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1. Tallar cansalada

2. Tallar porcell

3. Tallar bou

4. Tallar llebre o conill

5. Tallar espatlla de moltó

6. Tallar cuixa de moltó

7. Tallar llonza de moltó

8. Tallar paó

9. Tallar capó

10. Tallar perdius

11. Tallar cabrit

12. Tallar pit de moltó

13. Tallar tudó o colomí salvatge

14. 

15. Esmolar o afilar

16. Donar beure

17. Donar aiguamans

18. Posar viandes a taula

19. L’ofici de majordom

20. L’ofici del mestre de sala

21. L’ofici de cambrer

22. L’ofici de guarda-roba

23. L’ofici de coper

24. L’ofici de trinxant o de cuiner

25. L’ofici de mestre d’estable

26. Espècies per a salsa comuna

27. Salsa per a paó

28. Espècies per a clarea

29. Pólvora de duc

30. Una altra pólvora de duc

31. Salsa per a paó

32. Mig-raust

33. Menjar blanc

34. Salsa blanca

35. Pomada

36. Llimonada

37. Potatge que es diu salsa bullida

38. Potatge de moltó canonada

39. Potatge de janet de moltó

40. Potatge de janet de gallina

41. Janet de cabrit

42. Potatge que es diu freixurat

43. Potatge que es diu salsa bullida

44. Potatge que es diu de salsa burella

45. Potatget de gratonada

46. Morterol

47. Potatge de celiandrat

48. Un altre potatge de celiandrat

49. Potatge que es diu celiandrat

50. Potatge que es diu avellanat

51. Ametllat

52. Gallina armada

53. Capó armat

54. Carabassinat

55. Vinagrea

56. Potatge que es diu pinyonada

57. Potatge que es diu midó

58. Potatge que es diu ginestada

59. Potatge de farro

60. Sèmola

61. Potatge d’almadroc

62. Gelea

63. Potatge de meritoc

64. Salsa per a oca

65. Potatge de cebollada

66. Bon farciment de cabrit

67. Emborrassament de paons o capons

68. Albergínies en cassola

69. Albergínies espesses

70. Albergínies a la morisca

71. Potatge de junglada

72. Carabasses espesses amb brou de carn

73. Carabasses a la morisca

74. Una altra manera de fer carabasses

75. Arròs amb brou de carn

76. Arròs en cassola al forn

77. Parlem de fideus

78. Potatge de porriol

79. Potatge de porriola

80. Potatge de nerricoc

81. Brouet de madama

82. Bon brouet de brou de carn

83. Bon brouet vernís

84. Bon brouet amb brou de carn

85. Bona salsa francesa

86. Una salseta per a ocells salvatges

87. Potatge que es diu salseta blanca

88. Salseta per a colomins en ast

89. Una altra salseta per a colomins en ast

90. Salseta per a aviram cuit en ast

91. Salseta per a perdius o gallines d’ast

92. Potatge de figat

93. Salseta de suc de magranes àcides

94. Potatge d’alidem d’ous

95. Salviat

96. Llet mal cuita

97. Jusell amb brou de carn

98. Potatge modern

99. Un altre potatge modern

100. Espinacs trinxats

101. Destil·lat

102. Menjar figues a la francesa

103. Salseta blanca

104. Broscat per a dotze escudelles

105. Salsa biza per a deu escudelles

106. Potatge de porrada

107. Bon codonyat

108. Salsa giroflina

109. Salsa camellina

110. Salsa blanca de camellina

111. Dobladura de moltó

112. Una dobladura de vedell

113. Salsa llisa per a aviram cuit en olla

114. Salsa granada

115. Salsa bruna per a perdius o coloms

116. Romerat per a quatre escudelles

117. Salsa agalura per a una escudella

118. Forment cuinat

119. Avenat

120. Trossos de cols

121. Allet per a oques

122. Menjar de gat rostit

123. Estofat de gallina o de moltó

124. Cassola de carn

125. Resoles de fetge

126. Albúrnia de figues

127. Una coca a la genovesa

128. De xinxanelles a la veneciana

129. Llenques de formatge fresc

130. Panada de carn o de peix

131. Panades de sucre fi

132. Bona oruga

133. Bon formatge per torrar

134. Bones taronges de Xàtiva

135. Casquetes

136. Flaons

137. Tórtora destil·lada

138. Sopes a la llombarda

139. Salsa verda

140. Mostassa

141. Rubiols a la catalana

142. Broscat a la catalana

143. Gàrbies a la catalana

144. Menjar blanc de malalt

145. Cassola de malalt

146. Farciment d’una gallina per a malalt

147. Bona salsa galantina

148. Bon adobado

149. Pebrada per a carn de caça

150. Camellina bastarda

151. Brou llarder

152. Capironades de tòfones

153. Pressegat

154. Sopes daurades

155. Busac de conills

156. Ordiat per a malalt

157. Mig-raust de peres

158. Codonys bullits en olla

159. Julivertada

160. Suc de magranes

161. Gratonada daurada de freixura de cabrit

162. Salsa que es diu canyella de most

163. Pastís en un ast d’una gallina rostida

164. Treballa anomenada salsa blanca per a oques

165. Brouet llarder de bona manera

166. Potatge de bona manera

167. Potatge que es diu jota

168. Salsa de l’emperador

169. Comença el tractat de preparar els aliments en el temps de Quaresma

170. Panada de llampresa

171. Salmó en pa

172. Cassola de salmó

173. Truita

174. Barb en pa

175. Barb en cassola

176. Saboga en pa

177. Emperador en pa

178. Emperador en cassola

179. Emperador en graelles

180. Esturió en pa

181. Esturió en cassola

182. Esturió en graelles

183. Déntol en pa

184. Déntol en cassola

185. Déntol bullit

186. Palomida en pa

187. Palomida en cassola

188. Palomida en graelles

189. Congre fresc en pa

190. Congre en cassola

191. Congre bullit

192. Congre en graelles

193. Morena en pa

194. Morena en cassola

195. Morena en graelles

196. Tonyina en pa

197. Bona tonyina en cassola

198. Bona tonyina bullida

199. Bona tonyina en graelles

200. Bona llissa en pa

201. Bona llissa en cassola

202. Llissa en graelles

203. Llissa bullida

204. Escórpora en cassola

205. Bona escórpora bullida

206. Bones sardines en cassola

207. Bons bisos en cassola

208. Bones bogues

209. Seitó en cassola

210. Bon llop en pa

211. Bon escabetx

212. Potatge de calamars i de sípies

213. Pop

214. Verats en cassola

215. Tellines en cassola

216. Palaia fregida

217. Llampugues fregides

218. Congre sec

219. Lluç

220. Tonyina salada, és a dir sorra

221. Parlarem de les diferències entre els aliments

222. Menjar blanc

223. Menjar blanc de carabasses

224. Ginestada

225. Fara de farina d’arròs

226. Midó

227. Fava reial

228. Granyons

229. Mig-raust de pomes
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El context històric dels receptaris
medievals catalans.
4. La taula del príncep:
gastronomia, representació
i política

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 els del Llibre d’aparellar de menjar i del Llibre de totes maneres de potatges es va examinar, en canvi, el comportament a taula dels dos col·lectius destinataris dels esmentats llibres de cuina: l’alta noblesa i els canonges regulars dels capítols catedralicis, respectivament. En la introducció del Llibre del coc es continua aquesta mateixa línia de recerca i s’examina el règim alimentari i el ritual de taula que triomfaren, a cavall de l’edat mitjana i el Renaixement, en les corts de llengua catalana.

