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1. Com s’han de preparar els paons i els faisans

2. Que explica com i quina carn s’ha de posar en aigua calenta, i que hi estigui abans de coure-la

3. Que explica quina carn s’ha de rentar amb aigua calenta i freda

4. Que explica com es farceix el cabrit

5. Que explica com es farceix l’espatlla de xai

6. Que explica com es farceix la tripa de xai o de cabrit

7. Que explica com es farceixen les gallines entre carn i pell

8. Que explica una altra manera de farcir l’espatlla de xai

9. Que explica com es farceixen capons i gallines en ast amb formatge

10. Que explica com es preparen els cabrits en ast amb la pell

11. Que explica com s’ha de fer net el porcell

12. Que explica com es farceix el porcell

13. Que explica com es farceix el porcell amb formatge

14. Que explica com s’ha de netejar la llengua de bou

15. Que explica com s’han de netejar el cap i els peus

16. Que explica com s’ha de netejar la tripa

17. Que explica què s’ha d’afegir a qualsevol carn en coure, i com s’ha de preparar i tallar

18. Que explica quina carn no s’ha de socarrar

19. Que explica quina carn s’ha de socarrar

20. Que explica quina carn es menja amb mostassa

21. Que explica amb què s’ha de menjar el porcell

22. Que explica amb què s’ha de menjar el cabrit

23. Que explica com s’ha de tallar qualsevol mena de carn, tant aviram com carn amb pell

24. Que explica com es talla el paó

25. Que explica som es tallen els capons, les grues, les oques, les gallines, els ànecs, els ànecs salvatges i qualsevol ocell gros

