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Estudis


El context històric dels receptaris medievals catalans. 
2. La cuina i la taula de la noblesa: l’ostentació de la qualitat

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. Les introduccions dels altres tres receptaris medievals es dedicaran, en canvi, a estudiar el consum alimentari.

Cada classe social, a la baixa edat mitjana, va desenvolupar el seu propi sistema alimentari; va seleccionar, d’acord amb el seu respectiu nivell d’ingressos, una gamma més o menys àmplia de comestibles; els va atribuir un valor determinat, i els va combinar i cuinar de manera diferent, creant receptes específiques. El resultat va ser un conjunt de règims força heterogenis. El proverbi català «el ric menja allò que vol, el pobre allò que pot i el monjo allò que li pertoca» és aplicable també a les societats dels segles XIV i XV, coetànies a la redacció dels esmentats receptaris.

Si en l’estudi liminar del Llibre de Sent Soví es va intentar escatir quins, des d’on, per quines vies, amb quins mitjans de transport i en quines quantitats arribaven els queviures tant als mercats urbans i rurals com als rebosts i cellers particulars, en l’exordi del Llibre d’aparellar de menjar, en canvi, es començarà a donar respostes a les preguntes següents: qui els comprava?, quan?, en quina quantitat?, per quin preu?, què feien els nobles amb els queviures produïts en les dominicatures1 i els sostrets, en concepte de censos, als seus respectius masovers?, a quin ritme i en quina mesura els consumien al llarg de l’any?, quins plats preparaven els compradors i els rendistes amb cada un dels principals comestibles?

2. Els memorials de comptes i els llibres de la messió de casa: dues fonts directes per a l’estudi del sistema alimentari de la noblesa

Els destinataris preferents dels receptaris baixmedievals eren la família reial, la noblesa, l’alt clergat i l’oligarquia urbana, quatre categories socials que, tot i les diferències de rang, compartien un conjunt de trets: fort poder de consum, domini de la cultura escrita, preparació gastronòmica i afany de lideratge. No és gens estrany, doncs, començar el recorregut social per les taules catalanes als menjadors dels palaus i castells de l’aristocràcia, un col·lectiu que va crear tendència en el terreny de la gastronomia, que va contribuir a renovar la manera de menjar, incorporant nous aliments i preparacions.

Per a reconstruir el sistema alimentari dels membres de l’alta noblesa catalana baixmedieval disposem de fonts documentals directes: els memorials de comptes, on es registraven, per ordre cronològic, els ingressos i les despeses, i els llibres de la messió de casa, en què s’anotaven diàriament les despeses de proveïment de la cort. En aquest estudi s’utilitzaran els llibres de la messió dels ducs de Gandia, Alfons el Vell i Alfons el Jove, que comprenen des del 1386 fins al 1415,2 i el memorial de comptes de Sança Ximenis de Foix i de Cabrera, senyora de Novalles i d’Osor, l’arc cronològic del qual va del 1440 al 1443.3 Tant els uns com l’altre formen part d’una senzilla comptabilitat analítica, que es complementava amb una comptabilitat sintètica, plasmada en un llibre major, de deu i de dec. Compararem, doncs, el consum alimentari de dos representants de l’alta noblesa valenciana, descendents directes del rei Jaume II d’Aragó, amb el d’una membre de dues famílies de l’alta noblesa del Principat, els Cabrera i els Prades, que gaudia, però, d’un nivell de rendes sensiblement inferior al dels seus progenitors perquè no n’era l’hereva, i per la seva condició de dona i vídua.4 Els primers, tot i residir normalment al ducat de Gandia, disposaven de terres i jurisdiccions al nord de la Catalunya Vella (el comtat de Ribagorça) i als confins sud-orientals de Castella (el marquesat de Villena); la segona només posseïa el castell d’Osor, el terme del qual s’estenia per les comarques actuals de la Selva i Osona, i immobles a la ciutat de Barcelona. Les seves rendes i els seus nivells de consum eren, doncs, força diferents, com també ho eren les àrees on van viure.

