
[image: coberta]




[image: ]







 

 


[image: ]



Direcció i idea original de la col·lecció

FRANCESC SOLÉ PARELLADA

Comitè Científic

ANTONI RIERA, FRANCESC SOLÉ PARELLADA
(directors)

JOSÉ MARÍA CELA, ISABEL JUNCOSA, TONI MASSANÉS, MARIA ÀNGELS PéREZ SAMPER

Comitè Assessor

GERMÀ COENDERS, JAUME DANTÍ I RIU, PAUL FREEDMAN, JOSEP LLADONOSA, PEP VILA

 

 


[image: ]








[image: ]







 

 

Amb la col·laboració de:

[image: ]

 

 

Primera edició: 2025

© de l’edició, M. Mercè Gras Casanovas, 2025

© dels estudis introductoris, M. Mercè Gras Casanovas, Maria Àngels Pérez Samper, Jaume Dantí i Riu, Fundació Alícia, 2025

Reservats tots els drets:

RESTAURANT DE LES 7 PORTES

Passeig Isabel II, 14, 08003 Barcelona

www.7portes.com

EDITORIAL BARCINO, S.A.

Carrer dels Almogàvers, 214-218, 08018 Barcelona

www.editorialbarcino.cat

ISBN: 978-84-16726-43-1

Edició núm. 919

Disseny: Jordi Casas

Correcció de proves: Eulàlia Salvat i Natàlia Cerezo

Fotocomposició i impressió: Fotoletra, S.L.

 

Detall de la coberta:

Museu Romàntic Can Papiol, Vilanova i la Geltrú, Reg. MRV-967. Cessió del Fons Historicoartístic de la Diputació de Barcelona.

Imatges d’interior:

España. Ministerio de Cultura. Archivo de la Corona de Aragón, ORM, Monacales-Hacienda, volúmenes, 3209.






Estudis







L’Art de cuina d’un frare
trinitari

M. MERCÈ GRAS CASANOVAS

1. Presentació del manuscrit

La tradició culinària catalana es fonamenta en un extraordinari patrimoni de llibres de cuina, i disposa d’un esplet de receptaris conventuals pertanyents a diferents ordes religiosos. En forma d’instrucció per a cuiners novells, circulaven diverses còpies manuscrites de la mateixa obra amb lleugeres variacions. Dins el mateix orde religiós es redactaren tractats ben diferents. A banda del llibre de cuina d’Escaladei i de Montalegre,1 pertanyents a un orde cenobític com el cartoixà, podem parlar d’un clar predomini dels ordes mendicants: franciscans, caputxins, carmelites descalços i agustins.

L’Art de cuina forma part d’un recull2 factici que aplega diferents tractats culinaris conventuals de procedència heterogènia, obra de diverses mans, segurament procedents de convents desamortitzats. Dels quatre tractats que conformen aquest manuscrit, tres formen part de l’extensa família de receptaris franciscans.3 El text duu a més alguns fulls amb anotacions sobre la matança de porc, i el llistat de l’aplega diària del pa d’almoina a la ciutat de Tarragona. Aquesta localització concreta, juntament amb el fet que el manuscrit anés a parar a Poblet, pot avalar la hipòtesi que aquesta sigui la procedència geogràfica de l’aplec de receptaris.

El manuscrit de l’Art de cuina té una extensió de vuitanta-cinc pàgines numerades, més altres fulls sense numerar amb l’índex del contingut. La referència indirecta del mateix autor en declarar «dec dir jo, com a trinitari, de fer enciams a la trinitària» certifica l’adscripció del receptari a aquesta família monàstica. La cal·ligrafia de l’amanuense, la qualitat de la tinta, el tipus de receptes i el fet de tractar-se d’un receptari d’un orde religiós permeten situar-lo com a clarament anterior a l’exclaustració de regulars de 1835. La recepta de relleno de calamars ens dona una referència cronològica més precisa per datar la redacció del manuscrit: «Ara que Sa Santedat nos ha dispensat menjar carn i no peix, per això passo a fer un relleno de carn i peix»; es tracta del breu papal de Climent XIII que eximí de l’abstinència els fidels d’Espanya en la Quaresma de 1762. Aquesta disposició es va renovar en els anys següents, per les dificultats de proveïment de pesca salada i peix fresc a causa de la interrupció del comerç marítim per les guerres i els perills del mar. Per tant, aquest tractat possiblement es va escriure entre la segona meitat del segle XVIII i el primer terç del segle XIX, per bé que evidentment recull la tradició culinària anterior.


