informacio indirecta, en textos literatris o en documentacié historica, sobre
apats, despeses, transport o consum d’aliments, que ofereixen un marc ampli en queé inserir els
llibres de cuina. S’han conservat, aixi mateix, un parell de receptaris de preparacions dolces, i restes
del que devia ser un tercer recull,® i altres receptes esparses localitzades en marges o pagines en
blanc d’alguns codexs (per exemple, Gascon 1992). El conjunt ofereix un gruix gens menyspreable.

Dels quatre receptaris generals conservats, el més antic és el Liibre de Sent Sovi, segurament compost cap
a mitjan s. X1v, mal que tnicament transmes en una copia de principi del segle xv, integrada en el ms. 216
de la Biblioteca Historica de la Universitat Valencia (Lzbre de Sent Sovi 2014). Aquesta copia, que conté 72
receptes, acusa la distancia respecte de la primera versi6 de I'obra que tenim documentada. En efecte, la
taula de rabriques que precedeix el text del Senz Sov/ reflecteix el contingut d’un estadi de 'obra anterior al
que acompanya, cosa que permet constatar que aproximadament la meitat de les receptes que es recullen
a index han caigut del recull o han estat substituides per noves preparacions.

Més antic que el ms. 216 és el ms. 2112 de la Biblioteca de Catalunya, de la segona meitat del segle
X1v, on es va copiar el Liibre d'aparellar de menjar (2015). Conté 279 receptes, la darrera de les quals
és incompleta i no va seguida de cap colofo, de manera que desconeixem I'extensié completa del
text i el nombre de receptes que s’ha perdut. Aquest segon llibre de cuina és posterior al Senz Sovz, si
més no en el format que ens ha arribat, perque el compilador del volum n’hi va incloure una copia.
No s’hi recull, pero, ni el proleg ni la taula de rabriques. Les receptes de la copia sentsovinenca que
conté segueixen a grans trets, per bé que amb menys receptes, el contingut i Pordre de la taula de
rubriques del ms. 216.

1 Vegeu Santanach 2018: 87-88. Hi ha receptes “a la catalana” en el Libro de arte coquinaria del maestro Martino (2005),
al Cuoco Napoletano (Scully 2000) o bé al De honesta voluptate et valetudine de Bartolomeo Sacchi, dit il Platina (1998).

2 Per als llibres de fruita confitada, vegeu més avall, n. 11.
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Les receptes del Sent Sovi també van servir de pedrera per al Liibre de totes maneres de potatges, conservat
al ms. 68 de la Biblioteca de la Universitat de Barcelona, del segle xv (2017). En aquest tercer
receptari, compost per 220 capitols, la cinquantena de receptes procedents del Sens Sov/hi han estat
profundament reordenades i intercalades amb plats d’origen diferent.’

El fet que tant aquest llibre com el D aparellar de menjar comparteixin unes quantes receptes que no
formen part de la tradicié sentsovinenca, implica que els compiladors dels dos llibres no sols van
aprofitar preparacions del Sent Sovz, sin6 també d’algun altre llibre, o altres llibres, el nom del qual
no ens ha arribat. Es a dir, durant I’edat mitjana van circular altres llibres de cuina en catala, que
van ser aprofitats en la composici6 dels receptaris esmentats, pero no ens han arribat com a obres
independents. D’aquests receptaris, no cal dir, en desconeixem el titol i, propiament, el contingut.

Els tres receptaris esmentats fins aqui son llibres transmesos de forma manuscrita. El quart, en
canvi, malgrat que li podem pressuposar una certa circulacié en copies fetes a ma, només ’hem
conservat en edicions antigues. Es tracta del L/ibre del coc de mestre Robert, probablement elaborat
durant els darrers decennis del segle xv.* I.’obra és composta per 229 capitols; entre el cap. 26 i fins
al final, corresponen a receptes o a elaboracions culinaries. De I'autor, mestre Robert, no en tenim cap
documentacio, de manera que tot el que en sabem ¢és el que se’n diu a les edicions: que va compondre
'obra, sense més concrecio, 1 que va estar al servei del rei Ferran de Napols, probablement Ferran I,
fill natural d’Alfons el Magnanim, que va regnar entre 1458 1 1494. No és gaire informacid, mal que
una mica més de la que tenim respecte dels altres tres llibres, tots anonims.

Pel que fa a les edicions, son totes del segle xvi. Aixo vol dir que van ser impreses almenys trenta
anys després que el llibre hagués estat compilat. Durant aquest perfode, degué circular de forma
manuscrita. La primera edicié de que tenim noticia és la de Barcelona de 1520. Durant els anys
segiients, se’n van imprimir mitja dotzena més en catala, i encara una dotzena en castella. En
algunes d’aquestes edicions, el nom de Iautor va partir modificacions (Ruberto/Ruperto, Roberto),
1 encara s’hi va afegir el gentilici, no sabem si fonamentat o no, «de Nola». Va ser un veritable
fenomen editorial, que va donar continuitat, durant el Renaixement, a 'extraordinaria tradici6
culinaria catalana medieval. S’hi insinuen alguns canvis en el gust —potser n’hauriem de dir, més
aviat, evolucions—, pero el gruix de la cuina que defensa el L/ibre del coc és 1a medieval.®