Tots guardaven puntualment memòria dels seus ingressos i despeses. La utilització dels seus llibres de comptes no és, però, gens fàcil, ja que els seus escrivans sovint no especifiquen on es produeixen els dispendis, les quantitats d’aliments adquirides ni els preus. Les compres se solen agrupar en amassos dels quals només es registra l’import global a l’assentament. D’altra banda, no recullen únicament els esmerços alimentaris d’un senyor concret, sinó els dispendis generals del seguici, un col·lectiu nombrós, variable i jerarquitzat. Pels volts de 1370, Alfons el Vell tenia al seu servei entre noranta i cent quaranta-cinc persones.5 La comitiva de Sança Ximenis, de rang i nivell de rendes inferiors, la integraven set membres, cap d’ells de condició noble; disposava, a més, dels serveis eventuals de tres eclesiàstics, quatre serventes i tres oficials que no vivien amb ella.6

Els membres de l’alta noblesa, a més, disposaven de cort pròpia, amb els seus càrrecs específics, una administració separada i una vida paral·lela, que feia que només en rares ocasions coincidissin amb les corts d’altres membres de la mateixa família.7

3. Una cuina creativa i sofisticada per a una comensalitat elegant

Per a les classes altes, el tinell ja havia esdevingut un escenari adient per a demostrar opulència, saber gastronòmic, elegància i cosmopolitisme, en definitiva, el seu poder. Els costums de la noblesa i de l’alta burgesia, cada cop més ostentosos i refinats, eren observats atentament pels membres dels altres estaments socials.

L’increment de la producció i la millora dels canals de distribució van afavorir, durant la baixa edat mitjana, l’emergència d’una poderosa oligarquia urbana, integrada per mercaders i banquers, amb un poder de consum superior al dels cavallers, membres de la baixa noblesa. Aquest ascens de l’alta burgesia va alterar la jerarquia inveterada de les taules. Les autoritats, per contenir el malestar de l’aristocràcia, van restablir l’ordre tradicional promulgant lleis sumptuàries que establien amb precisió la quantitat i la qualitat dels aliments que cada persona podia consumir, d’acord amb la seva condició social, no amb el seu nivell de riquesa.

Per als membres de la família reial i de l’alta noblesa, que gaudien d’un alt poder adquisitiu, incrementar el consum per diferenciar-se de l’oligarquia urbana implicava comprometre la salut. Els poderosos, doncs, tendiren a substituir la quantitat per la qualitat. Començaren a exigir als seus cuiners plats cada cop més saborosos i elaborats. Instauraren una cuina ostentosa, basada en el plaer i la innovació, en què l’artifici s’imposava a l’autenticitat, la sofisticació a la simplicitat.8 Aquest canvi de comportament alimentari es va iniciar abans de 1300 a les corts principesques de la Itàlia septentrional i central, des d’on es va estendre ràpidament per Provença, la corona catalanoaragonesa i França.

La nova moda va imposar una proliferació de petits plats d’ingredients cars i preparació prolongada, en els quals la presentació era tan important com el contingut. Els amfitrions feien ostentació de bon gust, elegància i qualificació gastronòmica multiplicant el nombre de plats que integraven els serveis, entre els quals els comensals elegien lliurement. La qualificació d’un cuiner senyorial depenia de la seva capacitat d’emmascarar els ingredients que havia utilitzat, d’obtenir sabors complexos, d’esbalair els destinataris de les seves creacions. Compartir la taula amb un magnat va esdevenir un repte lúdic, ja que els comensals, per a saber què estaven menjant, havien de “desconstruir” mentalment els plats. El coneixement gastronòmic consistia a saber escollir i a ser capaç de renunciar, per convenció i per gust personal, a alguns aliments i a determinades combinacions de sabors, fragàncies i textures. El cortesà havia d’exhibir una notable capacitat de control. La ingesta indiscriminada de tots els plats havia passat de moda.

4. Els ingredients, els preus i les principals preparacions

Aquesta cuina era cara. Exigia nombrosos ingredients curosament seleccionats i combinava productes de proximitat i productes llunyans de qualitat, amb importants costos de transport. Les carns i els peixos que se servien als palaus, en contra d’una opinió encara vigent, eren tan frescos, si no més, que els que consumim actualment. Els poderosos compraven sistemàticament els millors productes, al preu que fos, fins i tot durant les crisis de subsistència, i en potenciaven el sabor i la fragància amb condiments exòtics. Les espècies orientals –com es veurà més endavant– no servien per a fer comestibles aliments en descomposició, sinó per a incrementar les qualitats organolèptiques d’aliments gerds i de qualitat.