26. Que explica com s’ha de tallar la gallina o el pollastre cuits en olla

27. Que explica com es tallen els pollastres en ast

28. Que explica com es tallen les perdius

29. Que explica com es talla el tudó

30. Que explica com es talla el colom o qualsevol ocell petit

31. Que explica com es talla el porcell

32. Que explica en quin temps s’han de servir els porcells

33. Que explica com s’han de servir els potatges en un convit

34. Que explica com s’ha de servir tot l’aviram en ast

35. Que explica una altra manera de tallar el porcell amb farciment

36. Que explica una altra manera de tallar el cabrit farcit

37. Que explica com es talla la llebre o el conill

38. Que explica com es talla la vaca, el bou o el vedell

39. Que explica com s’ha de tallar la llengua de bou

40. Que explica com es talla l’espatlla de xai

41. Que explica com es talla la cuixa de xai

42. Que explica com es talla la mitjana de xai

43. Que explica com es talla la cansalada

44. Que explica com s’ha de fer la salsa per a paó amb llet d’ametlles

45. Que explica com s’ha de fer la salsa per a paó sense llet d’ametlles

46. Que explica com s’han de servir i preparar els paons

47. Que explica com s’han de servir paons amb alidem

48. Que explica com es fa la salsa blanca amb llet d’ametlles

49. Que explica com s’ha de fer el menjar blanc

50. Que explica com s’ha de fer el menjar blanc desfilat

51. Que explica com es fa la salsa camellina amb llet d’ametlles

52. Que explica com es fa la llimonea amb llet d’ametlles

53. Que explica com s’ha de fer la gingebrada sense bullir

54. Que explica com es fa mig-raust amb llet d’ametlles

55. Que explica una altra manera de fer mig-raust

56. Que explica com es fa la ginestada amb llet d’ametlles

57. Que explica com s’ha de fer la salsa per a gallines

58. Que explica com es couen les gallines en olla

59. Que explica com es fa salsa per a qualsevol carn

60. Que explica com es fa salsa per a gallines en ast sense bullir

61. Que explica com es preparen les oques i els capons, i la salsa que s’hi fa amb llet d’ametlles i rovells d’ou

62. Que explica una altra salsa que se serveix amb oques, capons, gallines, coloms i perdius

63. Que explica una altra manera de coure oca i la salsa que s’hi fa

64. Que explica com es fa la salsa salvatgina per a grues amb llet d’ametlles

65. Que explica com s’han de fer gallines amb moixeric en olla

66. Que explica com s’ha de fer el moixeric amb gallines en ast

67. Que explica com es fa la salsa per a grua

68. Que explica com s’ha de fer la salsa rosta per a conills

69. Que explica com s’ha de fer el perdigat amb avellanes

70. Que explica com s’ha de fer el perdigat amb rovells d’ou

71. Que explica com se serveixen les perdius en sols

72. Que explica com s’han de servir gallines en ast amb porriol

73. Que explica com es fa una salsa per a gallines en ast

74. Que explica com s’han de servir les perdius en ast amb porriola

75. Que explica com es fa porriol amb brou i perdius en ast

76. Que explica com es fa el porriol amb ocells salvatges

77. Que explica com es fa una salsa per a conills en ast

78. Que explica com es fa el sofregit per a conills i llebres

79. Que explica com s’han de servir les oques

80. Que explica com es fa el sofregit per a conills o llebres, o per a la carn que vulguis, amb llet d’ametlles

81. Que explica una altra manera de fer el sofregit per a conills o llebres o per a qualsevol carn

82. Que explica una altra manera de fer sofregit per a conills o llebres

83. Que explica com s’ha de fer la pebrada per a grues en ast

84. Que explica com es fa la pebrada per a grues sense safrà

85. Que explica com se serveixen perdius en olla amb porriol

86. Que explica com s’ha de fer el porriol per a conills o perdius en ast

87. Que explica com s’ha de fer el porriol per a gallines, capons o pollastres en ast

88. Que explica com es fa una salsa per a qualsevol carn cuita en olla

89. Que explica com s’ha de fer la salsa per a porc o senglar

90. Que explica com es fa la salsa per a cérvol, porc senglar, os, cabirol o qualsevol bèstia salvatge

91. Que explica com s’ha de fer la salsa rosta per a conills en ast

92. Que explica com s’han de coure les carabasses amb llet

93. Que explica una altra manera de coure carabasses amb llet i formatge

94. Que explica com es preparen les carabasses perquè quedin bones per menjar a l’hivern

95. Que explica com s’ha de fer la cebada o la porrada amb llet

96. Que explica com s’ha de fer la porrada o la cebada sense llet

97. Que explica com es fa l’ordiat amb llet d’ametlles

98. Que explica una altra manera de fer ordiat amb llet d’ametlles

99. Que explica com es fa l’avenat amb llet d’ametlles

100. Que explica com es fa el midó amb llet d’ametlles

101. Que explica una altra manera de fer el midó amb aquesta llet

102. Que explica com s’ha de fer i coure l’arròs amb llet d’ametlles

103. Que explica com es cou l’arròs amb carn

104. Que explica com es fa el morterol de brou de gallines

105. Que explica com s’ha de fer el morterol amb llet i amb carn

106. Que explica com s’ha de fer el morterol de carn sense llet

107. Que explica com es fa el morterol d’arròs

108. Que explica com s’ha de fer el morterol 217 amb llet sense carn