El Llibre del coc comparteix amb els tres llibres anteriors ingredients, tècniques culinàries, receptes, llengua i estil. També presenta, emperò, alguns trets específics que li confereixen una forta originalitat dintre del conjunt: (a) ha estat escrit per un tal mestre Robert, cuiner del rei Ferran de Nàpols; (b) recull alguns plats italians i francesos, i (c) és el primer receptari que ens ha arribat imprès. No és estrany, doncs, que hagi suscitat nombroses polèmiques entre els experts: per a alguns és la quarta i última baula d’una cadena de receptaris que es va iniciar al segle XIV amb el Llibre de Sent Soví i que codificaren l’alta cuina gòtica catalana; per a altres es tracta del primer llibre de cuina mediterrània; hi ha qui defensa que és el darrer receptari medieval català, malgrat haver-se conservat només imprès; no manquen els qui defensen, en canvi, que, només per aquest fet, ha de ser considerat el primer llibre de cuina ibèric modern. Totes aquestes propostes són, tanmateix, merament intuïtives, i no es recolzen en unes bases científiques fermes. Una acurada anàlisi comparativa digital dels quatre textos1 ha posat de manifest que de les 215 receptes del Llibre del coc, 159 ja apareixien en els tres receptaris catalans anteriors, i només 56 són noves. Una concordança del 73,95% permet afirmar que el Llibre de Sent Soví, el Llibre d’aparellar de menjar, el Llibre de totes maneres de potatges i el Llibre del coc formen part, tot i les novetats que aporten cada un d’ells, d’una mateixa família de receptaris. Segons algun erudit, l’obra de mestre Robert no és, finalment, més que una traducció catalana d’un manuscrit italià perdut; una afirmació que, mentre no se’n trobi l’original i es reconstrueixi la gènesi del seu contingut, només constituirà una mera hipòtesi.

Per tal de contribuir a la comprensió d’un receptari tan complex i singular, aquesta introducció procurarà analitzar-ne el context no sols ibèric, sinó també occidental. Compararà la “comensalitat” dels monarques catalanoaragonesos amb la dels cardenals romans i la dels ducs de Borgonya coetanis; uns i altres, tot i no encapçalar estats plenament sobirans, gaudiren de prou rendes i bon gust per poder organitzar uns banquets que serviren de model, durant la baixa edat mitjana i el Renaixement, a les corts reials europees.

2. Els antecedents polítics

Per què un llibre d’alta cuina s’hauria redactat en català a la cort de Nàpols a la darreria del segle XV? L’explicació exigeix una certa perspectiva històrica i recular en el temps per tal de trobar-ne les primeres causes, les arrels polítiques i culturals.

2.1. La crisi dinàstica i la solució de Casp

La mort sense descendència masculina directa del darrer sobirà del casal de Barcelona, Martí l’Humà, el 31 de maig de 1410, havia provocat un conflicte constitucional sense precedents a la Corona d’Aragó, mediatitzat per una crisi d’abast europeu, el Cisma d’Occident. El traspàs del rei havia coincidit amb la pugna de tres papes.2 Aquesta disputa, que escandalitzava el sector més conspicu dels canonistes i dels moralistes, permetia als estats europeus sotmetre’s a l’obediència del que consideraven més favorable als seus respectius interessos. Martí l’Humà s’havia decantat pel papa d’Avinyó, Benet XIII, l’aragonès Pere de Luna, que, després d’haver estat expulsat d’Avinyó i deposat pel concili de Pisa el 1409, s’havia refugiat a la Corona d’Aragó.3

Les Corts de Catalunya, d’Aragó i de València, després d’uns quants mesos d’indecisió i de consultes amb professionals de dret polític, havien decidit resoldre el conflicte successori mitjançant el procediment suggerit per Benet XIII: confiar la selecció de l’hereu amb millors drets a una comissió restringida, de nou membres, elegits per separat i paritàriament en cada un dels tres territoris. Els compromissaris, reunits a Casp, votaren, el 24 de juny de 1412, Ferran d’Antequera, regent de Joan II de Castella, el candidat preferit del papa Luna.4 El pontífex esperava que el nou sobirà li garantiria l’obediència de tots els regnes ibèrics i l’ajudaria militarment a instal·lar-se a Roma, per posar fi al cisma des del centre de la cristiandat. La solució de Casp no va ser acceptada, tanmateix, per un dels sis candidats exclosos, Jaume d’Urgell, la resistència armada del qual es prolongà fins al 31 d’octubre de 1413. Ferran d’Antequera, un cop consolidat en el poder, es desentengué del compromís contret amb Benet XIII: el 6 de gener de 1416 va sostreure la Corona d’Aragó de la seva obediència,5 adduint com a causa que el col·legi cardenalici havia assumit la legitimitat i que, des de l’obertura del concili de Constança, els tres pontífexs rivals havien esdevingut antipapes.

2.2. La política mediterrània dels dos primers sobirans Trastàmara i les seves conseqüències a Itàlia i a la península Ibèrica

La instauració de la dinastia Trastàmara no va implicar canvis importants en la política mediterrània de la Corona d’Aragó; Ferran d’Antequera va aplicar, en aquesta àrea, les directrius que havien creat els seus antecessors del casal de Barcelona. El seu successor, Alfons el Magnànim, després de pacificar Sicília i desactivar una revolta nacionalista a Sardenya, va iniciar el 1436 la conquesta d’un altre territori ultramarí, el regne de Nàpols, aprofitant el conflicte dinàstic que havia provocat la mort sense descendència legítima de la reina Joana II.

Després de set anys de lluita intermitent contra una coalició d’estats italians, el 2 de juny de 1442 el monarca va culminar la conquesta del regne de Nàpols, havent-se compromès a respectar-ne la plena sobirania i amb el beneplàcit del papa Eugeni IV.6 Un cop coronat, es va instal·lar definitivament a la ciutat del Vesuvi, i no retornà mai més als seus dominis ibèrics, per a la gestió dels quals havia delegat la seva esposa, la reina Maria, i el seu germà, el rei Joan de Navarra.

Alfons el Magnànim, durant els darrers setze anys del seu llarg regnat,7 va concedir una prioritat absoluta a la política italiana, i va dedicar esforços i recursos a la consolidació de la supremacia napolitana a escala peninsular. Els seus esforços diplomàtics i militars es revelaren, tanmateix, poc rendibles: el 1454, després de quatre anys de guerra contra Milà, Florència i França, va haver de signar la pau de Lodi, que confirmava l’equilibri interestatal i les fronteres tradicionals al nord del Tíber.8 Tot i això, l’any següent el sobirà va obtenir un èxit diplomàtic important: l’elecció, el 18 d’abril, del seu col·laborador el cardenal Alfons de Borja com a pontífex. La consagració de Calixt III, el primer papa de llengua catalana, no sols va escandalitzar les altes jerarquies eclesiàstiques i seculars romanes, acostumades a controlar els conclaves, sinó que va generar també recels en tots els rivals del Trastàmara, que titllaren immediatament l’electe de «català, amic, partidari i servidor del rei d’Aragó». La notícia, en canvi, va suscitar l’entusiasme dels consistoris de València, Mallorca i Barcelona, pel fet que l’electe era «català de nostra nació».9

Tot i això, les relacions entre Calixt III i Alfons el Magnànim no trigaren a degradar-se per motius diversos, com ara la defensa de la ideologia gibel·lina, que legitimava els poders seculars a Itàlia davant les ambicions polítiques del papat; els trencaments de les fronteres de l’estat de l’Església; la instrumentalització del poder simbòlic del pontífex per part del sobirà, així com la seva negativa a encapçalar una croada per a recuperar Constantinoble, que acabava de caure en poder del turc.