4.1. La carn

Els llibres de comptes demostren un predomini clar, en les compres quotidianes, de la carn. A la baixa edat mitjana, la carn va continuar sent el centre de tots els àpats de l’alta noblesa. Només desapareixia de taula les jornades penitencials, per constrenyiment religiós. Durant el mes de juliol de 1411, les adquisicions de carn van significar el 49,37% de les despeses alimentàries del duc Alfons el Vell.9 Aquesta preponderància, aquell any, només es veu modificada durant el període de Quaresma.

L’alta noblesa consumia carns d’una àmplia gamma d’animals. La més habitual era la de moltó. Al tinell del duc de Gandia es va servir, el 1411, carn de moltó quatre de cada cinc dies. Les compres, a la carnisseria local, podien variar entre les dues o tres lliures (entre 2,130 i 3,195 kg) i els tres o quatre animals sencers. Sança Ximenis també va demostrar una clara preferència per aquesta mena de carn.10 Els seus domèstics, entre el 27 de març de 1440 i el 16 d’abril de l’any següent, a Verges, van efectuar cent setanta-sis compres de moltó, una cada dos dies. La despesa de les adquisicions oscil·la entre els 2 sous 6 diners i els 10 diners. En total, ascendeix a 680 sous barcelonins. Cal afegir-hi els 250 sous 7 diners que va pagar, el 22 de febrer de 1441, «al carnisser de moltó» de Barcelona. El preu de la lliura, força estable, se situava pels volts dels 9 diners valencians, a Gandia, i dels 15 diners barcelonins, a la vall d’Osor.11 El moltó solia sortir a taula rostit o guisat amb brous especiats.

Molt més exigües eren, en canvi, les compres de cabrum. Només se citen els cabrits, la carn dels quals era considerada més fina que la de moltó. Una nit de 1410, la duquessa de Gandia es va fer servir, per sopar, un cabrit; l’endemà, el duc va dinar un «cabrit en ast amb juivert».12 El prestigi de què gaudien els animals joves no s’estenia als adults; la carn de les cabres es destinava exclusivament als domèstics.

Les diferències de valor dels animals segons l’edat eren encara més paleses en el cas del bestiar boví. La vedella, que només apareix escadusserament als llibres comptables de la noblesa, era aleshores una carn cara: el 1386 es venia, a Gandia, a 12 o 13 diners valencians la lliura. Es preparava preferentment a l’ast. La carn dels animals adults, de vaca i de bou, era força més barata: el 1386 es pagava, a Gandia, a 6 i a 4 diners la lliura, respectivament. Per la seva consistència, no es considerava adient per a taules nobiliàries; es comprava per a fer brou o per als domèstics. La carn de bovins, al memorial de Sança Ximenis, només apareix a la compra del 6 de novembre de 1441, quan es van adquirir, a Torroella de Montgrí, 2 lliures de carn de bou, a 7 diners barcelonins la lliura, per al sopar de la senyora; el component central del sopar va ser, però, un parell de gallines.

Força més apreciada era la carn de porc, citada sovint. Es consumia a la tardor, especialment a la darreria de novembre i començament de desembre, quan es feia la matança. El sistema de cocció preferit era a l’ast. El porc, a la baixa edat mitjana, era, tanmateix, l’únic animal les conserves del qual gaudien de tant prestigi gastronòmic i dietètic com la carn fresca. La cansalada era el principal greix de cocció, utilitzat al llarg de l’any; també es menjava com a tall, torrada a la brasa i ben condimentada amb sucre i suc de taronja.13

A la piràmide de les carns, la volateria domèstica (capons, oques i gallines) ocupava el quart esglaó; el vèrtex estava reservat als volàtils més vistosos (paons, cignes i faisans). Tots gaudien d’un gran prestigi social i gastronòmic, i d’una alta valoració dietètica. Els metges consideraven aquests aliments especialment aptes per als estómacs refinats de la noblesa. Pel seu alt poder nutritiu i fàcil digestió, eren també recomanats per als malats i les parteres.14 Era un menjar costós, gairebé exclusiu dels estaments privilegiats.