109. Que explica com es fa la sèmola amb llet d’ametlles

110. Que explica com es fa la sèmola sense llet

111. Que explica com s’han de fer les farinetes

112. Que explica com s’han de fer les farinetes amb llet d’ametlles

113. Que explica com es fa el pastanagat amb llet d’ametlles

114. Que explica com es fa el lletugat amb llet d’ametlles

115. Que explica com es preparen els cigrons tendres amb llet d’ametlles

116. Que explica com es preparen les faves tendres amb llet d’ametlles

117. Que explica com es fa l’esparregat

118. Que explica com s’han de preparar els espàrrecs amb salsa

119. Que explica una altra manera de preparar i menjar espàrrecs

120. Que explica una altra manera de preparar i menjar espàrrecs

121. Que explica com es fan les freixures de xai o de porc amb all

122. Que explica com s’ha de fer i coure el freixurat amb ous

123. Que explica una altra manera de fer freixures, que quedin bones

124. Que explica com s’han de fer les freixures fregides

125. Que explica com es fan les freixures de cabrit amb llet d’ametlles

126. Que explica com s’ha de fer el janet de cabrit o de xai

127. Que explica com es fa el janet per a qualsevol carn

128. Que explica com s’ha de preparar el xai amb janet

129. Que explica com s’ha de fer l’alidem amb carn de qualsevol mena

130. Que explica un alidem que se serveix amb porc, cabrit, ous ferrats o formatges

131. Que explica com s’ha de fer l’alidem per a pollastres en ast o ous ferrats

132. Que explica com s’han de fer els pollastres en cassola al forn amb alidem

133. Que explica com s’ha de fer l’alidem amb ocells petits

134. Que explica com s’han de fer les panades de pollastre, o del que vulguis, amb alidem

135. Que explica com s’han de fer els pollastres sofregits amb alidem

136. Que explica com s’ha de fer la cassola de cabrits amb salsa

137. Que explica com s’ha de fer la cassola de cabrits

138. Que explica com es fan les panades d’ocells o de perdius

139. Que explica com es fan les panades amb llamprea, o posades en ast o en cassola

140. Que explica com s’ha de fer la salmorra per a capons o perdius, o per al que vulguis

141. Que explica com es fa l’almadroc

142. Que explica una altra manera de fer l’almadroc per a porcell en ast amb rovells d’ou

143. Que explica com es fa l’allada blanca per a peix cuit en aigua

144. Que explica com es fan els alls esquesos

145. Que explica com es fa la salsa per a bolets

146. Que explica com es fa la gelatina per a carn o peix

147. Que explica com es fan els alls esquesos per a capons, oques, gallines o perdius en ast

148. Que explica com s’ha de fer el sols per al que vulguis

149. Que explica com es fan les albergínies amb llet d’ametlles

150. Que explica com es fan les resoles de pasta, d’ous i de formatge

151. Que explica com s’han de coure les albergínies en cassola

152. Que explica una altra manera de preparar i menjar albergínies

153. Que explica una altra manera de preparar i menjar albergínies

154. Que explica com s’han de fer les resoles

155. Que explica com es bull la llet per menjar

156. Que explica com s’ha de fer llet molt bona al forn

157. Que explica com s’ha de fer un menjar que es fa amb llet de cabra anomenat lluixell

158. Que explica com s’ha de menjar el mató sense bullir o els formatges

159. Que explica com se serveixen les llesques de formatge gras

160. Que explica com es fan els bunyols de formatge i d’ous

161. Que explica com s’han de fer els crespells de pasta d’ou

162. Que explica com es fa la mostassa nostrada

163. Que explica com es fa l’oruga

164. Que explica una altra manera de fer oruga

165. Que explica una altra manera de fer oruga, que es menja amb llonzes de vaca o de porc en ast

166. Que explica com s’ha de fer el julivert

167. Que explica una altra manera de fer julivert o salsa verda

168. Que explica com es fa el coriandre que se serveix 285 amb pollastres o amb perdius

169. Que explica com es fan les resoles

170. Que explica com es fa l’aletria

171. Que explica com es cou carn amb aletria

172. Que explica com es prepara la sàlvia per menjar

173. Que explica com i de quantes maneres s’han de preparar els ous

174. Que explica com es couen els ous en salsa

175. Que explica com es couen ous amb llenques de cansalada

176. Que explica com s’han de coure els ous remenats

177. Que explica com es fa l’alidem amb ous

178. Que explica una altra manera de fer alidem amb ous

179. Que explica com s’ha de fer la salmorra amb formatge per a ous

180. Que explica com s’ha de fer carn amb brou, xai, vaca, castrat o cabrit

181. Que explica com cuinar carn a la sarraïnesca

182. Que explica com s’ha de preparar qualsevol cap i peus, i com s’ha de menjar

183. Que explica com es fan les tripes de xai, de vedell o de bou

184. Que explica com s’han de servir i preparar les gallines cuites en olla

185. Que explica com es fa el brou de gallines amb llet d’ametlles

186. Que explica com es fa un brouet de gallines o de cabrit amb ametlles

187. Que explica com es fa el brou ametllat per a una persona delicada

188. Que explica com es fa brou de gallina 303 per reconfortar

189. Que explica com se segueixen els menjars 305 quaresmals i quines són les condicions dels peixos, en quin temps estan en millor estat i són més bons