3 Per ala tradicié textual del Sent Sovii17Gs de receptes seves en altres receptatis, vegeu Santanach 2010.

4 S’ha dit que el llibre devia haver estat compost abans del 1491, moment en qué es van establir interdiccions

quaresmals més laxes que les que I'obra reflecteix (vegeu la introduccié de Veronika Leimgruber, en Robert 1977:

151 123). Es probable. Perd no es pot perdre de vista que en la composicié dels llibres de cuina s’aprofiten materials
q

preexistents, i que el L/ibre del coc va ser editat —en catala i en castella— gairebé una vintena de vegades en un moment

en que les indicacions quaresmals que inclou ja no eren vigents, i ninga no va corregir el passatge en qliestio. Cal

prendre amb molta cura, per tant, la data de 1491. Per al L/ibre del coc, vegeu Robert 2018 i els estudis que s’hi recullen.

5 Per al genere, la génesi i la transmissié dels llibres de cuina medievals europeus, Laurioux 1997.
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2. Eis molt significativa, en aquest sentit, I’afirmacié que es fa al llibre de mestre Robert respecte de
tres dels plats que conté, que constitueixen, propiament, les seves tres primeres receptes (cap. 31-33).
En un passatge que actua com a introducci6 al receptari, després d’alguns capitols dedicats a I'art de
cisoria i a tasques del servei, entre els cap. 25 1 26, hi diu que «de quantes cuynes ha en lo moén, sén
la flor aquestes tres, ¢o ¢és salsa de pago e mig-raust e menjar blanch, les quals deuen ésser coronades
de una corona reyal cascuna per si, per senyal com sén la flor de totes les altres» (Robert 2018: 198).

LLa salsa de pad, el mig-raust 1 el menjar blanc son tres receptes emblematiques de la tradicié que
mestre Robert reivindica i en la qual s’inclou. S6n també de les més reconegudes. Entre el text citat
1les receptes, hi ha alguns capitols que el coc dedica a preparacions basiques com so6n determinades
combinacions d’especies (salsa comuna, pélvora de duc, etc.), que s’anomenaven salses, i que cal
distingir de les salses liquides o cremoses. Les darreres constitueixen, al seu torn, un ampli sector
de les preparacions presents als receptaris. Aquestes salses, en 'elaboracié de les quals son molt
presents les especies, acompanyaven a taula la volateria 1 la caga feta a I'ast. S6n un element aix{
mateix basic d’aquesta cuina destinada a les classes més benestants.

La primera recepta que trobem al Sens Sovi és la de salsa de pago, que inclou la salsa i aix{ mateix
la preparacié del pad que la salsa acompanyava.’ Aquesta recepta, de les més prestigioses, era
segurament la més espectacular. S’oferien als comensals paons rostits, amb la particularitat que les
plomes del coll i de la cua es presentaven intactes, i de vegades també les de les ales. Havia de fer
Iefecte que I'animal era viu. La recepta és documentada en diversos apats, en els quals va tenir un
protagonisme remarcable.

Durant la celebracié de la coronacié de Sibil 1a de Fortia, quarta esposa de Pere el Cerimonids,
celebrat al palau de I’Aljaferia de Saragossa el 30 de gener de 1381, es va oferir un pad rostit amb
la cua estesa a la flamant reina, amb un pergami al pit en que se li recomanava que el consumis
d’acord amb els bons costums de les corts anglesa 1 francesa, on el plat no era pas estrany. El mateix
escenari va acollir I'11 de febrer de 1414 el banquet de coronacié de Ferran d’Antequera, primer rei
de la dinastia Trastamara, on es van servir de nou paons amb les cues obertes i, per fer-ho encara
més vistos i ric, el cos folrat de fulls d’or.” La volateria amb les cues i altres plomes resguardades
de les flames va ser aixi mateix protagonista en 'apat amb que el cardenal Roderic de Borja va
obsequiar el bisbe de Sigiienza, convidat seu, a Valéncia el 25 d’octubre de 1472.% En relacié amb la
cort aragonesa, no és sobrer recordar 'orgullés padé amb plomes 1 el coll ben erecte que presideix
la taula del biblic banquet d’Assuer 1 la reina Vasti representat en un dels tapissos que es conserven
al museu de la Catedral de la Seu de Saragossa, del segle xv.

6 Molt probablement es tracta de dues receptes foses en una; la taula del contingut del Sens Sovi és acefala, pero
en canvi aquest capitol en constitueix dos en el Libre d’aparellar, cap. 170 1 171, i en el Llibre de potaiges, cap. 1 i 44.

7 Vegeu Riera 2018: 55-56, amb abundant bibliografia; I’estudi analitza el desenvolupament de diversos apats medievals.

8 El relat és troba en el dietari del capella d’Alfons el Magnanim (vegeu Miralles 1932: 376-377, com també Santanach
2015b: 271-274).
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La salsa de pago no sols obre el Sens Sovi. També és la primera recepta que trobem al L/ibre del coc,
al cap. 31, com ja s’ha apuntat —entre les preparacions de salses d’espécies que la precedeixen, n’hi
ha una d’especifica per a la salsa de pago, cap. 27. El pao rostit encapeala igualment les receptes del
Liibre de potatges, 1 és present al Llibre d'aparellar. E1 menciona, d’altra banda, el marquées de Villena a
la seva Arte cisoria, de 1423 (Villena 1984: 87), en la qual I'inquiet personatge ofereix informacions
sobre I’art de tallar les diverses carns, molt probablement recollides, si més no en part, durant la
seva estada a la cort catalana.