La carn dels animals de ploma constituïa una vianda imprescindible en els banquets. Les anotacions dels llibres de comptes palesen que, en els àpats quotidians, estava reservada sovint a l’amfitrió. Es destinava una part considerable de les gallines a l’elaboració de brou, per a sopes i guisats. Els paons i els capons se solien reservar per als rostits. Les carns cuites a l’ast, acompanyades sempre de salses fines, continuaven gaudint d’un gran prestigi gastronòmic.

Les aus s’adquirien normalment per parelles. Els preus, a Gandia, el 1397 oscil·laven entre els 4 sous 6 diners valencians dels capons i els 4 diners dels colomins. Unes dècades més tard, durant el quadrienni de 1440-1443, el comprador de la cort de Sança Ximenis pagava entre 1 sou 6 diners i 2 sous barcelonins per les gallines, 10 diners pels pollastres i 8 diners per les perdius.

A les taules senyorials, la presència d’un aliment no eliminava la dels altres; cada àpat, fins i tot els ordinaris, era un autèntic festí proteínic en què es combinava una gran varietat de viandes. A tall d’exemple, Alfons el Vell, duc de Gandia, el dimarts 4 de març, en plena Quaresma, per dinar es va fer servir brou amb dos colomins, moltó amb cigrons i cansalada de porc amb salsa camellina.15

4.2. El peix

Per a disciplinar les passions, supeditar el cos a l’ànima i refermar el seu control ideològic sobre les elits socials, les jerarquies clericals mantingueren, dintre de les respectives àrees jurisdiccionals, un conjunt de jornades penitencials –un centenar de dies al llarg de l’any–, durant les quals la carn era substituïda per altres aliments menys plaents. Això no impedia que les abstinències, entre els col·lectius privilegiats, fossin substituïdes sovint per almoines específiques.

Aquests constrenyiments religiosos van obrir les taules senyorials a una àmplia gamma d’animals de sang freda, com a succedanis de la carn de mamífers. La majoria dels receptaris medievals catalans inclouen nombrosos plats de peix per a dies de magre. Només es compraven peixos d’aigua dolça, petits o salats quan no se’n podien trobar de mar, grossos o frescos, respectivament. Als llibres de comptes dels ducs de Gandia apareixen sovint alguns peixos grossos, com la tonyina, el lluç i el congre, a 9, 10 i 16 diners valencians la lliura, respectivament.16 Alguns d’aquests peixos d’alta qualitat se servien torrats, amb una picada de julivert, o bullits, acompanyats amb salses. De forma més esporàdica, figuren als registres comptables les sardines, les llampugues, els corballs, els déntols, els molls, les pelaies, els rèmols, les lluernes, els bonítols, les anxoves i els esturions; els seus preus oscil·laven entre els 6 i els 3 diners la lliura.17 Sortien a taula fregits o guisats, amb les corresponents salses. També s’utilitzaven per a preparar brous. No hi mancaven tampoc les anguiles, que el comprador de la cort adquiria per dotzenes, a 10 diners la unitat. La presència d’espècies d’aigua dolça, molt més reduïda que la de les d’aigua salada, estava pràcticament circumscrita a les truites i al lluç de riu, que només es consumien quan la cort es trobava lluny de la costa.

Molt escadusseres són les referències al peix en el memorial de Sança Ximenis; solament en registra dues compres en quatre anys: el divendres 10 de novembre i el dimarts 14 de novembre de 1441 va esmerçar, a Torroella de Montgrí, 5 i 13 diners barcelonins en peix.18 No s’hi especifica l’espècie adquirida, per bé que degué ser de mar. El fet que la senyora, després d’haver dinat carn de moltó i porc fresc, decidís, un dimarts, sopar peix, palesa que aquest comestible començava a ser consumit fora de les jornades de magre, però en l’àpat nocturn, secundari, no en el del migdia.

Quant al marisc, l’espècie més apreciada era la llagosta, que es reservava per a la taula del senyor. Se’n compraven quantitats mínimes, d’un o dos exemplars. A Gandia, implicaven una despesa de 15 a 22 diners valencians per unitat.19 Se solia preparar al forn, amb un sofregit lleuger. Els llagostins també figuren sovint als llibres de comptes i als receptaris. Molt abundants a les costes mediterrànies, es cotitzaven per davall de les llagostes; a la darreria del segle XIV es podien adquirir, a Gandia, per un diner la unitat.20 El fet que apareguin esporàdicament a les taules senyorials entre plats de carn posa de manifest que començaven a perdre la consideració d’aliment quaresmal i a esdevenir un comestible atractiu i amb valor gastronòmic.