190. Que explica de quina manera s’ha de servir el menjar quaresmal per dinar

191. Que explica com s’ha de preparar el peix petit abans de fregir-lo

192. Que explica com s’ha de preparar per cuinar qualsevol peix gros

193. Que explica com s’ha de preparar el congre sec

194. Que explica com s’ha de menjar tot el peix

195. Que explica com es fa la salsa per a congre amb llet d’ametlles

196. Que explica com s’ha de fer la sosenga amb blanc de llagosta, sípies o calamars

197. Que explica com s’ha de fer la baborada per a peix fregit o sardina fresca

198. Que explica quina salsa s’ha de fer, amb ametlles, per a anguila cuita en ast

199. Que explica com s’ha de preparar i menjar la morena

200. Que explica com s’ha de fer la salsa per a molls o pagells

201. Que explica com s’ha de fer sipiat o calamars

202. Que explica com es fa l’escabetx per a peix fregit amb llet d’ametlles

203. Que explica com s’ha de fer el peix fregit en escabetx

204. Que explica una altra manera de fer escabetx amb nous i fruita seca per a peix fregit

205. Que explica com es fa la salsa per a peix cuit en aigua

206. Que explica com s’ha de fer la tonyina seca o salada, o la sardina salada, amb sosenga

207. Que explica com s’ha de preparar la tonyina fresca o el dofí

208. Que explica com s’ha de fer la salsa per a peix cuit en aigua amb ametlles

209. Que explica com s’ha de fer una bona salsa per a peix grosset per coure al forn

210. Que explica com es fa una bona salsa per a peix gros farcit per coure al forn

211. Que explica com s’ha de servir el dofí cuit en aigua

212. Que explica com s’ha de fer peix amb oruga

213. Que explica com s’ha de fer peix amb pebrada

214. Que explica com s’ha de preparar i menjar l’anfós

215. Que explica com s’ha de fer la pebrada comuna

216. Que explica com s’ha de fer la cassola de peix

217. Que explica com s’han de coure els calamars al forn

218. Que explica com es cou la rajada amb oruga

219. Que explica com s’ha de fer la recepta de salsa fina, per a una lliura

220. Que explica com s’ha de fer la recepta de la pólvora de duc fina


Estudis


El context històric dels receptaris medievals catalans.
3. L’alimentació dels canonges regulars dels capítols catedralicis: uns comensals cultes i exigents

ANTONI RIERA I MELIS

(Universitat de Barcelona / Institut d’Estudis Catalans)

1. Introducció

En l’estudi preliminar del Llibre de Sent Soví es van analitzar les estructures productives i de distribució dels principals aliments als territoris de llengua catalana a la baixa edat mitjana; en el del Llibre d’aparellar de menjar es va iniciar, en canvi, l’estudi del comportament a taula dels col·lectius que van utilitzar els receptaris catalans medievals, començant per la noblesa. En l’exordi del Llibre de potatges es continua aquesta mateixa línia de recerca i s’examina el règim alimentari d’un segon grup d’usuaris, els canonges regulars dels capítols catedralicis, a partir de fonts normatives coetànies.

L’Església, durant els segles XIV i XV, va continuar defensant, des dels púlpits, el valor moral de les restriccions alimentàries; va seguir recomanant als feligresos de totes les categories socials que reduïssin periòdicament la magnitud de les seves refaccions i, sobretot, que renunciessin a la carn si més no un cop a la setmana. Els resultats obtinguts per la via de l’autocontenció degueren ser, tanmateix, escassos, fins i tot entre les files del mateix clericat,1 com es desprèn de les crítiques formulades pels moralistes més conspicus. Ramon Llull, a la seva novel·la Blaquerna, ja havia inclòs, a la darreria del segle XIII, qualque retret força expressiu contra els excessos alimentaris d’alguns bisbes.2 Tampoc no escaparen estalvis de les seves invectives els canonges, als quals recomanava «d’haver fam e set per punir-se de sos pecats e per donar doctrina a les gents».3 Segons Llull, els eclesiàstics haurien de ser models de temprança per al conjunt de la societat i adaptar el seu règim alimentari a les estrictes necessitats biològiques del cos.4

La relaxació del comportament a taula, en l’etapa central de l’edat mitjana, també havia avançat en els capítols catedralicis i ja havia obligat el Pontífex a adoptar mesures de contenció. Des de la imposició, el 1137, de l’ordo antiquus per Innocenci II, els estatuts locals de les canòniques havien sotmès els seus membres a una clausura rigorosa, en unes dependències annexes a la catedral, però no els havien exigit un nivell de mortificació semblant al dels monjos: gaudien de casa pròpia dintre del clos claustral, i només es reunien al cor, per fer la pregària; al refetor, on se’ls servien uns àpats força consistents i variats, i al dormitori, per descansar. Molts costumaris, en els apartats relatius al dejuni, insistien que s’havia d’emprar amb seny, sense excessos innecessaris.5 Aquesta opció moderada, possibilista, explica que els cabalers de la noblesa haguessin preferit les canòniques als monestirs.

Des de mitjan segle XII, els capítols catedralicis, per a poder finançar l’elevat estil de vida dels seus membres, van haver de disposar d’extensos patrimonis, que estaven integrats bàsicament per esglésies rurals i urbanes, amb les seves pertinences, rèdits i impostos eclesiàstics. Les canòniques, en aquestes parròquies, recaptaven tant les rendes territorials i jurisdiccionals dels tinents i masovers, com els delmes, les primícies, les cenes, les defuncions, els aniversaris i les ofrenes dels feligresos. Amb una mentalitat típicament rendista, els capítols catedralicis esmerçaven periòdicament els seus excedents de liquiditat en la compra de censals, i dinamitzaven així el mercat local.

2. Les constitutiones cibariorum:
una font adient per a l’estudi del model alimentari canonical

Una constitutio cibariorum és una font normativa, una compilació dels drets alimentaris de tots els membres d’un capítol catedralici, on es defineix la composició qualitativa i quantitativa de les dietes ordinàries, festives i penitencials tant dels canonges i clergues, com dels servents ordenats i laics que feien vida en comú al claustre. Com que es tracta d’un text normatiu, no especifica, tanmateix, les receptes dels nombrosos plats que se servien aleshores al refetor, sinó sols els elements imprescindibles per a identificar-los.