2. L’autor

El cuiner autor del text és una persona cultivada i arriba a citar, com a autoritat, l’autor romà Plini, en descriure la salsa per a peix bullit, composta per all, julivert, ceba, ou batut i tomàquet, aquest darrer un ingredient que seria un anacronisme total, perquè el tomàquet va arribar d’Amèrica molts segles més tard, i es tractaria d’una, diguem-ne, llicència gastronòmica. Plini el Vell, en el llibre IX de la seva Història natural, s’ocupà dels peixos de mar, llacs, estanys i rius, però no descriu cap preparació similar a la descrita en el manuscrit. Potser pateix una confusió amb un tractat posterior que incorpora alguna menció a l’autor clàssic. En tot cas, aquesta referència culta i l’al·lusió a altres llibres de cuina impresos evidencia la pretensió d’erudició que té l’autor del manuscrit.

El nostre protagonista sembla voler identificar-se veladament en el que podria constituir una autoreferència quan explica com multiplicar el nombre de plats servits a taula només acompanyant-los amb salses i contorns diferents: «[É]s no per altre cosa si no per traure un plat més a taula, i se fa lluir més la cosa, i estaràs acreditat, com diu l’autor Soler». L’autor referit només pot ser el mateix cuiner que escriu: «Advertint el discret coc que sempre que dic rostit no vull dir que arribi a coure, sinó a prendre color, com diu l’autor».

El cognom Soler podria ser, doncs, el del nostre cuiner anònim. Els frares trinitaris calçats conservaven el nom i cognom, però entre els descalços en professar els vots es canviava el nom civil per un nom amb una advocació religiosa. Per tant, es pot deduir que el nostre cuiner era un frare llec calçat.

A banda dels cuiners conventuals que guisaven per a la comunitat, també hi havia cuiners personals d’alguns alts càrrecs de l’orde. L’any 1661 el P. General de tot l’orde trinitari calçat, el francès Pedro Mercier, efectuà una solemne entrada a Barcelona, després d’haver visitat tots els convents d’Aragó i de Catalunya, i el seu cuiner particular formava part de la comitiva, segurament per cuinar al gust francès del seu amo.4

No deixa de resultar curiós que a Madrid, a la cort, la «congregación de los cocineros» estigués establerta a l’església de la Trinidad Calzada, on se’n celebrava anualment la festa per Sant Anastasi, carmelita d’origen persa que va ser hortolà i cuiner, a més de màrtir.5 En qualsevol cas, entre els venerables frares de l’orde trinitari es compta el cuiner fra Pedro de la Resurrección (1599-1640).6

En aquesta època els cuiners, cocs o els anomenats becos i pastissers establerts a la ciutat gaudien d’una bona reputació, cuinaven en fondes i hostals, i oferien els seus serveis com a organitzadors de banquets per a particulars en esdeveniments familiars, com casaments i concorregudes festes i balls, però també en actes religiosos com les primeres misses de capellans, i en les cerimònies de professió religiosa de les monges de famílies de l’alta societat.7 El baró de Maldà, el nostre gastrònom vuitcentista per excel·lència, aporta el nom de diversos cuiners de renom de finals del segle XVIII i principis del segle XIX, com el cèlebre Maurici, que treballà amb el seu fill i el seu gendre; Antonet Jori, anomenat el beco del Racó, pastisser al carrer dels Boters; l’italià Filippo Calderoni, o Joanet del Palau, beco de Vic. Molt menys ressò tenen dins el Calaix de sastre els cuiners conventuals: «Lo fra Anton Muxí, llec, sagristà de la Mercè, ha passat a cuiner, havent-se’n anat fra Isidro que ho era», o l’innominat frare de Sant Francesc, encarregat de cuinar l’olla dels pobres l’any 1799.8