4.3. Els ous i el formatge

Els ous i el formatge són dos productes amb un alt contingut proteínic emprats com a substituts de la carn en les jornades de magre i com a ingredients de molts plats d’àpats normals, i fins i tot festius. Els ous apareixen sovint als llibres de comptes. S’adquirien amb una cadència regular, cada dos o tres dies, i en quantitats molt diverses. Les compres efectuades, el 1386, pel proveïdor de la cort del duc de Gandia van oscil·lar entre una i vint dotzenes; les va pagar a 6 diners.21 Les adquisicions màximes s’efectuaven normalment els divendres, jornada penitencial preceptiva, i els dissabtes, dia d’abstinència voluntària per als cristians més devots. Els ous només generaren, al memorial de Sança Ximenis, dos assentaments, de 7 i d’11 diners, el divendres 10 i el dissabte 11 de novembre de 1441, a Torroella de Montgrí. La senyora de Novalles els va destinar a la col·lació d’una jornada penitencial i al dinar d’un dia normal.22 Aquesta feble presència dels ous no s’ha d’interpretar, tanmateix, com una manca de consum, sinó com un testimoni indirecte que, en les diverses residències de la dama, el galliner en garantia el proveïment a la taula. Els ous es preparaven ferrats, batuts o bullits, i eren sobretot usats com a ingredient de salses i dolços.

El formatge era quasi l’únic producte lacti que apareixia sovint a les taules nobiliàries, tot i que no hi arribà a tenir mai un paper important. Als llibres de comptes dels ducs de Gandia i als receptaris coetanis s’esmenten diversos tipus de formatges: fresc, «de cullera» i sec.23 El primer s’emprava per a fregir i farcir alguns dolços. Amb el segon, menys consistent, es preparaven cremes salades o dolces, tot desfent-lo en brou o llet. El tercer s’utilitzava per a potenciar el sabor de plats de pasta seca, sopes i salses, més que no pas com a tall; era un producte car, atès que el preu de la lliura oscil·lava entre els 11 i els 6 diners valencians. El memorial de Sança Ximenis només registra una compra de sis formatges, el 28 de març de 1441, en plena Quaresma, per a la seva mare.24 Tot i que no se n’especifica el tipus, el preu, 8 diners barcelonins la lliura, indica que devia ser un formatge sec de qualitat. La taula senyorial, en devia tenir prou amb les millors peces produïdes a la senyoria d’Osor?

4.4. Els greixos de cocció

Durant la baixa edat mitjana, els greixos d’origen animal (cansalada, llard i sagí de porc, i mantega de llet) coexistien amb els d’origen vegetal (oli d’oliva). Tot i que es tendia a usar els primers per a les carns i el segon per al peix, podien coincidir en una mateixa preparació. El greix més prestigiat era el que desprenia la cansalada de porc per l’acció de la calor. El proveïdor de la taula de Sança Ximenis en va comprar uns quarters el 7 d’octubre de 1440 i el 30 de gener de l’any següent;25 els va pagar a 12 diners barcelonins la lliura. A la taula del duc de Gandia, la cansalada, en canvi, es consumia preferentment com a tall, no fosa en els plats de carn. El principal greix animal era el sagí de porc, adquirit periòdicament al mercat local, a uns 6 diners valencians la lliura.26 Alguns dels plats que se serviren a la taula de Sança Ximenis també estaven cuinats amb sagí, que va comprar a 8 diners barcelonins la lliura.27 Només per a algunes preparacions especials de carn, els cocs senyorials exigien mantega de llet, una autèntica delícia que es pagava, a Gandia, a 18 diners la lliura. Aquest greix fi va mantenir una relació estreta amb les aus: Violant d’Arenós, muller d’Alfons el Vell, el 2 de gener de 1371 va menjar, a Benavarri, perdius «amb all i mantega»; consumia així mateix gallines «amb mantega» i «amb formatge i mantega».28