Els costumaris canonicals presenten, tanmateix, notables restriccions informatives. Per començar, reflecteixen el model a assolir, no pas els comportaments reals, quotidians, dels destinataris. El grau de coincidència entre paradigma i praxi devia dependre, en cada cas, del nivell d’exigència moral dels membres; tot i això, no es lògic suposar que, exceptuats alguns casos poc representatius, divergissin sistemàticament. No tindria gaire sentit que els canonges consensuessin amb prou detall el què, el quant, el com i el quan havien de menjar i després menystinguessin quotidianament la norma resultant. Tot i les seves limitacions, les constitutiones cibariorum representen, doncs, una font assequible i adient per a una primera anàlisi de l’alimentació dels canonges regulars, un sector molt representatiu del clericat secular a la baixa edat mitjana.

Aquest breu aproximament a l’alimentació dels canonges regulars catalans de la baixa edat mitjana recolza damunt un dels seus costumaris més representatius, el Llibre del coc de la canonja de Tarragona.6 Tot i que ens ha arribat en una còpia de mitjan segle XV, va ser escrit el 1331 per Guillem Clergue, majordom del paborde Guerau de Rocabertí. Va ser publicat el 1935 per Joan Serra i Vilaró,7 però, pel fet d’haver-se perdut una bona part del seu curt tiratge, constitueix poc menys que una raresa bibliogràfica i encara no ha pogut ser utilitzat pels experts en la mesura que, per la seva qualitat informativa, es mereix. Les referències alimentàries aportades per aquest text seran, tanmateix, confrontades, per tal de comprovar fins a quin punt són representatives de l’època, amb les obtingudes de la Carta cibariorum o Llibre de les viandes de la canònica de Tortosa.8 Aquest segon text normatiu va ser redactat per iniciativa del bisbe Jaume Sitjó el 1350, però només disposem d’una còpia tardana de la darreria del segle XVI, que ha estat editada recentment per Josep Alanyà.9 Els dos costumaris comparteixen una mateixa actitud davant l’alimentació i modulen els escreixos i les reduccions dels àpats d’acord amb criteris gairebé idèntics, però el de Tarragona ho fa d’una manera molt més detallada i precisa. Atès aquest decalatge informatiu, s’ha elegit el costumari de Tarragona com a base de l’anàlisi i s’ha emprat el de Tortosa com a control de verificació dels resultats.

3. Els components de l’alimentació canonical

Els canonges dels capítols catedralicis, a la baixa edat mitjana, es consideraven alhora eclesiàstics i senyors, cosa que explica que cada un disposés d’un escuder,10 que l’acompanyava en els viatges. Afirmaven, ben convençuts, que tenien dret a viure, menjar i beure no com els monjos o els estaments populars, sinó com els col·lectius privilegiats. Manifestaven el seu rang amb el capteniment, amb la indumentària i la dieta, en la quantitat i la qualitat dels seus àpats, en la preparació i la presentació dels plats que els integraven. La seva missió no era l’ascetisme, l’excel·lència moral, sinó la pastoral, la cura espiritual dels feligresos; una tasca que els obligava a viure en contacte estret amb el conjunt de la societat urbana i els exigia alhora un nivell cultural considerable.11 Els canonges regulars solien ser, doncs, uns comensals més refinats i innovadors que els cavallers, com es desprèn de les constitutiones cibariorum esmentades. Pel fet de menjar junts, els seus àpats estaven, però, molt més regulats qualitativament i quantitativa; no depenien de les preferències gastronòmiques de l’amfitrió, sinó del consens de tots els comensals, i el ritual del comportament a taula era força més elaborat. El refetor, al revés del menjador senyorial, no era un espai d’esbarjo, on la conversa distesa alternava amb el menjar. Els canonges, tot seguint la vella regla agustiniana, menjaven sempre en silenci, escoltant lectures pietoses; per tal que, al refetor, «no solament la boca ingerís els aliments, sinó que les orelles rebessin també la paraula de Déu».12

Els components i les preparacions dels plats que integraven el sistema alimentari canonical variaven segons el calendari litúrgic, en el qual els dies ordinaris (dimarts i dijous) s’alternaven tant amb els penitencials (dilluns, dimecres, divendres i dissabte) com amb els dominicals i festius. Les jornades de mortificació i les de gaudi no eren, tanmateix, uniformes, sinó que estaven jerarquitzades. La solemnitat de les festes anava, a Tarragona, des de les nou lliçons fins a les dobles, tot passant per les mitjanes. El Llibre de les viandes classifica les festes en tres categories: de dos, de quatre i de sis cantors.13 La mortificació dels dies de magre podia ser també lleugera, intermèdia i forta. A cada grau li corresponien uns àpats específics.