3. Propòsit de l’obra

L’obra està destinada específicament a un públic català, «per quant als catalans els servirà d’un gran llum en punt d’est Art», i tracta de la cuina del país: «jo vaig a escriure el més substancial en punt de cuinar a la catalana». El receptari pot considerar-se conventual perquè es declara trinitari, descriu àpats per a comunitats religioses i fa un seguit d’indicacions sobre la cura de la infermeria i dels malalts, però no inclou la introducció habitual sobre principis de netedat i organització de la cuina per a cuiners principiants, que es donen per descomptat. L’anònim autor es dirigeix a cocs que ja tenen una certa experiència en el seu ofici, i els retreu la poca formació culinària i l’escàs interès que tenen a millorar en el seu ofici. Les seves paraules van destinades a tots aquells cuiners que vulguin basarse en unes receptes provades per l’experiència, i adverteix que es desconfiï dels tractats publicats, que coneix, però que considera poc aptes per a la cuina de comunitats. Aquesta al·lusió sembla referir-se a les obres de Francisco Martínez Montiño, que descriu un estil de cuina cortesana, o Juan Altimiras, que se centra en la cuina conventual, molt més modesta. La voluntat del nostre autor és practicar una cuina adaptada a les necessitats d’una comunitat religiosa, però a la vegada mostrar els recursos per encarregar-se de l’organització i el parament per a banquets i festes de fins a un centenar de comensals, com mostrava especialment l’obra de Juan de la Mata (1747).9 Aquesta obra actualment no consta en els fons de cap de les biblioteques conventuals de les recollides a la Universitat de Barcelona, ni tampoc la de Juan Altimiras, en canvi, sí que hi ha l’obra de Francisco Martínez Montiño, en una edició de 1653, procedent justament de la Biblioteca de la Trinitat Calçada, i amb l’exlibris del seu antic posseïdor, Fèlix Alsina.10

4. L’orde trinitari

L’orde trinitari va ser fundat pel provençal Joan de Mata (1154-1213), i la regla que redactà per regir-lo va rebre l’aprovació papal l’any 1198. Aquesta institució, sorgida en el context de les croades, fou la primera iniciativa dins l’Església dedicada a l’alliberament de captius per mitjans no violents, especialment a través del bescanvi de presoners amb turcs i sarraïns, i va estendre’s arreu Europa durant la baixa edat mitjana. Progressivament es va anar perdent l’exclusivitat de la noció de la gratuïtat, que podia arribar a comportar fins i tot que els religiosos s’oferissin temporalment com a ostatges en substitució dels presos, en favor de campanyes de recollida de diners per pagar els rescats dels captius. En conseqüència, l’orde va rebre importants donacions de béns i herències per sufragar aquestes despeses. Els trinitaris, a diferència d’altres ordes religiosos militars com els hospitalers, van adoptar un paper de mediació i diàleg amb el món musulmà. Després dels tres primers segles, a la Corona d’Aragó l’activitat redemptora va passar a ser gairebé monopolitzada per l’orde mercedari, amb el qual no va deixar de tenir conflictes competencials durant segles.

Des de finals del segle XV, i com s’esdevenia en el conjunt de l’Església catòlica, dins l’orde trinitari es produïren diversos corrents interns de reforma destinats a corregir abusos de la disciplina regular i millorar l’observança. La reforma a Espanya, encapçalada per Joan Baptista de la Concepció (1561-1613), va donar lloc a l’orde independent dels trinitaris descalços (1636), que van recuperar la regla primitiva sense les mitigacions que s’havien anat introduint amb el temps. El fundador descalç tractà, en un capítol de la seva obra, De los oficios más comunes de la religión de descalzos de la SS. Trinidad, com calia practicar el control de les dietes i el consum dels convents a partir dels oficis d’almoiner, de cuiner, de fregador, de reboster i de refetorer:


Dije también era necesario ser muy sancto nuestro cocinero para con poco hacer mucho. Es muy cierto, sea por el cocinero o sea por lo que Dios quiere y él es servido, que si Su Majestad no obrase muy de ordinario en nuestras pobres cocinas de sus milagrosas maravillas, yo no sé cómo era posible, con tanta pobreza en estos principios, acudir a tanto número de religiosos.11



Concedia una gran importància al perfil personal del frare cuiner, que havia de tenir molt ofici i enginy per guisar els pocs aliments que arribaven als convents amb la qualitat requerida.