La costosa política italiana i mediterrània d’Alfons el Magnànim va ser finançada en bona part pels territoris cismarins de la Corona d’Aragó, on, durant la darrera fase del seu regnat, es va limitar a vendre privilegis als poderosos i a esprémer fiscalment els estaments intermedis i baixos. L’absència del monarca, que ni tan sols va assumir el deure d’engendrar un hereu legítim per a la Corona d’Aragó, i les seves reiterades demandes de contribucions extraordinàries, van provocar una divergència creixent entre els interessos dinàstics i els d’amplis sectors de les societats urbanes i rurals ibèriques, aclaparats per les successives pujades d’impostos, que distorsionaven l’assignació de recursos i reduïen les inversions productives i innovadores. L’aixecament forà de Mallorca (1450-1453) i la radicalització gradual de la pagesia remença, a la Catalunya Vella, són dues de les seqüeles més visibles de les oneroses campanyes del Magnànim a Itàlia, els Balcans i la Mediterrània Oriental.10

En morir el Magnànim, el 27 de juny de 1458, el seu fill bastard Ferran va heretar el regne de Nàpols, on va instaurar una nova dinastia Trastàmara, d’acord amb el compromís que havia contret el seu pare amb el Parlament local. La sobirania dels restants territoris de la Corona d’Aragó, tant els ibèrics (Catalunya, Aragó, València i Mallorca) com els ultramarins (Sardenya i Sicília), va ser assumida pel germà del difunt, Joan, rei de Navarra. La successió no va plantejar cap problema a la “Confederació”, però va ser força complicada a Nàpols,11 atès que Calixt III, al·legant que era un regne vassall de l’Església, es va negar a reconèixer el bastard Ferran com a sobirà, tot i que havia estat legitimat el 1443 per Eugeni IV.12 La mort sobtada del pontífex, el 8 d’agost d’aquell mateix any, va impedir que en recuperés l’administració directa i va aplanar el camí a Ferran I.

2.3. La segregació del regne de Nàpols de la Corona d’Aragó

Després de superar l’oposició de Calixt III, Ferran I va aconseguir la corona de Nàpols el 1458, amb el suport del nou pontífex, Pius II, del duc de Milà, Francesco Sforza, i d’un ampli sector de l’aristocràcia local. El seu regnat va ser agitat a conseqüència de les reivindicacions dinàstiques dels francesos, l’expansionisme otomà en el Mediterrani central i el recel d’algun pontífex italià. Va haver de sufocar també, amb el suport de Milà i Mòdena, una revolta nobiliària, circumstància que va aprofitar per confiscar els béns immobles i les rendes dels barons rebels, integrar-ne una bona part al patrimoni reial i distribuir-ne la resta entre els qui s’havien mantingut lleials a la seva causa. El regne va viure a continuació una dècada de pau, que va permetre a Ferran I reprendre alguna de les reformes polítiques del seu pare, dinamitzar l’economia, refermar l’autonomia administrativa de les grans ciutats, i afavorir el patriciat urbà i les comunitats jueves, contrapesos de la noblesa feudal.13 A la darreria del seu regnat, va haver de fer front a una segona invasió francesa, encapçalada per Carles VIII (1493).

3. Els condicionants culturals

El regnat d’Alfons el Magnànim i el pontificat del primer Borja no sols van tenir repercussions econòmiques i polítiques a Itàlia, sinó que també hi van generar canvis culturals: van introduir la llengua, la literatura i la cuina catalanes a la cort de Nàpols i a la cúria romana, on les van descobrir prelats i diplomàtics d’arreu d’Europa. La inserció sincrònica de dos protagonistes ibèrics al fragmentat escenari apení va provocar un salt qualitatiu en el procés d’internacionalització de la cultura catalana.

Alfons el Magnànim i els seus immediats col·laboradors s’instal·laren a Nàpols amb una formació estètica pròpia del gòtic internacional, que gaudia encara de gran prestigi a la península Ibèrica, però ja era menystingut a les ciutats de la Itàlia septentrional, on ja havia triomfat l’“estil nou”. Per als primers humanistes italians –nacionalistes avant la lettre– tots els hispans, pel fet d’habitar en un ignot finisterre, eren uns semibàrbars que detestaven els estudis humanístics.14 Conscient d’aquest endarreriment cultural, Alfons el Magnànim, en l’última etapa del seu llarg regnat, va invertir una important quantitat de recursos a la renovació idealitzada de la pròpia imatge, per tal de ser vist com un rei culte, amant de les arts i mecenes d’humanistes i artistes innovadors.15 D’aquesta línia d’actuació van emanar alguns llibres importants, com el De dictis et factis Alphonsi regis, d’Antonio Beccadelli el Panormita i Enea Silvio Piccolomini. L’obra presenta el nou rei de Nàpols com el príncep ideal i en compara les gestes amb les d’un conjunt d’herois clàssics; el caracteritza com un polític sagaç, valent, pietós, culte i admirador de la literatura clàssica. El text, per la seva qualitat literària i originalitat temàtica, va ser traduït ràpidament al català, per Jordi de Centelles,16 i al francès, per Jean l’Orfèvre,17 legista dels ducs de Borgonya Felip el Bo i Carles el Temerari. Aquesta segona versió va provocar un fort impacte en la cort de Dijon, que –com es veurà més endavant– seguia de prop, per motius econòmics, la política dels estats mediterranis, i on la historiografia àulica encara no havia produït cap biografia d’un príncep coetani.18

El sobirà no va escatimar tampoc mitjans en la creació d’una biblioteca d’Estat, inspirada en la florentina dels Mèdici,19 i sobretot d’una cort fastuosa i refinada,20 que estava estructurada d’acord amb el model català del seu antecessor Pere el Cerimoniós.21 Els càrrecs principals hi estaven monopolitzats per nobles ibèrics de llengua catalana. En aquesta cort poliglota es parlaven el napolità, el castellà i el llatí, però la llengua oficial, de govern, administració i cortesia, era el català.22

L’infant Ferran havia nascut a València, el 2 de juny de 1432, de les relacions d’Alfons el Magnànim amb Giraldona Carlino, una dama napolitana. Havia rebut una formació cavalleresca en català a València, Gaeta i Nàpols, sota la tutela del noble valencià Ximèn Peres de Corella.23 La immersió en l’italià meridional va contaminar el seu català inicial, cosa que explica que, un cop adult, s’expressés en una llengua híbrida, que els seus interlocutors no sabien si era napolità farcit de catalanismes o català ple de napolitanismes.24

El fill bastard del Magnànim va mostrar menys interès que el seu pare per construir-se una imatge de monarca culte. Tot i això, va recuperar alguna de les iniciatives culturals que havia impulsat. Va promoure els estudis universitaris, va facilitar la introducció de la impremta al sud d’Itàlia i va ampliar la biblioteca d’Estat.25 Un domini escàs del llatí explica que la seva contribució a l’engrandiment de la biblioteca d’Estat consistís bàsicament en traduccions al napolità d’obres catalanes i clàssiques.26 Durant el seu regnat, el plurilingüisme que havia caracteritzat la cort del Magnànim va retrocedir. El català va anar perdent el caràcter de llengua única de govern; el napolità, arran de la incorporació de membres de l’alta burgesia al personal de la cort, va penetrar gradualment als registres de la cancelleria i en els comptables de l’administració central i perifèrica.27

Ferran I va ser el probable destinatari del Llibre del coc. La relació de llengües vigent a la seva cort fa que no siguin descartables dues hipòtesis sobre la redacció del llibre que fins ara no han gaudit de gaire acceptació entre els experts. Es tractaria d’una traducció catalana d’un original italomeridional feta a Barcelona, per encàrrec d’algun impressor local, destinada al mercat del Principat? Hauria estat redactat en català en alguna ciutat dels estats ibèrics de la Corona d’Aragó i, per a prestigiar-lo, l’editor barceloní li hauria afegit un pròleg en què n’atribuïa l’autoria a un tal mestre Robert, cuiner del rei Ferran I de Nàpols?28 Tot i això, el receptari, com la resta dels medievals, codifica tant experiències culinàries anteriors com innovacions i troballes coetànies a l’autor. L’anàlisi comparativa ja esmentada demostra que el gros de les receptes prové dels llibres de cuina catalans, mentre que les aportacions dels receptaris italians i francesos són força més minses. En cap dels tres casos no sembla que tendeixi a transcriure literalment les receptes, sinó que les actualitza amb afegits relatius tant als ingredients i els condiments, com a les tècniques culinàries. El Llibre del coc tanca una època gloriosa de l’alta cuina catalana i anuncia alhora un canvi de gustos.