En les jornades ordinàries se servia el menú bàsic, que experimentava reduccions en les penitencials i ampliacions en les dominicals i festives. Tant en uns casos com en els altres la magnitud dels canvis depenia del grau de solemnitat de la commemoració, amb una preeminència clara, però, dels aspectes qualitatius sobre els quantitatius. Quan una festa mòbil queia en dimecres, els àpats no experimentaven cap variació; si esdevenia en divendres o dissabte, exceptuades les de Nadal i la Circumcisió, els aliments magres substituïen, en canvi, els grassos.

Els canonges regulars efectuaven normalment tres menjades al dia. La constitutio cibariorum de Tarragona no especifica l’horari del dinar i del sopar, però devia ser molt semblant, si no idèntic, al dels monjos: al migdia astronòmic (hora sexta) i a la posta de sol; el tercer àpat, que consistia en una petita col·lació, se servia després de vespres, abans de colgar-se. El nombre i la distribució cronològica dels àpats experimentava, però, canvis importants en les jornades penitencials. Els canonges, en molts de dies de magre, compensaven les restriccions qualitatives dels dos àpats principals amb un esmorzar, que es devia servir a l’hora tèrcia (pels volts de les nou del matí). Durant la tardor i l’hivern, quan les hores de fosca superaven les de claror, al refetor de Tarragona se suprimia el sopar els dilluns, dimecres, divendres i dissabtes.14 A Tortosa, els canonges, durant aquests sis mesos, només dejunaven, en canvi, el divendres.15 En aquests jorns, els refetors canonicals, com els monàstics, retardaven l’obertura per al dinar fins a mitja tarda (hora nona).

3.1. La carn


A la baixa edat mitjana, la cuina dels canonges seguia girant, en els dies ordinaris i festius, entorn de la carn fresca. Davant la negativa generalitzada dels canonges capitulars a renunciar a un aliment amb tant de prestigi dietètic, gastronòmic i simbòlic, els bisbes van haver de continuar insistint-hi a fi de regular-ne el consum amb precisió en les constitutiones cibariorum, per circumscriure’l a tres jornades setmanals, els dimarts, dijous i diumenges. Als refetors capitulars s’hi servia una àmplia gamma de carns, de sabors i textures força diversos, aportades per les ramaderies menor i major. La varietat més consumida –com en els menjadors de la noblesa–16 era el moltó. Al refetor canonical de Tarragona, apareixia a taula –a l’olla, a l’ast o en «janet»– pràcticament tots els dies de carn.17 A la família dels òvids pertanyia també l’anyell pasqual, que se servia rostit el dia de Pasqua de Resurrecció.

Darrere el moltó apareixien, en aquest ordre, el porc, el bou i el cabrit, que l’acompanyaven en els àpats dominicals i festius; excepte en les grans solemnitats, la presència d’un excloïa la dels altres dos. La carn del suid constituïa un dels ingredients obligats d’alguns àpats festius d’hivern i de primavera; la carn del boví, en canvi, apareixia a taula en algunes festivitats primaverals i estiuenques; i la carn de caprí només se servia preceptivament el dia de Pasqua de Resurrecció i de Pentecosta. En els dinars dominicals i en gairebé tots els dels festius de la resta de l’any, aquestes tres carns s’alternaven, en funció de la seva disponibilitat, cosa que fa pensar que devien aparèixer a taula amb un ritme estacional semblant al ja mencionat.

Els canonges col·locaven al vèrtex de la piràmide de les carns la volateria domèstica (gallines, pollastres i oques), no les aus més vistoses (paons, cignes i faisans), que devien considerar uns aliments massa sumptuosos, més propis d’un noble18 que d’un eclesiàstic. L’aviram gaudia aleshores d’un prestigi social, gastronòmic, dietètic i simbòlic sense paral·lel entre les altres carns. Les seves qualitats l’havien convertit, però, en un menjar costós: Ramon Llull, a començament del segle XIV, ja havia afirmat que «les gallines e les perdius […] són pus cares viandes que la carn de bou».19 Havien esdevingut, doncs, uns aliments dels quals només podien fer un consum reiterat els col·lectius benestants, els membres dels quals manifestaven el seu rang delectant-se sovint amb «grossos capons, e gallines, oques e perdius».20 Els canonges de Tarragona, en canvi, feien un consum moderat dels volàtils i només en gaudien set vegades l’any. Les gallines sortien a taula en quatre àpats extraordinaris, els dels dijous llarders i carnestoltes d’Advent i de Quaresma, com a compensació pels dos períodes subsegüents de restriccions alimentàries; amb pollastres celebraven la Pasqua i Sant Joan de juny, i les oques se servien únicament en aquesta darrera festivitat. Al segon terç del segle XIV, l’aviram representava en l’alimentació dels membres del capítol de la catedral de Tarragona un paper inferior al que havia tingut cent anys abans al refetor del capítol de Lleida, però superior al que havia assumit coetàniament en el de la Seu d’Urgell.21 El capítol de les carns fresques el tancava la de conill; considerada de qualitat força inferior a les anteriors, es reservava per als sopars de carnestoltes d’Advent, de Nadal i carnestoltes de Quaresma.