La regla dels ordes religiosos regulava els eixos bàsics de la vida dels frares, però la normativa que regia el dia a dia es recollia en els ceremonials i manuals.12 Aquests textos normatius, a banda de descriure en detall tot allò relacionat amb la litúrgia, establien les competències dels diferents oficis conventuals, i per tant els deures i obligacions dels oficis relacionats amb la cuina: cuiner,13 infermer i provisor. Originalment la regla trinitària vedava, de forma general, el consum de carn, llevat d’unes diades assenyalades, i en el cas de malalts i convalescents. La reforma descalça en teoria havia de posar més èmfasi en la pobresa en tots els aspectes de la vida conventual, també en l’alimentació. A finals del segle XVIII i el convuls primer terç del segle XIX els ordes religiosos masculins van experimentar una relaxació en l’observança de diversos aspectes de la vida conventual, com l’obediència als superiors, la clausura, la vestimenta, i especialment l’alimentació. Els comptes conventuals reflecteixen cada cop més una dieta més rica en carn i allunyada dels rigors passats, i amb nombroses dispenses per preteses causes de salut dels frares. En aquest orde tot l’any es menjava de vigília, exceptuant només part dels diumenges de l’any (ja que de setembre a Pasqua no es menjava carn) i algunes festes trinitàries.

Les festivitats de l’any litúrgic marcaven els dejunis i les abstinències que calia observar, però també les ocasions en què hi havia extraordinaris a taula. Els frares celebraven les clàssiques festes que tenien un èmfasi gastronòmic a tota la cristiandat: Nadal, Reis, Pasqua de Resurrecció, Corpus, les festes de la Mare de Déu (agost, setembre i desembre) i Tots Sants, però també aquells sants i devocions propis de l’orde, especialment la Santíssima Trinitat. El 27 de maig de 1804 el baró de Maldà apuntava que aquell dia segurament hi hauria vedella en suc al refetor dels frares trinitaris:


Dia, est, diumenge de la Santíssima Trinitat, que ixen en alguna taula alguns pedaços de vedella a menjar ab son suc corresponent, com així també d’esta en nostra taula. I que és dable que no hauran dejunat de vedella los religiosos trinitaris calçats en lo refetor, sent la festa principal i de tothom.14



El trinitaris descalços dejunaven tots els divendres i dissabtes de l’any, tot l’Advent, tota la Quaresma, i des del 13 de setembre fins a Pasqua de Resurrecció quatre dies a la setmana. L’alimentació es distingia per ser frugal, es donava només un vas de vi en el dinar i un altre en el sopar, «i en lloc de peix, que poques vegades a l’any sortia à la taula, apareixia bacallà, fins i tot mal bacallà, perquè, sent pobres els convents, el procurador buscava el barat».15 Entre els descalços l’aliment dels religiosos anava a càrrec del convent, i les altres despeses del seu peculi, d’aquesta manera, si a un frare no li agradava un plat i en demanava un altre a la cuina l’havia de pagar de la seva butxaca. Un document dels trinitaris descalços establia els dies en què la comunitat podia prendre algun aliment o ració extraordinària en els àpats, o un alleujament en el silenci del refetor (els anomenats sopars fora, i els dies de camp).16 Aquests extraordinaris solien ser de carn, i la gradació comprenia des dels dies que es menjava arròs pardo, a aquells en què es podia menjar arròs d’ametlles o arròs amb llet. Les diades més solemnitzades a taula eren les més destacades del calendari litúrgic, juntament amb les festes pròpies dels sants i devocions de l’orde, en especial santa Agnès, sant Joan de Mata, sant Fèlix de Valois, els beats Juan de Rojas, Miquel dels Sants i Joan Baptista de la Concepció, i la festa de la Santíssima Trinitat.