4. L’aparició de les “monarquies autoritàries” i del cortesà

El creixement demogràfic i econòmic de les ciutats, l’ascens del patriciat urbà i la centralització gradual del poder polític i la fiscalitat a la cort afavoriren, als segles XV i XVI, l’aparició d’un nou model d’Estat. Niccolò Machiavelli, el 1531, dotaria les emergents “monarquies autoritàries” d’una ferma i renovadora teoria política amb el seu tractat Il principe.29 L’obra, tanmateix, va ser inclosa el 1552 a l’Índex de llibres prohibits per Juli III, cosa que en va dificultar la difusió: a la península Ibèrica, fins al segle XIX, només va circular en la versió original i en traduccions al castellà manuscrites.30

A la darreria de l’edat mitjana i al Renaixement, es va difondre per les corts europees un nou tipus de convivència social, basat en la urbanitat, els bons costums i els gestos elegants. Aquesta moda, indissociable dels canvis polítics ja esmentats, va sorgir en els nombrosos microestats de la Itàlia septentrional, des d’on s’estengué ràpidament a totes les capitals dels regnes europeus, on la cort, sense deixar de ser la casa del sobirà, esdevingué aleshores la seu de l’administració central.31 Pertot arreu un col·lectiu de lletrats universitaris, provinents del patriciat urbà, eclipsaren gradualment l’alta noblesa, que hagué d’assumir, inquieta però impotent, una forta reducció del seu protagonisme polític. D’aquests canvis en va sorgir un nou model de cortesà, al qual Baldassarre Castiglione dedicà el 1528 un tractat.32 L’obra, que no hagué de sortejar cap mena d’interdicció pontifícia, va gaudir d’un gran èxit internacional: als estats ibèrics va circular, del 1534 ençà, en una traducció castellana del poeta barceloní Joan Boscà.33 El nou servidor del príncep havia de practicar sistemàticament la «discreció» i l’«honesta dissimulació».

La cortesia, que millorava els homes i els alliberava de la vilania i la ignorància, només es podia aprendre a les corts i a les grans ciutats,34 i implicava el control de la paraula, del gest i de la pròpia imatge. A les corts europees, des de la darreria del segle XIV, el conreu de les lletres, l’elegància en el vestir, el domini de la música, la dansa i la gastronomia, un estil eloqüent però no afectat, una galanteria refinada amb les dames i el sentit de l’humor, es cotitzaven tant com el maneig de les armes, la lleialtat i la liberalitat, virtuts típiques de la vella noblesa feudal. Esdevenir un cortesà exigia, doncs, una preparació prolongada.

El cortesà, a taula, havia d’adoptar un comportament distingit, havia de seleccionar curosament tots i cada un dels components dels seus àpats. Un comensal culte no estava obligat a consumir tots els plats que se li servien, sinó només aquells que, d’acord amb les convencions socials de l’època i les seves preferències personals, considerés adequats al seu rang.35 El coneixement gastronòmic consistia bàsicament a saber triar; implicava, doncs, una notable capacitat d’autocontrol i de renúncia, i exigia un llarg aprenentatge. A mitjan segle XV, la dignitat d’un cavaller es manifestava tant en el domini de les arts militars com en el comportament a taula.

Un bon testimoni de la importància concedida a la manera de menjar es troba en el Tirant lo Blanc. Quan Tirant arriba a la cort del rei Escarià, aquest, per copsar la categoria social del seu desconegut hoste, el convida a dinar, i no pas a participar en un torneig, com s’hauria fet a l’època feudal. Després d’observar com selecciona sistemàticament les millors viandes i l’elegància amb què se les menja, dedueix que deu ser «home d’estima e molt virtuós».36 El comportament a taula havia esdevingut un dels principals indicadors de bon llinatge, de cultura i, fins i tot, d’excel·lència moral. El valor, la força física i la lleialtat ja no eren qualitats suficients per a ser considerat un cavaller.

5. La casa i la cort dels reis catalanoaragonesos a la baixa edat mitjana

Servir el rei era una tasca complexa i delicada, que requeria un equip humà ampli, qualificat i lleial, i una infraestructura complicada i cara. La gestió d’un col·lectiu tan ampli es va revelar ben prest molt complexa. Per aquest motiu es va tendir a codificar les competències dels diversos oficials en una normativa interna i a anotar en registres comptables específics les despeses efectuades diàriament per cada un d’ells. La casa del sobirà ha atret, des de fa dècades, l’atenció d’alguns qualificats experts, que n’analitzen, a partir de l’àmplia documentació que va generar, l’estructura interna i el funcionament.37

5.1. La normativa

Als territoris de llengua catalana, l’estructuració gradual de la casa i cort del sobirà ha quedat reflectida en un conjunt de breus i esquemàtiques normatives, redactades durant els regnats de Pere el Gran, Alfons el Liberal i Jaume II,38 i sobretot en dos textos extensos i explícits, les Leges palatinae i les Ordinacions de la casa i cort, promulgades per Jaume III de Mallorca el 1337 i Pere el Cerimoniós el 1344, respectivament. Aquests dos darrers reglaments estan, d’altra banda, estretament vinculats, atès que el segon no és més que una traducció catalana del primer, amb alguns retocs i afegits.39 Ambdós aporten innovacions importants respecte als anteriors, perquè la seva finalitat ja no és especificar els salaris dels diversos oficials de palau, sinó definir amb detall les competències de cada un d’ells. Palesen els desitjos de dos representants coetanis de sengles branques dinàstiques del casal de Barcelona de garantir el decòrum institucional en la cort respectiva i de col·locar-lo al nivell de les monarquies més avançades i solvents de l’època.40 Les ordinacions de Pere el Cerimoniós es mantingueren en vigor, sense canvis importants, a les corts cismarina i ultramarina de la Corona d’Aragó fins a la darreria del segle XV, com es desprèn tant de la documentació d’ambdues cancelleries41 com dels capítols del Llibre del coc relatius al servei de la taula reial i a les competències dels principals oficials de palau.42 Tot i això, no han atret l’atenció de gaires historiadors del país, llevat d’excepcions com M. de los Ángeles Samper; actualment és un tema força descurat, si més no per part dels medievalistes.

5.2. El personal

A la Corona d’Aragó, el personal de la cort estava estructurat, des de la darreria del segle XIII, en quatre grans serveis, coordinats per sengles oficials majors. Els majordoms regien la casa del rei; els camarlencs en garantien la seguretat; el canceller dirigia la cancelleria, l’administració de la justícia i la capella, i el mestre racional controlava les finances.

El funcionament d’un refectori cortesà –com reflecteix la taula 1– requeria el treball coordinat d’una trentena d’oficials altament qualificats; alguns, si més no en els àpats solemnes, eren reclutats entre els membres de l’alta noblesa, com ho demostren els banquets de la coronació de Pere el Cerimoniós i de Ferran d’Antequera, celebrats a Saragossa el 14 d’abril de 1336 i l’11 de febrer de 1414, respectivament.43

Aquest conjunt d’oficials tenien assignades tasques específiques. Només el comprador i el sotscomprador desenvolupaven la seva feina fora de palau: adquirien diàriament, als mercats locals, «les millors viandes que trobar es podien»,44 amb les quals s’havien de preparar els àpats tant del sobirà i els seus convidats, com de tot el servei palatí. Els domèstics restants exercien les seves funcions en diverses dependències de l’alcàsser: el rebost, el repositori, el forn, la cuina i el menjador.
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Els rebosters majors i els rebosters comuns gestionaven els aliments dipositats al rebost, n’inventariaven les existències, en comprovaven cada dia l’estat de conservació, retiraven tots aquells aliments que no assolien el nivell de frescor exigit pels cuiners i els lliuraven a l’almoiner perquè els distribuís entre els pobres. A palau no es menjaven mai aliments deteriorats ni s’hi empraven les espècies per camuflar-ne el mal gust o la ferum, com sostenen encara alguns.