Les jornades penitencials l’oli d’oliva substituïa els greixos animals. Als llibres de comptes les compres d’oli coincideixen amb les de peix, i molt sovint amb les de verdures. El paper culinari de l’oli transcendia el de greix de cocció de plats d’abstinència, ja que s’emprava també per a preparar salses, conservar peixos i fregir algunes carns. Per la seva facilitat de conservació, s’adquiria en grans quantitats; el duc de Gandia, el juliol de 1386, en va comprar 11 arroves (131,23 l), a 7 sous 8 diners l’arrova.29 Al memorial de Sança Ximenis només apareix una compra d’oli, el divendres 10 de novembre de 1441, per a cuinar el peix de la seva col·lació penitencial.30

4.5. Les verdures i hortalisses

Aquests aliments d’origen vegetal eren considerats bastos i se’n desaconsellava el consum als membres de la noblesa. Eren productes estacionals (només les cebes, els alls i les cols es podien adquirir durant tot l’any), que no resistien el sotragueig dels viatges. El seu consum depenia de la producció local, si bé algunes tècniques de conservació, com el confitat i la deshidratació, permetien prolongar-ne el consum més enllà de l’època de saó.31

Les verdures i hortalisses es compraven als mercats locals. A Gandia, les cebes, a la darreria del segle XIV, es venien en trenes («braços»), que solien costar 7 o 8 diners; les albergínies i les carabasses, per unitats, a mig i un diner la peça, respectivament. Entre les verdures de fulla, se citen sobretot les bledes, els espinacs i especialment les cols, que s’adquirien en quantitats importants. Als llibres de la messió del duc de Gandia apareixen amb relativa freqüència, durant la primavera, els pèsols i les faves tendres; aquestes darreres es venien amb la baina o ja pelades («fava fresa»), a 2 i 3 diners la lliura, respectivament.32 Sança Ximenis només va efectuar una compra de cols, el dimecres 19 d’octubre de 1440, a Barcelona, i una altra de cebes, el divendres 10 de novembre de l’any següent, a Torroella de Montgrí.33 Durant les seves estades a la vall d’Osor, la producció de l’hort del castell degué cobrir, si més no, les seves necessitats de vegetals.

A les taules senyorials, les verdures i hortalisses apareixien no sols com a ingredients secundaris d’una considerable gamma de salses, brous i sopes, sinó també com a complements dels plats principals, acompanyant les carns i els peixos. Als llibres de cuina, només els porros, els espàrrecs, les albergínies, les cols i, menys sovint, els naps generen receptes. Uns «espàrrecs amb sopes» obriren, el dilluns 14 de març de 1410, en plena Quaresma, l’àpat principal del duc de Gandia.34 Aquests plats de vegetals també podien aparèixer a taula, tot i que de forma més escadussera, els dies normals: Violant d’Arenós es va fer servir, durant el fred hivern de Benavarri, «naps amb moltó» i «cols amb moltó».35

4.6. Els cereals, les sèmoles i les farines

Els cereals no es consumien només panificats, sinó que eren també emprats en nombrosos plats. Les pastes seques formaren part d’alguns dels àpats del duc de Gandia. Als seus llibres de la messió hi ha compres esporàdiques de fideus, en quantitats reduïdes, sovint de només mitja lliura (177,5 g); se’n pagaven entre 3 i 5 diners.36 Els fideus, amb formatge ratllat, podien formar part de col·lacions penitencials i de menús ordinaris.

La sèmola s’emprava per a preparar alguns plats dolços; es coïa amb llet d’ametlla i es condimentava amb safrà i sucre. A la taula ducal, els plats de sèmola apareixien en els àpats penitencials, darrere els de peix. A Gandia, la sèmola era un aliment relativament car, més que els fideus, atès que una lliura podia costar 10 diners.37 Es devia obtenir de forment de primera qualitat. Amb farina de blat, els cuiners elaboraven els bunyols, els arrebossats dels peixos, especialment el de les sardines fresques, i les neules amb què se solien tancar molts banquets, començant pels nadalencs. Al memorial de Sança Ximenis no hi ha compres de pasta seca ni de sèmola. De cereals no panificats, sols s’hi esmenten els 3 quartans (17,37 l) de «farina de canonge», d’alta qualitat, que el seu administrador va comprar l’1 de desembre de 1440, a Barcelona, per 6 sous.38