Una ullada als llibres de despesa del convent de la Bonanova a principis del segle XIX revela que no es practicava de forma rigorosa una cuina d’abstinència, ja que hi ha una abundant despesa diària en viandes de carn: fetges, freixures, peus, sang, cervells (vint parells) i llengua de moltó (vint-i-dos parells). Si la ració era d’un cervell per cap, estaríem parlant d’una comunitat de quaranta persones, però si la ració era doble només hi hauria una vintena de membres. En els dies d’extraordinari a taula es comprava moltó, vaca, vedella, tocino i corder. La gallina només apareix en forma de quarts quan és per a un malalt. Cal destacar una elevadíssima compra d’ous, aproximadament tres dotzenes cada dos dies. El peix que entrava al convent era força variat: abadejo (sec i remullat), bacallà, congre, arengada, sardineta, tonyina, bonítol, llamprea, besuc, lluç, sorreta, pagell, mòllera, salmonet, orada, saboga, llissa, anguila, sípia, aranya i rap. Entre els vegetals procedents de les hortes veïnes de la ciutat trobem escarola, enciam, xirivia, carbassa, ceba, col, pèsols, faves i mongetes. Mentre que unes d’aquestes hortalisses eren per fer ensalada o amanida en cru, d’altres es feien guisades en forma de platillo. L’únic llegum que apareix en els registres comptables és el cigró, i les farinàcies destaquen en els fideus, la sèmola i l’arròs. La fruita fresca que s’adquiria al mercat era raïm, pomes, cireres, taronges, albercocs, figues, peres i prunes, i entre la fruita seca hi consten ametlles, avellanes, nous i castanyes. Les espècies eren molt simples: safrà, pebre i canyella. Alguns dolços acompanyaven la xocolata: secalls, bolados, melindros, borregos i bescuits.17 Trenta anys després algunes de les novetats que trobem en el cistell de la compra dels trinitaris són les patates, que abans no s’esmentaven; el terme «chanfaina de freixures», i alguns productes que tampoc hi constaven abans, com el bròquil, i certes carns, com el conill, les tripes, el llomillo o les botifarres.18

A Catalunya van conviure les dues branques trinitàries: l’orde trinitari fundà convents a les localitats de Vinganya de Seròs (1201/1529), Anglesola (1204), Lleida (1204), Piera (1205), Tortosa (1213), Balaguer (1300), Vilafranca del Penedès (1458), Barcelona (1529), Tarragona (1575) i Bellvís (1589); mentre que la reforma descalça s’establí únicament a Barcelona (1618) i a Vic (1651). Geogràficament el pes de l’antiga observança trinitària estava centrat en el territori de la Catalunya nova, mentre que la branca reformada únicament arribà a disposar de dos convents.

A la ciutat de Barcelona coexistiren el convent de la Trinitat (calçats), situat a la plaça de la Trinitat, amb la capella del Remei i un col·legi de l’orde, i el convent de la Mare de Déu de la Bonanova (descalços), situat a la Rambla, on després s’edificà el Liceu, que va ser l’església preferida per a les celebracions religioses dels militars dels exèrcits de la monarquia. Segons Barraquer y Roviralta en les vigílies de l’exclaustració de religiosos de 1835 la comunitat dels trinitaris calçats podria haver estat formada per prop de trenta religiosos i la dels trinitaris descalços, per una quarantena de frares.19

El convent de la Trinitat de Barcelona era una destinació i lloc de pas on s’allotjaven temporalment frares procedents d’altres indrets d’Espanya, d’Itàlia o dels administradors de Tunis i d’Alger que efectuaven tasques de rescat de captius; a més, els trinitaris tenien un col·legi on es formaven els futurs religiosos. Aquest tràfec de frares de l’orde, i per tant la presència de comensals passavolants, s’incrementava quan el provincial visitava el convent, s’hi celebraven capítols provincials o solemnes festes de sants i beats de l’orde.

El nostre cuiner no es resignava a practicar una cuina merament de supervivència o molt humil, sinó que s’atrevia a organitzar banquets a la moda, amb multitud de plats substanciosos i variats per a un gran nombre de comensals, fins a un centenar en ocasions, i de perfil social elevat. I per tots aquests motius l’hem de considerar un receptari per a banquets: aquestes grans reunions a taula, ocasions d’àpats extraordinaris, poques vegades tenien oportunitat de congregar-se en convents de religiosos, llevat que se celebrés la festivitat anual de l’advocació religiosa de l’orde, del fundador, o en les reunions periòdiques dels capítols provincials o generals que congregaven autoritats i nombrosos religiosos vinguts d’arreu.20