Els custodis de les vaixelles de metalls preciosos traslladaven diàriament del repositori al menjador les peces que s’hi havien d’emprar, i, després de l’àpat, les hi tornaven a dipositar, ben netes.

El forn de palau era un espai amb accés restringit on els panicers majors preparaven els pans, les neules i els pastissos destinats a la taula reial i els panicers comuns els corresponents a la taula del servei.

A la cuina reial, estructurada en dues seccions –la cuina de la boca del rei i la cuina dels criats reials–, hi feinejava una munió de servidors: (a) el museu comprovava el pes de la carn i el peix portats de plaça, els trossejava i els confiava als cuiners corresponents; (b) els cuiners reials i els cuiners comuns hi preparaven, amb l’ajut d’uns quants marmitons, els plats destinats al refectori del sobirà i al menjador del servei; (c) els domèstics de la bodega s’encarregaven de subministrar aigua de qualitat a la cuina i de la neteja dels corresponents contenidors.

A palau funcionaven dos menjadors, el reial i el dels criats. Cada un disposava de servei propi. En aquests dos àmbits laboraven: (a) els escuders portaescudelles i els escuders portatalladors, que traslladaven, des de la cuina als refectoris, les escudelles i els plats; (b) els trinxants, que tallaven la carn i el peix; (c) els botellers, que hi preparaven les begudes, i els copers, que les distribuïen per les taules; (d) el menucier, que garantia un ritme uniforme en l’aparició a taula de les diverses passades i begudes; (e) l’escombrador i el recollidor del parament, que netejaven els dos menjadors, recollien les peces de metall de les taules i les rentaven. El sobirà gaudia, al tinell, de servei exclusiu; a la seva taula, per raons de seguretat, només hi tenien accés el coper, el trinxant major i el majordom.

El majordom coordinava també el funcionament de les cuines i dels menjadors de palau, i dissenyava els menús que s’hi servien, una tasca força delicada, atès que s’havia de fer amb criteris no sols gastronòmics, sinó també dietètics, morals i estètics. A la taula reial havia de regir una certa temprança, que afavorís la salut del cos i de l’esperit,45 d’acord amb unes noves pautes de “comensalitat” que anteposaven l’autocontrol a la bulímia sistemàtica i la selecció a l’agregació de plats.

El govern d’un regne, a la baixa edat mitjana, exigia el desplaçament del sobirà pels diversos territoris que l’integraven. La cort viatjava sempre amb el màxim nivell de confort possible. El boteller major, el sotsboteller, els botellers comuns, un panicer major, un panicer comú, un cuiner reial, un cuiner comú, el comprador, el sotscomprador i un reboster major la precedien, per ordenar els preparatius necessaris i garantir-li uns serveis de qualitat quan arribés a destí.

5.3. Finalitats de les ordinacions de la casa i cort del rei

Les normatives que regien el menjador reial eren el resultat de la interacció de diversos factors i perseguien objectius igualment diversos. Dimanaven, en primer lloc, de la necessitat de protegir el monarca dels perills d’enverinament, intoxicacions alimentàries i atemptats; de l’afany de crearli un cercle de seguretat, que inclogués no sols tots els àpats, sinó fins i tot les hòsties consagrades de la comunió.46 Cada oficial de la cuina i del refetor reials, abans de lliurar cada passada i cada beguda al domèstic següent en la cadena de servei, havia de tastar-ne cada un dels components davant del seu superior immediat. Aquest control jerarquitzat de la salubritat dels aliments culminava en els tres oficials que tenien accés directe a la taula reial, el majordom, el coper i el trinxant major; els quals només hi podien col·locar respectivament els plats i les escudelles, les copes i el pa després d’haver-ne tastat, sota la mirada atenta dels comensals, el contingut o les llesques.

Desconfiant de la lleialtat genèrica que els prometien els súbdits en el moment de la coronació, tant Jaume III de Mallorca com Pere el Cerimoniós exigien als servidors de la cuina i del menjador, abans d’assumir el càrrec, un jurament personal de fidelitat, la fórmula del qual variava segons la natura i les competències específiques de cada ofici. Per tal d’erradicar la corrupció a palau, ambdós monarques van establir en les seves respectives ordinacions sistemes eficients de control comptable: tots els domèstics que administraven diners havien de rendir comptes periòdicament a l’escrivà de ració, que anotava al registre les quantitats lliurades i les despeses efectuades.

Les ordinacions, finalment, no eren alienes tampoc a la funcionalitat del ritual, a l’afany dels monarques per refermar l’autoritat i el prestigi de la corona mitjançant un nivell d’ostentació refinada, inassolible per a l’alta noblesa, i a uns nous corrents estètics que prioritzaven el decòrum i els bons costums.

6. El ritme, la composició i el ritual dels àpats reials ordinaris i festius

El rei, a la baixa edat mitjana, feia els àpats quotidians acompanyat d’un restringit seguici de parents i amics, en un menjador privat, de dimensions suficients per a garantir el confort dels comensals, però força més reduïdes que les del tinell. La taula dels poderosos havia perdut el caràcter d’àmbit unificador de la societat que havia tingut als segles XII i XIII, per a convertir-se en un espai de segregació, d’exclusió de molts, d’exaltació d’una minoria.

Quantes menjades s’efectuaven diàriament a palau i a quines hores? Segons Francesc Eiximenis, els catalans menjaven normalment dues vegades al dia.47 El rei, com els seus súbdits, dinava al migdia i sopava a hora foscant, un horari que aleshores regia també en la majoria dels refetors palatins occidentals. Durant l’estiu, quan el dia era més llarg, els dos àpats principals se solien complementar amb un desdejuni, a primera hora del matí, i un berenar, a mitja tarda. Consistien en fruita del temps o un petit tall de formatge o de carn, acompanyats d’un tros de pa i una copa de vi. Algunes vegades, el sobirà, abans de colgar-se, es feia servir fins i tot un petit refrigeri al dormitori, la «remenja», integrat per fruita i vi. Francesc Eiximenis critica, per raons morals, aquestes menjades complementàries, perquè les considera modalitats del pecat de gola.48

El dinar, tant a la taula del rei de Mallorca com a la del sobirà de la Corona d’Aragó, constava, els dies ordinaris, de dues passades «de volateria o de carns grosses», a les quals es podia afegir un entremès o, durant l’estiu, un entrant i una darreria de fruita fresca.49 Les diverses modalitats de carns apareixien, tant al menjador privat com al tinell, d’acord amb un ritme estacional: les gallines i el porc fresc, a l’hivern; els pollastres, les oques, el moltó i el cabrit, de Pasqua a Sant Andreu.50 Totes aquestes viandes es cuinaven amb cansalada de porc, el greix de cocció més prestigiat gastronòmicament aleshores. Per a garantir al sobirà i al seu seguici una certa varietat, una de les esmentades passades estava integrada per carns guisades i l’altra per carns rostides.51 El sopar, més estret i lleuger que el dinar, consistia en una passada única de carn, acompanyada, en alguns casos, d’un complement de composició no especificada, que a l’estiu solia ser de fruita fresca.52

A la taula reial, els dies feiners tots els comensals menjaven plats selectes i ben presentats, però de qualitat i magnitud diferents: els cavallers i els prelats hi rebien viandes per valor de quatre racions; els prínceps, arquebisbes i bisbes, per valor de sis, i el sobirà, per valor de vuit.53 Ni les Leges palatinae ni les Ordinacions de la casa i cort no especifiquen, tanmateix, la composició en espècie o el valor en metàl·lic d’aquesta unitat de compte. La vaixella utilitzada per cada comensal variava també –com es veurà més endavant– d’acord amb la seva categoria social.