Lesindicacions sobre 'art de cisoria, ja mencionades respecte del L/zbre del coc, 1 que retrobem, ampliades,
al Lilibre de potatges,) s’han de relacionar amb el consum propi de les classes benestants, sobretot
nobiliaries, encara que també hi hem d’incloure la jerarquia eclesiastica i les oligarquies urbanes, a les
quals es destinen els plats dels quatre llibres de cuina. En el mateix sentit s’han d’interpretar la profusio
de preparacions de salses cremoses, de delicada i especiada preparacié, destinades a acompanyar la
carn feta a Past. Al Sent Sovila salsa de pago va seguida d’unes quantes altres salses cremoses per a la
vianda rostida (cap. 2-27). Aquesta cuina poc tenia a veure amb la que consumien altres classes socials,
especialment el poble pla o bé els ordes religiosos conventuals.'” Al mateix temps, era una cuina que
interessava als altres sectors, com la majoria d’activitats de les classes més privilegiades, cosa que
justifica 'exit esclatant que va tenir el L/ibre del coc, repetidament impres al llarg del segle xv1.

3. Son, totes quatre, agrupacions extenses de receptes, tres de les quals superen, en algun cas
ampliament, els dos-cents capitols. El Sens Sovi és més breu, amb 72 receptes. Aquesta és una xifra
derivada d’una transmissié complexa i accidentada, que sabem més extensa en estadis anteriors al
que n’hem conservat: a partir de la taula del contingut que el precedeix al manuscrit de Valencia,
que reflecteix no la versié6 que acompanya, siné una d’anterior, podem apuntar que I'obra havia
estat formada per, almenys, un centenar de receptes.

Contrariament als reculls, molt més breus, de receptes especificament dolces 1 de fruita confitada
—ja he indicat que en catala se n’han conservat dos i indicis d’un tercer—,'! els quatre llibres aqui

9 Els cap. 2-43 del I Jibre de potatges cotresponen a apartats dedicats a art de trinxat, preparar i netejar la carn. Alguns d’aquests
capitols comparteixen una mateixa font —desconeguda— amb els apartats de cisoria del [ /ibre del cos; vegeu Santanach 2017a: 79
n. 15.

10 Per al consum propi de dos col lectius especifics, la noblesa i els canonges regulars, vegeu Riera 2015 i 2017.
Es molt interessant, en aquest sentit, 'analisi de les receptes conservades en els dos costumaris cartoixans en
catala (de la segona meitat del xv1 i del xvm), interpretables com a reflex de la cuina popular rural medieval
(Fundacié Alicia 2022: esp. 179-185). D’altra banda, no és sobrer recordar que Jaume Villanueva documenta
els codexs en que es conserven el Sent Sovi i el Liibre de potatges als convents dominicans de Valencia i Barcelona,
respectivament, alguns anys abans de la desamortitzacié de 1835 i de Iingrés dels volums a les biblioteques
universitaries que els acullen actualment (1803-1852: 1V, carta xxxui, 140-141, i XVIII, carta cxxvil, 184-180).

11 Els receptaris de fruita confitada son el Liibre de totes maneres de confits i la Recepta de la bona composta, consetrvats res-
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analitzats son reculls miscel Janis d’elaboracions culinaries variades, on s’inclouen plats utils per als
diversos moments del cicle litargic, altres d’especificament destinats a les diverses passades propies
dels apats sumptuosos —entre els quals preparacions de prestigi indiscutible—, al costat de plats més
senzills per al consum quotidia, o, fins i tot, receptes adequades a usuaris malalts o en procés de
recuperacio.

Al Sent Sovi, a grans trets, el gruix de receptes esta constituit per les salses i els plats de cullera (cap.
1-40; el cap 1 és el ja mencionat pad a I’ast servit amb plomes), de les quals els cap. 28-36 son cremes
indicades per a dies de dejuni, i els cap. 37-40, receptes amb carn; els cap. 41-42 1 46-48 sén plats
farcits, els cap. 43-45, pastes fregides, i els cap. 49-52, verdures i llegums per menjar amb cullera.
A continuaci6, hi ha receptes més heterogenies, en primer lloc algunes de documentades dins de
la tradicié sentsovinesca (cap. 53-58), mentre que els cap. 59-72 no havien format part previament
d’aquesta tradicid. S’hi poden observar, doncs, algunes agrupacions de receptes per afinitats, i que
al final s’hi van recollir les que no entraven propiament en les categories previes, o bé les que s’hi
incorporaven procedents d’altres origens.

En lorganitzacié dels altres tres receptaris, més extensos, el cicle liturgic, amb atencid especifica
a la distinci6 entre carnal 1 Quaresma, hi té un pes més destacat. Al Libre d'aparellar de menjar, les
receptes de carnal s’agrupen a I'inici (cap. 1-112), seguides de les de Quaresma (cap. 113-169) i, de
nou, altres receptes de carnal, amb salses, caga i alguns peixos (cap. 241-279); entremig hi ha una
setantena de receptes procedents del Sens Sovi, en un ordre forga proper al de la taula de rabriques
del codex de Valencia (cap. 170-240; per a aquestes receptes, vegeu més avall apartat 7).