L’arròs, a les taules nobiliàries, no apareixia mai panificat, sinó cuit. El comprador del duc de Gandia l’adquiria en quantitats petites, entre 1 i 9 lliures (de 355 a 3.195 g). El preu, que superava el de la majoria de cereals, variava en funció del lloc on es feia la compra: mentre que a Gandia, situada prop dels marjals del baix Xúquer i d’Oliva, la lliura es pagava a 2 diners valencians, a Benavarri, a l’Alt Aragó, lluny de les àrees de producció, podia arribar a valer 5 diners jaquesos.39 El consum de l’arròs, sense ser insòlit, no va deixar mai de ser esporàdic; es va utilitzar preferentment, combinat amb verdures, com a ingredient principal de plats quaresmals.40 El memorial de Sança Ximenis no registra cap compra d’arròs, de manera que no sembla que en consumís durant el quadrienni de 1440-1443.

4.7. La fruita fresca i la seca

Els metges més qualificats de l’època recomanaven consumir les fruites fresques sols com a medicina, no pas per plaer.41 Això no va impedir que el conjunt de la societat les considerés exquisideses vegetals. Com les verdures, eren productes estacionals; els registres comptables en reflecteixen la variació de l’oferta al llarg de l’any. Les compres de cireres, prunes, figaflors i albercocs es concentren, als registres comptables del duc de Gandia, entre abril i juny; les de peres, préssecs, pomes i melons, durant l’estiu; les de figues, pomes tardanes, raïms, magranes i codonys, a la tardor. Pel seu alt contingut en aigua, les fruites dolces es degradaven amb els sotracs dels viatges, especialment les de pell fina. Per això se’n concentrava la producció als horts periurbans, a la vora dels grans centres de consum.

El proveïdor de la cort del duc de Gandia comprava sovint fruita del temps al mercat local; per garantir que sortís gerda a taula, rarament n’adquiria per a més d’un dia. La majoria de les fruites s’adquirien per unitats: els melons valien de 4 a 8 diners, les magranes, 1 o 2 diners. Les més petites es venien, en canvi, de dues en dues: durant l’estiu de 1386, 26 parells de peres costaren, a Gandia, 15 diners, i 45 parells de préssecs, 9 diners.42 Sança Ximenis només va fer dues compres de fruita: el 12 d’octubre i el 4 de novembre de 1440, va adquirir, a Barcelona, dues partides de codonys, per les quals va pagar 11 diners, i 1 sou 3 diners, respectivament;43 els va destinar a l’elaboració de codonyat. Les fruites consumides durant les estades a la vall d’Osor devien provenir dels vergers, horts i vinyes del castell, i tal vegada dels censos en espècie dels seus masovers. La fruita dolça obria sovint els àpats nobiliaris i eventualment també els tancava, quan el cuiner no havia pogut preparar pastissos; s’emprava així mateix en l’elaboració de salses i com a farciment de carns fines.

Durant l’hivern, l’absència de fruita fresca es compensava amb ametlles i avellanes. La fruita seca, a Gandia, es comprava a preus assequibles: el 1389, 3 almuds d’ametlles costaren 24 diners valencians.44 Sança Ximenis, el 16 de desembre de 1440, va esmerçar 1 sou 9 diners barcelonins en la compra de 4 lliures d’avellanes torrades, per als imminents àpats nadalencs.45 Les ametlles eren igualment un ingredient imprescindible de nombroses sopes, salses, farciments i dolços; per això se’n compraven sovint. Els pinyons i les panses s’empraven també per a preparar una gran varietat de pastissos, cosa que explica que se n’incrementessin les compres prop de Nadal.

4.8. Els edulcorants

A les taules privilegiades imperaven els sabors complexos, els agredolços i els àcid-dolços, que implicaven la utilització simultània i ben dosificada d’edulcorants i d’una àmplia gamma de condiments. Aquests contrastos tenien la seva màxima expressió en les salses, emprades com a acompanyament o com a part integrant de la majoria dels plats de carn i de peix, i a les quals els anònims autors dels receptaris concediren una gran atenció.