La beatificació d’un frare de l’orde constituïa una ocasió festiva excepcional, i se solemnitzava amb un conjunt d’actes que comprenia lluïdes celebracions religioses amb la concurrència de destacats predicadors d’altres ordes; una decoració i il·luminació enlluernadora del temple, amb acolorides i riques teles, flors i poesia mural; l’encàrrec d’imatges als artistes i d’oratoris musicals als mestres de capelles de música de la ciutat, i un desplegament d’impresos com cartells, esqueles de convit, estampes, goigs i vides del sant, els sermons pronunciats i els textos dels oratoris cantats. La festa a la taula dels frares reunia, en un esplèndid convit, una nodrida representació de totes les autoritats locals. En el segle XVIII foren beatificats el trinitari calçat Simón de Rojas (1766) i el trinitari descalç Miquel dels Sants (1779). En el recull de les despeses efectuades en el convent de la Trinitat figuren els noms dels devots que contribuïren a pagar el desplegament festiu: la tavernera de la Boqueria, menestrals, membres de la noblesa, oficials de l’exèrcit, convents femenins, membres de la confraria del Remei i dels gremis (semolers, xocolaters, fadrins fusters, barreters, sastres), i almoines dels mateixos frares.21
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En les festes celebrades del 19 al 21 d’octubre de 1766 en honor de Simón de Rojas els trinitaris pagaren cent lliures al pastisser per la feina de cuinar tres dinars de compromís amb il·lustres convidats. En aquestes diades s’estrenaren dos drames sacres, La exaltación de Simón y gloria de su familia, interpretat per la capella de música de la catedral, i Joseph exaltado, a càrrec dels músics de Santa Maria del Mar, els textos dels quals s’entregaren impresos als assistents. Els músics foren convidats a un berenar o refrigeri, i es comptabilitzà la despesa en bolados, bescuits i secalls, i dues cuites de xocolata, a més de neu per refrescar les begudes.
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El relat en vers popular i divertit de les festes incorpora la dimensió gastronòmica que tenien aquests esdeveniments:22


Yo, como digo, en essa Fiesta espero,

Que hará su buen papel el Cocinero,

Sacando à Plaza en una grande hortera [artesa], Pida Usted cuanto quiera;

Tal vez rebentará por el collete

Con mas de seis, o siete

Que nadarán gallinas, mas sin pluma, Por encima de todo como espuma,

Y las sabrá sacar mi larga mano

Como enteras las puso el buen Hermano.



L’any 1779, amb motiu del nou beat trinitari calçat, el vigatà Miquel dels Sants, els festejos a la taula del convent de la Trinitat Calçada consistiren en un solemne dinar, a càrrec d’un cuiner extern que va cobrar 83 lliures i 15 sous per la seva feina. A més de les viandes cuinades, els convidats i músics foren obsequiats amb els habituals bolados, bescuits, secalls per acompanyar les dues cuites de xocolata, neu per refrescar les begudes i un barraló de vi de Teià, a més de confitures, i mató gelat de les monges. El programa complet de la festa va disposar de l’estrena i d’un oratori musical, Josué triunfante de Amalec por la oración de Moisés, interpretat en dies alterns per les capelles de música de la catedral de Barcelona i del Palau de la comtessa.

La cuina del convent no proporcionava tot el que es menjava. Els benefactors de la comunitat en ocasions enviaven plats cuinats com a obsequi per als frares. Tenir un devot generós es traduïa en almoines per contribuir a festes i també en algunes recompenses mengívoles. El duc de Medinaceli era el protector de la trinitat calçada, i com a tal contribuí generosament en el dispendi del capítol provincial de l’orde que el 1800 se celebrà a Barcelona, i que comportà celebracions litúrgiques, musicals i també un bon nombre de comensals al refetor conventual, els frares capitulars vinguts de fora la ciutat i les amistats de compromís de la comunitat:


En les festes que s’han començades en la iglésia de la Trinitat Calçada, ab lo motiu de l’elecció de provincial, ha acudit tota l’oficina de l’Exm. Sr. marquès d’Aitona, és dir, assessor, notari, escrivents i demés empleats, havent presidit, en lloc de Sa Exma., en l’hora de l’ofici —i aquesta tarda, en les conclusions— un quídam de la mateixa família d’Aitona que, per no ser conegut, serà sens dubte algun majordom o secretari.

I respecte que la casa d’Aitona, avui Medinaceli, és protectora de dita religió de Trinitaris Calçats, dona, en ajuda de cost pels gastos de les funcions i festes, quatre-centes lliures, que és de regular sien en diner sonant i no en vales reals, que els rebaixaria més de la mitat la partida, tenint en lo dia seixanta-un de pèrdua. I ab la tal partida de diner sonant podran los religiosos fer les funcions ab algun lluïment, que tal vegada també costejaran altres. I si bé lo gasto dels tres dies és a compte de tota la província, però sempre perjudica l’elecció al convent a on se fa i, per tant, li ve bé al de Barcelona la dita ajuda de cost pels gastos extraordinaris.23