Al Liibre de totes maneres de potatges les receptes de carnal van del cap. 44 fins al 188, mentre que les
quaresmals ocupen els cap. 189-218. A Pinterior del primer gran conjunt, retrobem algunes grans
agrupacions, com ara salses (cap. 44-91, 140-148, 162-168) o menjars de cullera (cap. 92-135). Es
remarcable que el L/bre de potatges és un recull miscel 1ani, pero sense receptes dolces —cosa que
no impedeix que s’hi empri el sucre—, probablement perque al mateix manuscrit, el ms. 68 de la
Biblioteca de la Universitat de Barcelona, s’hi conserva aixi mateix el L/ibre de totes maneres de confits,
amb 33 receptes de fruita confitada.'?

De nou, la divisié entre plats per a dies de carn i dies de dejuni organitza el contingut del L/ibre de/
coc en dos grans blocs. Les receptes de la 26 a la 168 son propies del primer grup, mentre que les
que van del 169 al 229, del segon, amb la particularitat que gairebé totes soén de peix, llevat dels
cap. 221-229, que son tres plats de carnal adaptats a I’época de dejuni i la resta cremes dolces. No
és sobrer remarcar que els tres plats adaptats son dues receptes de menjar blanc —amb llagosta i

pectivament al ja esmentat ms. 68 de la Biblioteca de la Universitat de Barcelona (Faraudo 1946, Santanach 2003) 1 al
ms. 6437 de la Biblioteca Serrano Morales de Valencia, de final del s. xv (Capuano 1994, Pal-ladi 2022, Santanach en
preparacio). El ms. 864 de la Biblioteca de Catalunya, datat el 1392, conté algunes receptes de confits, probablement
procedents d’un llibre més extens (Santanach 2017b).

12 Per ala compilacié del ms. 68, en que es detecten diversos estadis d’elaboracié, vegeu Santanach 2003: esp. 258-264.
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pagells, i carabasses, en lloc de pit de gallina—, i un mig-raust de pomes. Es a dir, mestre Robert
proposa receptes de dos dels tres plats estrella de la seva cuina per consumir durant la Quaresma.
El paé6 era dificilment transformable en un plat de dia de dejuni.

La distribuci6 entre receptes de carnal i de Quaresma, 1 aixi mateix la resta d’agrupacions que es
poden constatar dins d’aquests grups —basades en afinitats entre plats, procediments d’elaboracié o
bé ingredients—, responen a la necessitat de facilitar la consulta dels llibres i la localitzacié de receptes.
Algunes indicacions dels prolegs, mal que breus, podien ser aixi mateix utils a I’hora de descriure
el contingut dels llibres, si més no per indicar les grans agrupacions que 'usuari hi podia trobar.
Evidentment, també les taules de rubriques tenien la finalitat d’especificar el contingut i Pordre de
les preparacions que conformaven els llibres. Els accidents materials o les transformacions que van
patir els receptaris, malgrat tot, van limitar-ne la utilitat. S'observa clarament en el tantes vegades
esmentat cas del Senz Sovz, 1a taula del qual no es correspon amb els apartats del llibre que precedeix.
Al Lilibre d’aparellar, en canvi, que és una copia no acabada, no s’hi va arribar a incorporar cap index
de rabriques, 1 la taula del ms. 68 de la Biblioteca de la Universitat de Barcelona és incompleta,
segurament per la pérdua d’un o més folis, i no arriba a detallar el contingut del I/ibre de potatges.”

4. Els llibres de cuina estaven sotmesos a un grau de modificacié molt elevat, per sobre del que
és habitual en qualsevol transmissié manuscrita de 'época medieval. Del centenar de receptes que
formaven la taula de rabriques del codex valencia del Senz Sovz, a la copia del llibre que es conserva al
mateix manuscrit només n’hi localitzem una cinquantena. Aproximadament la meitat de les receptes
consignades a 'index manquen al llibre. I s6n, a més a més, una vintena les receptes que si que formen
part del llibre pero que no consten a la taula. Es tracta, doncs, d’'incorporacions posteriors.

Els canvis no sols afecten el que podriem considerar I'organitzacié del llibre, amb supressio i
addici6 d’apartats, sino el text mateix de les receptes. La seva literalitat. La intervencié d’usuaris
que van consignar al marge dels manuscrits consells, procediments alternatius o aportacions de
tota mena (inclosos els canvis d’ingredients), ha quedat integrada en el text. LLa comparaci6é de
receptes que comparteixen unes mateixes fonts posa de manifest les divergencies que hi ha entre
elles i fins a quin punt podien ser objecte de modificaci6 (Santanach 2014: 87-88 1 2015b: 280-285).
Una recepta podia estar dedicada a conills o a coloms només canviant-ne I'ingredient central. O
bé podia contenir recomanacions o comentaris que divergissin entre ells o que posessin en dubte
indicacions previes. Tot en una mateixa recepta.