Quan el monarca compartia taula amb un ambaixador o un convidat important, el menú comprenia tres passades de carn, un entremès i una darreria de dues fruites del temps o neules i piment,54 tot d’una qualitat i presentació especials. Un dels objectius d’aquests àpats era refermar i difondre el poder i la cultura gastronòmica de l’amfitrió.

La fruita dolça, malgrat els recels que continuava suscitant entre els representants més qualificats de la medicina universitària de l’època,55 apareixia sovint a la taula reial, on les seves qualitats organolèptiques i estètiques eren molt apreciades pels comensals. Hi variava al llarg de l’any, d’acord amb el ritme estacional. Les peres, les figaflors, les cireres, els albercocs i les prunes formaven part de molts de menús primaverals; la diversitat assolia la seva cota màxima durant l’estiu, quan s’hi afegien els préssecs, els melons i les pomes; el raïm, les figues i les pomes tardanes alegraven els àpats de tardor; durant l’hivern, l’oferta tocava fons, quedava restringida a la fruita seca, atès que les úniques taronges que es coneixien aleshores eren les amargues.56 Una solvència econòmica sense parió permetia a la cort proveir-se de fruita fresca no sols en el mercat local, sinó també en els d’arreu dels regnes, en les àrees de producció de varietats d’especial qualitat, on eren adquirides i trameses a palau pels funcionaris fiscals corresponents.57

A la taula reial, com a les de l’alta noblesa, els diversos plats anaven acompanyats sistemàticament de pa i vi de qualitat. El pa era sempre blanc, elaborat amb farines fines dels millors forments. La gamma dels vins era força àmplia: anava des dels negres i blancs d’alta qualitat fins als dolços i aromàtics, com la malvasia o el moscatell. Tots se seleccionaven curosament arreu del mercat interior de la Corona d’Aragó.58 Els vins estrangers estaven representats pels “grecs” i calabresos, que s’adquirien normalment a Nàpols.59

La taula es cobria amb unes tovalles de lli, generalment decorades amb les armes del sobirà. Damunt les primeres se’n col·locaven unes altres de més estretes, perquè els comensals poguessin netejar-se els llavis i les mans. A la majoria de corts europees, el sobirà ja disposava de tovalló propi. Sobre les tovalles es col·locaven, primer, els salers i les culleres; després, les copes de vi i el pa, i, finalment, les escudelles i els talladors. La qualitat i la magnitud de les peces del parament assignades a cada comensal variaven segons el seu rang: als comensals de qualsevol estament que viatgessin a cavall els corresponien escudelles i plats d’argent i copes d’argent no daurades; als cavallers, abats i priors, plats i escudelles d’argent i copes d’argent daurat, més grans que les dels anteriors; als sobirans, cardenals i prínceps hereus, plats talladors coberts, que reduïen la pèrdua de calor i evitaven la contaminació del contingut durant el trasllat. Al final de l’àpat tots els comensals rebien l’aigua per rentar-se les mans en bací i pitxer d’argent.60

En els àpats ordinaris del sobirà regia una estricta etiqueta, que reduïa considerablement l’espontaneïtat de paraula i gest entre els comensals. El comportament a la taula reial exigia un llarg aprenentatge que s’iniciava a l’adolescència. Des de la darreria de l’edat mitjana, els preceptors dels futurs cortesans disposaren de tractats específics per a ensenyar-los a comportar-se amb elegància en aquest àmbit tan restringit i exigent. Norbert Elias i José Luis Martín n’han fet sengles breus però selectes antologies.61

7. L’escenografia, la composició i el ritual dels banquets cortesans

Els àpats reials quotidians, restringits i íntims, contrastaven amb els banquets, que, des del començament del segle XV, ja no eren sols diversió i festa, mera expressió puntual de luxe, sinó que havien assumit a més una important funció política i diplomàtica. S’havien convertit en una manifestació del poder polític, la potència econòmica, la cortesia, la cultura gastronòmica i la formació estètica de l’amfitrió. Constituïen un dels mitjans principals de què disposava el sobirà per a refermar la seva preponderància sobre l’alta noblesa, reduir els recels que suscitava en els col·lectius privilegiats el seu creixent autoritarisme i resoldre els enfrontaments que sovint sorgien entre els poderosos. Havien esdevingut així mateix una manifestació d’un poder “feble” però efectiu, que el monarca utilitzava tant per a impressionar els sobirans i els delegats estrangers, en les entrevistes reials, les ambaixades o les negociacions de pau, com per a formular simbòlicament reivindicacions polítiques i econòmiques.

Els banquets reials s’havien transformat en esdeveniments complexos, que combinaven sempre tres aspectes: (a) la gastronomia, amb la riquesa i acurada presentació dels plats; (b) la representació, amb els espectacles que s’executaven entre les diverses passades, la decoració del tinell i les taules, i la qualitat i el colorit dels vestits dels assistents, i (c) la política, pel fet de visualitzar i fer comprensibles per als comensals missatges complexos de natura diversa. Constituïen diversions emocionants, justificades pel calendari festiu o per un esdeveniment de gran importància. Els sobirans catalanoaragonesos, abans de 1340, ja celebraven amb una àgape les grans festivitats del calendari litúrgic.62 Els naixements, les coronacions, les noces i les defuncions del sobirà i dels seus familiars directes generaven també banquets, així com les entrevistes reials, les negociacions diplomàtiques, la convocatòria d’una campanya, els èxits militars o les conquestes territorials. La preparació d’aquests tiberis era sempre llarga i complexa. La recollida de les viandes, algunes de les quals de provinença llunyana,63 i la selecció dels convidats requerien recursos, esforços i temps.

Una de les contribucions més importants a l’esplendor dels banquets cortesans, la van aportar paradoxalment els ducs de Borgonya, descendents d’una branca col·lateral de la dinastia Valois. Al segon terç del segle XV, administraven, en qualitat de vassalls honrats del rei de França i de l’emperador germànic, un ampli conjunt de territoris dispersos i lingüísticament heterogenis, ubicat al cor de l’Occident, entre la vall baixa del Saona i Frísia, que els proporcionava un nivell de rendes superior al de la majoria dels monarques europeus coetanis. Aprofitant la darrera fase de la guerra dels Cent Anys, desenvoluparen, amb el suport tàcit d’Anglaterra, una política exterior orientada al trencament de tots els vincles de vassallatge i a la creació d’un estat sobirà. Per donar credibilitat al seu projecte, maldaren per enllaçar amb les famílies reials dels Avís portuguesos i dels Plantagenet anglesos, i organitzaren una cort fastuosa, regida per una etiqueta molt estricta, en què van treballar alguns dels artistes flamencs més innovadors de l’època. El mecenatge artístic i la taula van ser dos dels elements que contribuïren al prestigi de la cort de Borgonya a escala europea. Els banquets oferts pels “Grans Ducs d’Occident”, ben descrits per nombrosos cronistes, es convertiren prest en el model de l’elegància i de la gastronomia; la seva reglamentació minuciosa va ser adoptada a les corts d’Anglaterra i França, abans de 1450, i d’Espanya, des de 1516.64

7.1. Cinc banquets paradigmàtics

En aquest pròleg s’analitzaran tres banquets celebrats als territoris ibèrics de la Corona d’Aragó a la baixa edat mitjana, oferts per un llegendari comte Ramon Berenguer de Barcelona, la reina Sibil·la de Fortià i el rei Ferran d’Antequera. Per a poder comprovar si eren representatius o no dels que es feien aleshores arreu de l’Europa occidental, se’ls compararà amb dos d’exteriors, l’un meridional i l’altre septentrional, organitzats pel cardenal Pietro Riario, a Roma, i pel duc Felip el Bo de Borgonya, a Lille.