Tot i que les varietats de carns i el calendari del consum de cada una eren força semblants a la canònica de Tortosa, en el seu Llibre de les viandes apareixen dues novetats, el cérvol i el vedell. El cérvol, l’únic animal de caça major esmentat al costumari, només se servia quan no es podia adquirir bou, i la ració era quantitativament idèntica.22 La carn de vedell es reservava per als aniversaris universals, generals i especials que se celebraven entre Pasqua i Nadal, i per als especials de la resta de l’any;23 en aquests dies la comunitat dedicava la missa i algunes pregàries a l’ànima d’un difunt econòmicament solvent i rebia com a compensació un escreix alimentari, al finançament del qual aquell difunt havia consignat una deixa testamentària.

3.2. La cansalada i el porc salprès


Les conserves de carn només estaven representades en ambdós costumaris per la cansalada i pel porc salprès. El bacó era un ingredient imprescindible dels àpats de tots els dies de carn i, fins i tot, d’alguns dies penitencials, com els dimecres.24 Era substituït pel porc salprès a la tardor: a Tarragona, entre Sant Lluc i les Carnestoltes d’Advent; a Tortosa, des de Sant Miquel fins a Nadal. Només desapareixia del menú canonical durant l’Advent, la Septuagèsima i la Quaresma, els divendres i dissabtes de cada setmana, i en les festes mitjanes.

3.3. Els ous i el formatge


Per a disciplinar les passions, supeditar el cos a l’ànima i donar exemple a la resta de la societat, els canonges dels capítols catedralicis continuaren practicant un conjunt de mortificacions alimentàries, tot i que inferiors a les que observaven alguns ordes monàstics i mendicants. En un nombre elevat de jornades penitencials, distribuïdes de manera desigual al llarg de l’any, la carn desapareixia de la taula, substituïda per altres aliments força menys agradosos: alguns, també derivats d’animals de sang calenta, com els ous i el formatge; d’altres, provinents d’animals de sang freda, com els peixos.

Els ous i el formatge, dos productes amb un alt contingut proteínic que gairebé sempre apareixien a taula ensems, constituïen els ingredients principals dels àpats de les jornades penitencials lleugeres (els dimecres)25 i de mortificació intermèdia (els dissabtes)26 de tot l’any, tret d’Advent i de Quaresma, així com dels àpats d’algunes festes, quan queien en dissabte, i d’unes quantes vigílies.

A la canònica de Tortosa, els ous també formaven part de les col·lacions dels dimecres i de les festes mòbils que queien en aquest dia de la setmana; podien substituir també el peix en els sopars dels dimecres, dijous i dissabtes.27 Pel fet d’estar situada prop d’una extensa àrea de pastures on hivernaven ramats transhumants d’ovins i bovins, la canònica tortosina estava més ben assortida de formatge que la de Tarragona: per això hi sortia a taula més sovint i en racions més grans.28

El tercer aliment derivat d’animals de sang calenta era la llet; tenia, però, un paper força secundari en el règim alimentari dels canonges capitulars i, per tant, la seva presència a la constitutio és escassa. Només s’emprava per a preparar una sopa estival de carbasses, la porrada de les dues Carnestoltes i el «morterol» de l’octava de Pasqua. És probable, però, que constituís també un dels ingredients d’algunes de les salses que acompanyaven els plats de carn o d’ous i les sopes. En tot cas, pel fet de ser un aliment produït per animals de sang calenta, era incompatible amb l’abstinència del divendres.

3.4. El peix


Malgrat que Tarragona és una ciutat portuària, la constitutio cibariorum de la seva canònica només menciona individualment un conjunt força restringit de peixos mediterranis frescos: verats, boga, pagell, esturió, dofí, llunades i anfós.29 El costumari establia, però, que, quan no es poguessin adquirir els esmentats, se’n compressin d’altres per un valor idèntic, cosa que acredita indirectament que a la taula canonical es degueren servir altres espècies ictiològiques. La consueta només menciona una conserva de peix de mar, el congre sec,30 i no conté cap referència a les espècies d’aigua dolça.