Aquests canvis i vacil lacions s’expliquen per Porigen dels llibres, directament lligat a la cuina,
i el seu aprofitament davant dels fogons. Van ser concebuts per un cuiner, en un format que

13 A escala més reduida, observem aixi mateix discrepancies entre les receptes de confits esmentades a la taula del
Tresor de pobres del ms. 864 de la Biblioteca de Catalunya i les receptes que efectivament transmet (Santanach 2017b:
380-381).
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no coneixem, pero que segurament havia de ser molt més senzill que el dels llibres que ens han
arribat. Molt més d’autoproduccio, per entendre’ns. I’objectiu devia ser igualment poc ambicios i,
probablement, sense cap especial voluntat de perdurar, sind que devia respondre a la necessitat de
disposar d’una versio escrita de les receptes, ja fos per a us propi o dels ajudants del coc.

La preséncia de sobreentesos propis de I'ofici i d’indicacions practiques sobre temps de coccio,
mesures o intensitat del foc, o 'esment no detallat de determinats procediments, o fins i tot el
desordre que de vegades s’hi detecta, fa evident que les receptes son producte de la codificacid
d’unes preparacions que efectivament s’elaboraven entre morters, lloses traucades 1 talladors. Els
llibres de cuina medievals en catala no sén, en consequencia, mers productes libraris, aliens a la
practica culinaria, siné tot el contrari. La incorporacié d’indicacions durant el procés d’elaboracid
de noves copies dels llibres, 'afegit o I'eliminacié de plats, o els canvis d’ordre, son aix{ mateix
indicis d’una utilitzacié funcional dels receptaris, molt més propera a la cuina que a la biblioteca.

Les receptes que contenen son, per tant, textos compostos i usats amb una finalitat essencialment
funcional, que transmeten un coneixement adquirit gracies a la practica culinaria. Per aixo mateix,
sovint la comprensié de les receptes requereix un intérpret —el coc— avesat als procediments que
s’hi recullen 1 que conegui bé el gust dels comensals. La codificacié dels plats en les receptes, de
qualsevol ¢poca, sovint requereix un coneixement practic no recollit als textos; en els llibres de cuina
medievals aquests sobreentesos hi tenen un pes important, potser a causa de la complexitat d’alguns
dels plats, perd molt probablement, també, per la condicié instrumental, d’acompanyament, que
tenien respecte a les explicacions d’un coc expert. D’altra banda, no podem descartar que, en
ocasions, la dificultat de comprensié derivi de la deturpacié textual, producte d’una transmissio
manuscrita complexa i de la intervencié de copistes que no coneixien prou bé la materia.

5. El contingut dels llibres de cuina tradueix un coneixement practic, en el fons no gens teoric,
de lofici del cuiner. Inicialment no devien ser gaire més que mers apunts destinats a recordar
I'elaboracié de determinats plats, potser comengant per aquells més complexos 1 més cars 1 que
només es preparaven en ocasions singulars. En aquelles circumstancies en qué a ningu li agrada
equivocar-se o0 no recordar algun pas. Aquestes indicacions senzilles degueren créixer en nombre i
extensi6 fins a formar conjunts d’una certa consistencia, malgrat que encara no necessariament els
llibres de cuina que ens han arribat.

La funcié memoristica devia ser util al coc per aclarir dubtes, alhora que podia tenir aplicacions
durant el procés d’aprenentatge de nous cuiners. Sense descartar que un cuiner expert pogués
extreure idees o noves preparacions de les anotacions escrites per un coc anterior. Sigui com sigui,
la formacio, basada de ben segur en I'exemple del coc experimentat i la practica culinaria sota les
seves ordres, tenia un complement, util per confirmar o consolidar coneixements, en les anotacions
i receptes escrites —la interpretacié de les quals implica, esclar, un cert grau d’alfabetitzacio.
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Ja al proleg del L/ibre de Sent Sovi es valora la utilitat del recull elaborat pel «bon hom e fort bon
coc, lo qual coc estava ab lo rei d’Anglaterra». No en va, mal que es tracti molt probablement d’una
ficcié, com he explicat en altres llocs (Santanach 2014: 91 1 2015b: 277-278), «los escuders de tota
la terra e els cocs, e los ministradors e servidors e sotsmesos a llurs senyors, qui tots ho lloaren e
ho conformaren e ho aprovaren, que bon dictat era e verdader» (p. 180). Si era un text bo i vertader
és que el devien trobar util. Podem llegir la mateixa consideracid, adaptacié d’aquest passatge, en el
proleg del L/ibre de potatges.

Al Liibre del coc es remarca igualment la utilitat que té per als joves que vulguin «apendre de les
virtuts la carrera, e majorment a ‘quells qui en delliberacié de servir als homens de mayor grau o
condicio se deliten, que aquells sapien ben servir de moltes coses necessaries en aquellsy (p. 162).
Més enlla del coneixement de la virtut lligat a la formacié com a servidors de nobles 1 homes de
condicio elevada, mestre Robert era conscient de la impossibilitat de transmetre a través de la lletra
escrita el conjunt de continguts necessaris per a l'ofici, 1 molt especialment els que sén de tipus
practic. El text hi ajudava, pero el cuiner havia d’haver-los apres a partir de la practica directa i del
guiatge d’un coc expert. Aquesta mena de coneixements «no 's pot donar molt bé a entendre per
escriptura, sind per discrecio e pratica» (cap. 14; p. 174). L’ofici s’apren a través de Pexperiéncia i el
sentit comu. L’escriptura només hi pot fer una funcié subsidiaria, de recordatori dels coneixements
adquirits préviament.