La devoció als sants anava lligada a la preparació i el consum d’alguns dolços en la seva diada: l’església de la Trinitat solemnitzava cada 3 de març la festa de sant Blai, patró de la república de Ragusa, nom tradicional de la ciutat de Dubrovnik, a Dalmàcia. A l’església assistia en ple la comunitat local de raguseus i es distribuïen els tradicionals panets de Sant Blai:


S’ha feta l’acostumada festa a sant Blai, bisbe i màrtir, advocat per mals de coll, en la iglésia de la Trinitat Calçada, havent-la presidida lo Sr. cònsol de Ragusa, ab tots sos raguseus; i lliberal en monedes de plata que ha estat lo Sr. cònsol ab sos dependents en les bacines; i que hauran arreplegats molts panellets de sant Blai per mal de coll, i molt altres devots i devots, mediant les limosnes en la bacina, adorant la relíquia del sant, i menjant-los per devoció.24



Els trinitaris descalços de Santa Maria de la Bonanova celebraven la festa per la Candelera, el 2 de febrer, la diada de Purificació, quan s’oferien a la Verge una tortra i un parell de tórtores.


5. La cuina terapèutica dins el receptari

Els receptaris conventuals acostumen a incloure receptes que es consideraven adequades per a l’alimentació de malalts i convalescents. Aquests plats eren nutritius per recuperar-se dels accessos febrils i refer el cos, afeblit pel curs de la malaltia, i havien de ser més digestius que els plats ordinaris. Tot i que la carn no sempre estava present de forma abundant en l’alimentació conventual, els malalts sempre tenien dispensa per rebre viandes càrnies, especialment els plats amb gallina i pollastre, que com a suplement alimentari contribuïssin a recuperar la salut perduda.

L’autor del manuscrit dedicà un apartat del seu text al «Modo com se deu governar l’infermer d’una comunitat amb un malalt», en el qual tracta la importància de l’observació de l’evolució de la malaltia per part de l’infermer, l’administració correcta de les medecines pautades pel metge i la cura que calia tenir en administrar aquelles begudes i menges que eren més adients:


Deu estar l’infermer baix les ordres del metge, per lo tant ha de saber fer algunes orxates, algun brou de pa, begudes de les que mana el metge, i deu conèixer les herbes, o fer-se-les ensenyar per un que les entengui; deu saber fer ous menats, que per sobrenom ne diuen ous de partera, ous per beure, alguna ametlla, també caldo flac o substanciós, segons el que mana el metge, també algun servicial.



Una d’aquestes receptes és la corresponent als ous de partera, que com el seu nom indica s’usaven sovint per ajudar a la recuperació d’un postpart, i que consistien en un remenat d’ous que es podia fer amb julivert. L’autor afegeix altres plats aptes per a malalts: ous per beure, escudella d’ametllat, brou de pa (que són unes sopes escaldades amb ou) i sèmola. A més inclou un breu apunt sobre begudes, que en realitat són infusions d’herbes medicinals: escurçonera (indicada contra les flatulències i com a digestiu), civada (considerada energètica, saciant, hipotensora i propiciadora del descans) i banya de cérvol (amb efectes diürètics).

El Manual establia que l’infermer conventual havia de procurar el «regalo y alivio de los enfermos». El rigor que s’aplicava als sans s’estalviava als malalts, i es procurava complaure’ls en allò que fos possible.

El bon regiment dels malalts consistia a procurar la recuperació de l’apetit, encara que signifiqués recórrer a menges més delicades o regalades:25


Quando el Medico visitare los enfermos, hallense presentes ambos Enfermeros, y por lo menos (si huviere enfermedad de cuidado) no falte el mayor: y enterese bien de lo que ordenáre, asi en orden à las medicinas, como acerca de la comida, y bebida, y de sus horas. Y para no olvidarse, ò equivocarse (si fueren muchos los enfermos) pongalo por escrito. […]

Quando huviere algun enfermo que tenga muy postrada la gana de comer, le hará algun guisado particular que pueda abrirle apetito, ò que sea mas de su gusto (como no sea cosa que le haya de hacer daño). Y si fuere necesario para esto aderezar alguna cosa que él no sepa, cuidará que se haga fuera, pues en tal caso lo permiten nuestras leyes. Y procure alentarle à comer, con palabras amorosas, y dándole algunos bocados de fruta, que no le sea dañosa.
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