Pere Miquel Carbonell, en les seves Cròniques d’Espanya,65 descriu, pels volts de 1450, el tiberi cortesà que va oferir, a Barcelona, el «bon comte Ramon Berenguer» a una emperadriu alemanya. El passatge forma part d’una de les llegendes medievals catalanes, segons la qual un comte de la primera meitat del segle XII, Ramon Berenguer III o Ramon Berenguer IV, hauria exculpat la dama de l’acusació d’adulteri mitjançant un combat singular. L’emperador la va enviar poc després a Barcelona al capdavant d’un selecte seguici per a agrair el gest al seu salvador. El comte va considerar adient oferir un banquet a la il·lustre visitant a l’altura del seu soberg llinatge.66

Sibil·la de Fortià va ser la quarta esposa de Pere el Cerimoniós; tot i que el matrimoni s’havia acomplert el 1377, la coronació es va haver d’ajornar gairebé quatre anys per la ferma oposició d’un sector de la cort, encapçalat per l’hereu, l’infant Joan, i la seva esposa, Violant de Bar. El banquet es va celebrar el 30 de gener de 1381 al palau de l’Aljaferia de Saragossa, com era habitual.67

Ferran d’Antequera, primer rei de la branca catalanoaragonesa de la dinastia Trastàmara, no havia arribat al poder per disposició testamentària del sobirà anterior, sinó per elecció de nou compromissaris seleccionats per les corts dels diversos estats de la confederació. Aquestes circumstàncies polítiques especials no van ser alienes a la insòlita solemnitat amb què el nou sobirà va envoltar la seva ajornada coronació. El banquet68 es va celebrar també al palau de l’Aljaferia de Saragossa, l’11 de febrer de 1414. Dels vistosos espectacles i les nombroses passades amb què van ser obsequiats els comensals, ens n’ha arribat una acurada descripció a la crònica d’Álvar García de Santa María.69

El juny de 1473, el cardenal Pietro Riario, nebot del papa Sixt IV, va donar a Roma un banquet en honor de la futura duquessa de Ferrara, Elionor d’Aragó, filla de Ferran I de Nàpols; la qual en va incloure una descripció prou detallada en una carta adreçada al seu confessor, que ha estat editada.70 El tiberi, segons les fonts coetànies, va ser digne d’un papa.

El banquet del Faisà fou organitzat a Lille el diumenge 17 de febrer de 1454 per Felip el Bo, per a complimentar un cardenal que hi havia acudit per anunciar la convocatòria pontifícia d’una croada. L’amfitrió va aprofitar el xeflis per a requerir la participació de la noblesa borgonyona en la reconquesta de Constantinoble, que acabava de caure en poder dels turcs.71 L’esdeveniment, per l’aparatositat dels espectacles i la qualitat dels plats, va provocar un fort impacte entre els assistents, com es desprèn dels relats de dos dels cronistes oficials, Mathieu d’Escouchy i Oliver de la Marche.72

7.2. La selecció i la col·locació dels assistents

Al segle XV, els banquets cortesans reunien periòdicament al voltant de l’amfitrió amplis conjunts de persones de rang molt diferent; implicaven, pertot arreu, una agregació social transitòria, una “transversalitat estamental” efímera. Hi participaven membres de les altes jerarquies eclesiàstiques i nobiliàries, representants de les ciutats i viles reials, i un conjunt de persones de categoria social intermèdia, seleccionades mitjançant un criteri ètic, per la seva fama d’honrades.73 És poc probable que membres dels col·lectius pobres i marginals fossin invitats a l’àpat, només hi devien participar com a espectadors. Les ordinacions no especifiquen la magnitud relativa de les diverses representacions socials.

Tots els nombrosos invitats eren ben acollits, «cada uno según su stado y condición».74 El banquet constituïa una acurada representació multitudinària i gairebé litúrgica, que involucrava el conjunt de la societat. L’amfitrió i els seus convidats assumien la condició d’actors. Una bona part de la població local actuava com a públic, abandonava les seves feines quotidianes i es concentrava a l’entorn del palau per a poder contemplar un esdeveniment extraordinari i inoblidable. Aquestes hores de fascinació i esbarjo devien constituir sovint, per als estaments populars, la principal contrapartida al seu concurs econòmic al finançament de l’esdeveniment.

L’increment continuat de comensals va acabar superant la capacitat dels amplis tinells i va obligar a instal·lar taules en altres dependències del palau reial, fins i tot als atris, sota construccions efímeres de fusta. Els convidats havien de distribuir-se pels diversos àmbits, d’acord amb el seu respectiu rang. L’amfitrió presidia el banquet des del centre d’una taula enlairada, situada a la capçalera del tinell major, envoltat d’un conjunt de símbols de poder, a fi que atragués la mirada de tots els altres comensals.75 La seva figura era ressaltada per un baldaquí, una il·luminació intensa, unes tovalles dobles, una concentració de peces de vaixella i una atenció preferent dels servidors. Aquest procés d’exaltació simbòlica de l’amfitrió va acabar confinant-lo en una taula exclusiva, per aïllar-lo de la resta de comensals.76 Al banquet del Faisà, el duc Felip el Bo va compartir encara la taula d’honor amb els seus parents directes; hi va voler aparèixer com a cap d’un grup familiar extens i poderós.77

Els convidats de major rang ocupaven les taules immediates; els membres de la noblesa eren distribuïts per altres taules situades també dintre del tinell major, però a un nivell inferior.78 Tots aquests comensals, des dels seus llocs respectius, podien contemplar el comportament de l’amfitrió, els desplaçaments dels servents i els espectacles que ritmaven el banquet. Hi havia igualment àmbits complementaris, presidits per un familiar de l’amfitrió, cadascun amb el seu propi mestre-sala, pels quals es distribuïa la resta de convidats d’acord amb la seva categoria social. Els convidats consumien, doncs, plats diferents en àmbits diversos. La cohesió del banquet derivava més del temps que no pas de l’espai, és a dir: de la sincronia amb què arribaven les successives passades a les taules, més que no pas de la contigüitat dels comensals a l’amfitrió, molts dels quals ni tan sols el veien durant l’àgape.

7.3. El parament de taula

Els banquets cortesans exigien un ampli i ric parament de taula, que incloïa mantells i tovallons, vaixella i coberteria. Les taules es cobrien amb diverses tovalles de lli, tantes com passades havia d’incloure l’àpat, atès que després de cada una es retiraven aquelles teles sobre les quals s’havien col·locat directament els plats. A la baixa edat mitjana, tots els monarques europeus posseïen una vaixella de metalls preciosos, que exhibien als àpats com a senyal de poder.79 Les dels darrers reis catalanoaragonesos han quedat reflectides en diversos inventaris.80 Per proximitat cronològica, hem optat per analitzar la d’Alfons el Magnànim. El sobirà disposava d’una quantitat considerable de plats, escudelles, gobells, anaps, gresals, copes i pitxers. La majoria d’aquestes peces eren d’argent blanc o daurat; només en algunes escudelles, gobells i pitxers els metalls preciosos es combinaven amb el cristall o la fusta fina.