6. El fet que l'origen dels llibres de cuina estigui estretament lligat a Iactivitat culinaria, com posa
de manifest el contingut de les seves receptes, no es contradiu amb I'evidéncia d’una intervencid
de tipus librari —o diverses— que els hauria conferit una forma textual adequada a la practica
escripturistica. Els llibres de cuina sén, abans de res, fruit d’aquesta conjuncié culinariolibraria. No
vull dir amb aixo que un coc no fos capag d’aportar el segon aspecte, mal que sigui poc probable.
Pero si que es tracta de coneixements vinculats a ambits diferents que en un moment determinat
coincideixen en els llibres.

Es versemblant que P’aportaci6 libraria hagués comportat una certa reelaboracié de la redaccié
primigenia de les receptes, escrita als apunts inicials del coc que hem plantejat com a hipotesi;
no ho podem confirmar, pero, per manca de mostres d’aquests apunts. S’observa una evolucio,
significativa pel que fa a 'aspecte que acabo d’apuntar, en el grau d’elaboraci6 i de qualitat de la
redacci6 dels llibres conservats. El L/ibre de potatges és sovint més explicit que el Libre d'aparellar i,
no cal dir, que el Senz Sovi. De tots quatre, aixo no obstant, el més ben escrit i entenedor és el L/zbre
del coc. En aquest cas, a més de la millora que s’observa a través dels seus equivalents manuscrits,
es deu haver d’atribuir una part de la responsabilitat en la qualitat lingtliistica, segurament alta, a
I'impressor. Havia de ser ben conscient que el seu public potencial no es limitava als cocs i altra gent
de I'ofici, sin6é que I'obra interessaria a un sector bastant més ampli de la societat, com aixi va ser.
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Als anonims personatges que, davant de la hipotetica agrupacié d’anotacions i receptes d’un cuiner
—o de diversos, no menys anonims—, van aplicar-hi un seguit de criteris libraris per afavorir-ne la
consulta i la llegibilitat, els hem d’atribuir, sens dubte, les intervencions segiients:

1) Porganitzacié del material rebut, d’acord amb un ordre concret;

2) la redacci6 del proleg, amb unes minimes indicacions sobre el contingut, 'atribucié de
titol al llibre 1 apunts opcionals sobre la composicié de I'obra, ja siguin veritables o ficticis, 1

3) l'elaboracié d’una taula de capitols i receptes que en facilités la localitzacio 1 'accés.
Caldria igualment vincular amb la practica escripturistica dues qiiestions més:

4) la inclusi6 de remissions internes, 1

5) el desenvolupament d’algunes indicacions sols apuntades en estadis anteriors.

Quan, en el punt (1), em refereixo a material rebut, cal entendre o bé les notes del coc, hipotetiques
pero ben versemblants, o bé altres llibres de cuina utilitzats com a pedrera de materials per a llibres
nous. El cas més evident és el de les receptes procedents del Senz Sovi que localitzem en el L/ibre de
potatges 1 el Liibre d'aparellar, pero també, entre altres multiples exemples, el de les receptes que els
dos darrers titols comparteixen, procedents d’una presumible font comuna desconeguda.

Sobretot els punts (1) i (2) —amb (3), que els complementa— sén aspectes primordials en relacid
amb la constituci6 dels llibres, ja que confereixen a les hipotetiques agrupacions previes estructura i
identitat. Aquests aspectes destinats a dotar d’entitat els llibres topen amb la seva condicié funcional
1 de contingut adaptable a les necessitats dels promotors de noves copies. Cal, doncs, que s’observi
un minim d’estabilitat en els elements que atribueixen identitat al llibre —el proleg amb el titol i
Pestructura, primordialment— per tal de considerar que una copia continua podent-se identificar
amb el recull primigeni organitzat per la intervencié libraria. Evidentment, les modificacions de que
parlo no tenen res a veure amb accidents fortuits, perdua de folis o enquadernacions incorrectes.
Han de respondre, si més no en part, a una decisié deliberada.

7. La complexa tradicié del Sens Sovi ens permet exemplificar algunes de les possibles circumstancies
derivades del que plantejo al paragraf anterior. La copia de 'obra que forma part del ms. 216 de
la Biblioteca de la Universitat de Valéncia ha perdut la meitat de receptes que ens consta que
tenia en un estadi anterior —la taula de rubriques, que hi remet, aixi ho indica—, i se n’hi han afegit
una vintena. Pérdues i addicions no es localitzen sols al final, sin6 també al llarg del conjunt de
preparacions culinaries. Les receptes conservades, tot i els canvis, respecten a grans trets 'ordre
indicat a la taula. La copia transmet, a més, el proleg que justifica ’elaboracié del recull i que el dota
d’un titol. Aixi, doncs, malgrat les divergeéncies de contingut, s’ha de considerar que el Senz Sovi de

SCRIPTA, Revista internacional de literatura i cultnra medieval i moderna, ntm. 22 / desembre 2023 / pp. 272-287
ISSN: 2340-4841 - doi:10.7203 /SCRIPTA.22.27830

281



Joan Santanach. «Que bon dictat era e verdader»: constants 1 divergeénciesen els llibres de cuina

medievals en llengua catalana

Valencia és una copia directa del Sens Sovi sorgit de la intervencié del compilador que va dotar 'obra
d’entitat libraria.