Els canonges tarragonins consumien peix fresc força sovint. Apareixia a la taula canonical tots els divendres de l’any, llevat dels de les octaves de Pasqua i del subsegüent a Nadal; en tota mena de festes, quan queien en divendres, excepte les de Nadal i la Circumcisió, i també les vigílies de nou festes dobles. També se servia peix fresc els dies ordinaris, dominicals i festius de l’Advent i en les festes de les setmanes compreses entre Septuagèsima i Pasqua. Integrava, finalment, els àpats d’algunes jornades penitencials esparses. El congre sec, de qualitat gastronòmica ínfima, es reservava per a les col·lacions mortificants dels dilluns, dimecres, divendres i dissabtes de Quaresma.

A Tortosa, on l’oferta de peix d’aigua salada i d’aigua dolça era força més àmplia i diversa que a Tarragona, les sabogues, les mussoles i moltes altres espècies sortien a la taula canonical d’acord amb un calendari molt semblant a l’esmentat. El congre hi tenia un paper més important que a Tarragona, atès que no sols apareixia a taula en les col·lacions de Quaresma, sinó també en les d’Advent i Septuagèsima.31

3.5. Les verdures, les hortalisses i els llegums


Entre els integrants del sistema alimentari dels canonges regulars figurava un ampli conjunt de verdures i hortalisses, així com uns pocs llegums; pel fet de créixer en contacte directe amb la terra, tant les unes com els altres eren considerats uns comestibles bastos; els metges i els gastrònoms en desaconsellaven el consum sovintejat als col·lectius privilegiats. Se’ls considerava especialment adequats per als monjos, que havien renunciat als plaers de la taula per assolir la perfecció moral, i també per als pagesos, pel seu escàs valor econòmic i per la facilitat de proveïment. Al refectori canonical, com a conseqüència de l’obligació dels canonges de donar exemple a la societat secular, el nombre de dies penitencials era superior que en els menjadors nobiliaris; les verdures, les hortalisses i, fins i tot, els llegums hi apareixien, doncs, força més sovint;32 però, pel fet de tractar-se de productes barats i de conreu continuat en els horts del patrimoni, la seva incidència en el muntant de les despeses alimentàries era baix.

La majoria dels productes de l’hort eren aliments estacionals; només la col, per la seva diversitat d’espècies, permetia un consum desestacionalitzat. Al refectori de la canònica tarragonina se servien minestres de col o d’«herbolam» al llarg de l’any: tots els diumenges, la majoria dels dies ordinaris, la vigília de Nadal, algunes festivitats dobles i les festes de nou lliçons quan queien en dimecres.

La ceba, una hortalissa de producció estacional però de fàcil conservació, representava un paper semblant en termes quantitatius, però no pas qualitatius, atès que gaudia d’un valor gastronòmic inferior. Des del començament del setembre s’integrava força sovint als àpats dels dies penitencials: apareixia a taula els dilluns, dimecres i divendres de setembre, així com en tots els dies d’Advent, menys els dijous i els diumenges. Integrava també l’àpat del dia de Rams, un diumenge festiu especial, ja que la comunitat no menjava carn. És probable que, tot i el silenci del costumari, s’emprés també com a ingredient secundari d’alguns guisats de carn, salses i amanides.

De sabor i fragància un poc més suaus que les cebes, els porros eren l’ingredient epònim de dos plats, la «porrada» i els «porros amb mel», que se servien a Tarragona en les dues Carnestoltes i el diumenge de Rams, respectivament. Crus i amanits, podien assumir també la funció de la fruita, substituint les nous els dimarts i divendres de Quaresma.

Els espinacs, amb una producció força més restringida i estacional, substituïen la col en algunes jornades de la primavera; esdevenien l’ingredient epònim de la minestra dels dilluns, dimarts, dimecres, divendres i dissabte de Quaresma. Amb la carbassa es preparava, a l’estiu, una sopa que apareixia a taula tant en les festivitats de Sant Pere i de Sant Feliu com tots els dilluns, dimecres i divendres d’agost.

Els canonges de Tortosa menjaven minestres de col o de cebes la majoria dels divendres de l’any, «cols blanques ab naps» en Advent, porrada els dies ordinaris de l’hivern, porros amb mel els dilluns de la Septuagèsima, espinacs i lletugues durant la primavera, i sopa de carbasses al llarg de l’estiu i algunes jornades de primavera.33
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