El sucre havia esdevingut, a la baixa edat mitjana, l’edulcorant més valorat; un producte que, tot i que la seva producció estava arrelant en algunes regions de la Mediterrània occidental (Sicília, Granada i València), continuava sent car, només a l’abast de les classes altes. Impulsat per les recomanacions dels gurmets i dels metges de l’època, el sucre estava arraconant la mel. Malgrat tot, la mel encara apareix sovint als llibres de comptes. En els del duc de Gandia, les compres de mel van associades a les d’alguns condiments amargs, com la mostassa,46 coincidència que sembla indicar que es destinava a la preparació de les famoses salses agredolces. Sança Ximenis, en canvi, l’emprava gairebé exclusivament en l’elaboració de confits, codonyat i piment de clarea (un vi dolç especiat) per a les festes de Nadal;47 la va pagar a 3 diners la lliura, un preu a l’abast d’amplis sectors socials. La senyora d’Osor no va fer tampoc un ús sovintejat del sucre; en va adquirir dos pans, el 24 de desembre de 1440, a Barcelona.48 La cronologia i la magnitud de la compra apunten que també degué adquirir-lo per preparar dolços nadalencs.

Per Nadal, la presència de dolços a les taules nobiliàries s’incrementava considerablement, amb l’aparició puntual del torró. Aquesta llaminadura, un llegat de la confiteria àrab, no manca en cap dels dos memorials de comptes nobiliaris. S’adquiria a les botigues dels confiters o dels apotecaris, no al mercat local. Mentre que Sança Ximenis només en consumeix per Nadal, a la taula del duc de Gandia se’n prolonga la presència considerablement després de les festes.

4.9. Els condiments orientals i els autòctons

Un dels principals trets que caracteritzaren les altes cuines, a la baixa edat mitjana, va ser la utilització intensa dels condiments, sobretot dels exòtics. La seva funció no era camuflar el mal estat de carns i peixos, sinó potenciar les qualitats organolèptiques d’aliments frescos, augmentar la salut dels consumidors, posar de manifest el seu poder adquisitiu i acreditar-ne els coneixements gastrònics.49

En els llibres de la messió del duc de Gandia es registren nombroses compres de quatre espècies orientals (pebre, canyella, gingebre i clavell de girofle) i una d’autòctona (safrà). La caiguda del preu, com a conseqüència d’un increment sostingut de l’oferta, ja havia provocat, aleshores, una devaluació gastronòmica del pebre. A Gandia, el seu preu va oscil·lar, el 1386, entre 3 sous 6 diners i 6 sous 6 diners valencians la lliura.50 El gingebre i la canyella, condiments més de moda, s’hi venien a 7 sous la lliura. L’espècia oriental més cara era, tanmateix, el clau de girofle, que l’administrador de la cort del duc adquiria a 20 sous la lliura.51 Amb tots aquests condiments exòtics, els cuiners de la noblesa potenciaven el sabor i la fragància tant de plats de carn, peix i verdures, com de salses i sopes. Quant al safrà, tot i ser un condiment autòcton, es venia, a Gandia, a 42 sous la lliura.52 Aquest preu és imputable més a la seva baixa productivitat –només s’aprofitaven els estigmes de les flors– que als costos de transport, atès que provenia de contrades de Catalunya, Aragó i Castella. S’emprava per a assaonar, conferint-hi una tonalitat groguenca, algunes salses fines, com la que va acompanyar el plat de congre que es va servir, el gener de 1371, a la taula de Violant d’Arenós.

Reduïda és la presència dels condiments exòtics al memorial de comptes de Sança Ximenis, que només registra, sorprenentment, una compra «de totes espècies», el 23 de desembre de 1440, just abans de Nadal.53 L’absència d’aquests productes de luxe en els censos en espècie que recaptava a la vall d’Osor exclou la possibilitat que els obtingués dels seus pagesos. Tampoc no sembla una hipòtesi encertada que les adquisicions d’espècies no s’anotessin en el memorial, sinó en un registre comptable específic que no ens hagués arribat. La qüestió resta, doncs, oberta. Mentre els domèstics del duc de Gandia adquirien els condiments exòtics en establiments especialitzats locals, els de la senyora de Novalles ho feien directament a la botiga barcelonina d’un importador florentí.
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