Diferent és el cas de les receptes de tradicié sentsovinesca del L/ibre d'aparellari del Liibre de potatges,
que es van integrar en altres obres 1 que, amb els matisos que calgui, considerem de tradicid
indirecta. El compilador del segon, que és el que s’allunya més de lhipotetic Sens Sovi original,
n’aprofita receptes per compondre el propi llibre, al costat de multiples receptes d’altres origens.
També hi duu a terme altres actuacions, com ara desenvolupar preparacions unicament apuntades
ala font. Un cop va haver decidit quines receptes formarien part del seu llibre —220 en la versio que
en conservem-—, els va atorgar una estructura nova i inedita, en que s’intercalen i es reordenen les

preparacions a la seva disposicid, provinguessin d’on provinguessin.

Respecte al proleg, en va redactar un de nou, a inici del qual va fer referéncia al titol amb que volia que
fos conegut el seu llibre: «Asi comensa lo Libre de totes maneres de pottatges de manjar qui s puxen fer de tota
manera de volatarias e de carn de pell e de peix, en qual manera se deuen aperellar». En compondre’l, va
aprofitar-hi passatges del prefaci d’una de les seves fonts —el I/ibre de Sent Sovi—, obra que, al final del text
propi, esmenta explicitament: «per tal com ¢és ffeta mensio6 en lo dit Libre, apellat de Sen Sovs (p. 106). S’hi
refereix com a «dit Libre» perque, més amunt, en un passatge que no és cap prodigi de claredat, ha fet
referencia al coc al servei del rei d’Anglaterra i a la composicié del seu llibre, perd sense citar-ne el titol.

La situaci6 de les receptes del Sent Sovi que formen part del Lzibre d'aparellar és bastant diferent. Shi
conserva un conjunt de 71 receptes vinculables amb la tradicié sentsovinenca, corresponents als
cap. 170-240 del llibre del qual formen part. Només un parell de capitols no consten ni a la taula de
rubriques ni entre les receptes del Sent Sovi de Valencia —es tracta de les receptes 201 1 206—, els quals
degueren ser-hi intercalats quan la taula ja existia i, tot apunta, en una branca aliena a la copia del
ms. 216. La resta es remunta a la tradici6 del Sens Sov7 1, a més, ho fa en un ordre que, llevat d’algun
cas puntual, coincideix amb les rabriques i la copia de Valéncia. Ens trobem amb la paradoxa, per
tant, que es conserven més receptes identificables amb entrades de la taula de rabriques en el L/ibre
‘aparellar que en la copia valenciana.

Al cap. 170 del Liibre d'aparellar no hi ha cap indicacié que remarqui que aquesta recepta té un
origen diferent respecte de la del cap. 169, i tampoc trobem senyals d’origens diversos a la recepta
241 en relacié amb el cap. 240. L’usuari del D ‘parellar manejava el que per a ell era un llibre unitari
1 homogeni, d’almenys 279 capitols —com ja he comentat més amunt, la redaccié de la darrera
recepta va quedar truncada. Es només a ’hora d’analitzar I'origen de les receptes que constatem
que n’hi ha una setantena que provenen del Sen Sov/1 que van ser afegides al nou llibre gairebé sense
canvis en I'ordenacié en relacié amb la font original. No sabem si hi van ser incorporades quan
es va compondre el D aparellar o bé si un usuari posterior va decidir intercalar-les en un exemplar
ja existent del receptari. Sigui com sigui, va esborrar qualsevol traga que permetés identificar-ne
Porigen: les receptes no sén numerades al manuscrit de la Biblioteca de Catalunya ni van, sobretot,
precedides pel proleg valencia. Al volum no hi ha cap esment, per tant, al titol del Sens Sovi.
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Tant les receptes sentsovinenques del L/bre d'aparellar com les del Llibre de potatges presenten
divergencies en la redaccio, de vegades importants, respecte a les receptes corresponents del Senz
Sovi del ms. 216. La inestabilitat textual dels llibres de cuina fa molt dificil establir quines llicons
deuen provenir de P'antecedent que comparteixen. Dos dels testimonis, a més, son de tradicid
indirecta 1 es van integrar en obres diferents que tenen, també elles, una transmissié propia no
menys complexa —el Sent Sovi, per exemple, com ja he indicat més amunt, no és I'inica font que
comparteixen. En aquestes circumstancies, 'opcié més adient a ’hora d’editar criticament els tres
llibres va ser oferir edicions per separat dels tres zext: recepts, 1 aprofitar, quan la proximitat entre les
receptes ho permetia, els altres dos testimonis per corregir els llocs deturpats.

8. Els tres manuscrits que transmeten llibres de cuina en catala —’'obra de mestre Robert només
ens ha arribat impresa— soén volums elaborats per copistes avesats a la feina de copia, escrits amb
lletra regular, els marges de la caixa ben perfilats, que deixen en blanc els espais corresponents
per a rubriques i caplletres, etcetera. Després, en algun cas, hi han passat també rubricadors i
miniaturistes. Es a dit, sén codexs d’encarrec, no pas destinats ni a I'as propi ni, tampoc, tot i el seu
contingut practic, a ser utilitzats a la cuina o, per exemple, tenint presents els tractats de veterinaria
i manescalia que hi ha, a les quadres amb els cavalls o les mules. El ms. 216 de la Biblioteca de la
Universitat de Valencia, el del Sent Sovz, fins 1 tot va ser ornamentat, com apuntava, amb miniatures
policromes.

El cas del ms. 2112 de la Biblioteca de Catalunya és una mica particular, ja que el rubricador no
hi va arribar a intervenir perque el copista del L/ibre d'aparellar va deixar la feina inacabada a mitja
recepta 279. Ni tan sols va acabar la frase que escrivia. E1 D aparellar, Gnic text del codex, presenta
molt poques marques de lectura, com si pel fet de ser incomplet hagués romas inaccessible, o
practicament, a lectors 1 usuaris. No se’n va completar Pencarrec, pero aixo no implica que fos una
copia per a us personal. De cap manera.

Contrariament al ms. 2112, molt net, els altres dos contenen nombroses indicacions i anotacions
marginals degudes a usuaris que els van llegir i hi van deixar constancia d’aquestes lectures.
Comparteixen una altra caracteristica, 1 és que sén codexs miscel lanis, integrats per textos de
naturalesa diversa, per bé que majoritariament destinats al regiment d’una casa noble o benestant.
Aquest aspecte lliga de nou amb els destinataris principals dels llibres de cuina. En aquest context,
els receptaris gastronomics comparteixen espai amb la cura dels animals o la higiene, herbaris o
llunaris, textos tots amb aplicacions practiques quan van ser concebuts.'

No ¢és gens probable que el propietari de cap dels tres codexs els tingués a la cuina ni en altres
dependencies on els coneixements que contenen s’haguessin de posar en practica. Paradoxalment,
tenint en compte el seu origen lligat a l'ofici del coc, els llibres de cuina —com la resta de tractats

14 Vegeu Santanach 2015b: 274-276 i, per als codexs esmentats, 2015a 1 2003: 247-264.
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practics que els acompanyen—, es van integrar en manuscrits que sén objectes essencialment libraris.
Aixo no vol dir que no poguessin ser consultats sobre temes culinaris, o d’altres, quan en sorgia
la necessitat, pero el seu lloc era al costat de la resta de llibres que posseia el senyor, en cap cas els
fogons. S6n volums de massa qualitat material per deixar-los en mans de cuiners o altres servidors
que els puguin fer malbé.

9. A Thora de caracteritzar els quatre llibres de cuina medievals conservats en llengua catalana, es
constata que comparteixen, encara que amb graus diversos de compliment, els trets que llisto a
continuacié. N’hi ha de compartits amb obres de contingut similar, especialment amb altres tractats
de tipus practic escrits en llengua romanica. No sén pas els unics que se’n podrien destacar, pero si
que cal tenir-los en compte en definir-ne el conjunt:

1) Son llibres lligats al consum propi de 'estament nobiliari.

2) Compilen receptes diverses, utils per a circumstancies igualment diverses, ordenades de
manera que se’n faciliti la localitzacio.

3) Sén obres funcionals, producte de la codificacié de practiques culinaries.

4) El seu caracter utilitari implica que son llibres de tradici6 textual inestable respecte al
conjunt de receptes que les componen i a la mateixa literalitat d’aquestes receptes.

5) La seva funcio era eminentment memoristica i de suport a ’aprenentatoe practic.
g

6) Sén també fruit d’una intervencié amb coneixements libraris, que compila i ordena les
receptes, 1 hi afegeix un proleg 1 una taula del contingut.

7) Els codexs en que s’han conservats son objectes valuosos, destinats a les biblioteques
dels propietaris.

Aquests trets tenen en compte el destinatari dels llibres, el seu contingut i finalitat, les diverses
intervencions que es poden detectar en la seva composici6 i transmissio, o els tipus de volums en
que s’han conservat. Aixi, alhora que caracteritzen els receptaris de cuina catalans, del Sens Sov/ al
Llibre del coc, donen compte del seu possible origen i de les etapes per les quals, a partir sobretot de
I'analisi del contingut, podem inferir que van passar. I ajuden a explicar un altre tret que els defineix:
el de 'anonimat. Els punts de 2 a 4 s’han de relacionar amb el caracter d’obra en procés que
tenen tots quatre, d’obra en constant reelaboracio, ni tan sols interrompuda quan una intervencid
libraria dona forma als llibres. En aquest sentit, els compiladors —entre els quals hauriem d’incloure
amb tota probabilitat mestre Robert— no s’haurien d’identificar propiament amb els autors dels
llibres, ni tan sols, potser, amb els redactors, sind amb la decisié d’agrupar receptes apreses, no pas
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concebudes per ells. Els llibres de cuina, com altres tractats practics, codificaven un coneixement
preexistent i el posaven a disposicié dels usuaris. I, aixi mateix, encara que possiblement sense ser
gaire conscients de ’abast del terme, el conservaven per a la posteritat.
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