Les referències als coberts són molt més escasses. A l’inventari del Magnànim només apareixen tres culleres d’argent daurat, dos ganivets francesos amb mànec d’argent i altres dos amb mànec d’argent daurat. No sabem a què es deu aquesta exigüitat. Potser la major part de les peces eren fetes de metalls massa poc valuosos per a incloure-les a l’inventari? Cada comensal portava el seu propi ganivet? Ambdues hipòtesis semblen poc versemblants, tenint en compte el nivell de luxe que imperava aleshores a la taula de palau. Es mantenia encara entre la família reial i els seus convidats el costum de menjar amb els dits? No hi manca, emperò, una «broca d’argent daurada amb dues puntes», que era una forquilla grossa que el trinxant utilitzava per a subjectar la peça de carn en el moment de tallar-la.

La sal apareixia a la taula del Magnànim en recipients especials, de formes fantasioses. L’exotisme d’alguns salers provenia de la seva estructura singular, consistent en un peu d’argent que suportava tant una closca animal o vegetal, com un vas de cristall. A la taula reial no mancava mai la nau, un recipient d’argent en forma de vaixell, una mica més gran que el saler, on el sobirà dipositava les deixalles de cada plat. En el banquet borgonyó del Faisà es va estrenar un conjunt de naus, caravel·les i barques d’argent, adornades amb l’escut d’armes del duc Felip el Bo, que van ser distribuïdes estratègicament per totes les taules del tinell, a l’abast dels invitats.

Els comensals, abans de començar el banquet, entre cada passada i després de les postres, es rentaven les mans; la vaixella reial havia d’incloure, doncs, pitxers i bacins d’argent. Aquests pitxers es distingien dels destinats a servir el vi per la seva mida més reduïda i per la ubicació del broc a la part inferior.

Els recipients viners, les safates, els pitxers i els aiguamans, abans de ser utilitzats, i els plats i escudelles sobrants, eren curosament col·locats en un aparador, situat en un lloc ben visible del tinell,81 a fi que els invitats poguessin admirar el conjunt abans d’asseure’s a taula. Durant l’àpat, en els intervals que separaven les passades, els comensals podien examinar detingudament cada una de les peces de la vaixella que empraven. El parament de taula de metalls preciosos tenia per als membres de la família reial un gran valor econòmic i simbòlic; constituïa un potent indicador de riquesa, poder i bon gust. De la importància que li concedien és un bon testimoni el fet que algun sobirà regalés copes d’or i, fins i tot, una vaixella completa d’argent a alguns dels seus familiars directes.82

7.4. El nombre i la composició de les passades

Pertot arreu, el rang dels convidats dels banquets cortesans no sols condicionava el lloc que se’ls assignava, repercutia també en la qualitat del menú que rebien i en la forma en què els era servit.83 Tant a la cort mallorquina com a la catalanoaragonesa, les normes que regulaven l’estructura dels àpats ordinaris no s’aplicaven als banquets.84 Les ordinacions de Pere el Cerimoniós assignen al sobirà, al primogènit i als cardenals viandes per valor de vint racions; als prínceps, patriarques i arquebisbes, per valor de setze; als bisbes i familiars col·laterals del monarca, per valor de dotze, i als restants prelats i als cavallers, per valor de vuit.85 Aquesta jerarquització dels plats servits als membres dels diversos estaments era un tret comú dels banquets pontificis i reials de l’època.86 Tot i això, els menús experimentaven, respecte als dels dies normals, un increment quantitatiu i qualitatiu considerable per a tots els comensals, encara que d’un abast variable segons el rang de cada un: l’augment del valor oscil·lava entre el 150%, per al sobirà, i el 100%, per als cavallers.

Els banquets implicaven sempre una multiplicació de les passades i dels entremesos. A Itàlia, el nombre de passades podia arribar a deu, precedides pels corresponents entremesos.87 Segons Bartolomeo Sacchi, més conegut com a Platina,88 els xeflis pontificis constaven, tanmateix, de dos entrants, un de fruita del temps i d’amanides d’hortalisses fines crues, i l’altre de confits; de dues passades, l’una de carn i l’altra de peix, i d’una darreria de fruites o formatges.89 La documentació romana coetània demostra que Platina només va codificar la praxi vigent aleshores a Roma: el banquet ofert el 1473 pel cardenal Pietro Riario a Elionor d’Aragó es va iniciar amb dos entrants, de confits, pastissos i fruita, que els convidats menjaren dempeus; un cop asseguts a taula, gaudiren de tres passades, de carn, de peix i de caça; les postres van consistir en fruita seca i confits.90

Els plats que integraven cada passada apareixien a taula simultàniament, per tal que cada comensal els pogués elegir i ordenar segons les seves preferències personals. Al banquet del Faisà, cada passada, segons el cronista Mathieu d’Escouchy, va incloure quaranta-quatre plats,91 quantitat que sembla excessiva. Aquesta estructura del menú, que s’ha denominat “a la francesa”, va ser habitual a Europa fins ben entrat el segle XIX. Amb el terme entremès es designaven aleshores els petits plats que apareixien a taula durant els espectacles que ritmaven el tiberi.

A la darreria de la baixa edat mitjana un banquet cortesà era una demostració de poder econòmic, cultura gastronòmica i consumisme elegant, un festí per als sentits. Els monarques, prínceps, pontífex i cardenals, en conseqüència, esmerçaven sumes importants a equipar la cuina i el menjador de palau, i a confiar-los a professionals qualificats, capaços no sols de satisfer la seva neofília gastronòmica i de sorprendre els seus convidats amb creacions insòlites, sinó també de dissenyar una escenografia luxosa i de servir els plats amb distinció.

El menú dels banquets era més extens que els dominicals i integrava plats més selectes, amb ingredients més cars, preparacions més complexes i presentacions més atrevides. L’element central eren les carns fines. Les fonts coetànies acrediten que pertot arreu els paons, els cignes, els faisans i els capons constituïen, des de mitjan segle XIV, l’ornament i el símbol de distinció en les taules dels prínceps seculars i eclesiàstics, on tampoc no mancaven les garses blanques, les grues, els corriols, les perdius, els xarxets i els ànecs. Amb caça de ploma, cuiners altament qualificats preparaven plats espectaculars destinats a impressionar els comensals, a alegrar-ne no sols el gust i l’olfacte, sinó també la vista. El segon nivell de valoració gastronòmica corresponia a les aus de corral, capons, oques i gallines. Ambdós tipus d’aus se solien servir als banquets rostides, cosa que permetia treure-les senceres a taula, amb una bona part del seu atractiu plomatge gairebé intacte o recobertes amb pans de metalls preciosos. Aquestes aus, «que semblaven vives», segons l’expressió del cronista borgonyó Oliver de la Marche, formaven part, abans de res, d’un decorat excepcional, concebut per a exaltar el poder i el bon gust d’una estirp reial, i estaven reservades al sobirà, als seus familiars i als representants de les altes clerecia i noblesa. La resta de comensals rebien rostits preparats amb carns menys selectes, d’elaboració més senzilla i presentació menys vistosa. Per sota dels animals de ploma se situava en la consideració gastronòmica de l’època la ramaderia menor i major, representada als banquets només per les parts més cares del moltó i de la vedella.

Els nombrosos invitats del bon comte Ramon Berenguer de Barcelona van ser obsequiats amb rostits i guisats d’una àmplia gamma de carns, que anava des de les blanques i suaus de capons, faisans, perdius, gallines i tota mena d’aus, fins a les vermelles i consistents de moltó i vedella. Se’ls oferiren també nombrosos plats de cullera, com el menjar blanc, arrossos i fideus. A la darreria, fruita, confits i altres dolços. Tot acompanyat de bon pa blanc i vins selectes.92 Pere Miquel Carbonell situa aquest banquet a la primera meitat del segle XII, però li assigna un menú procrònic, atès que l’arròs i els fideus no s’incorporaren a l’alta cuina catalana fins pels volts del 1300. El cronista, a l’hora de detallar els plats que l’integraren, s’inspira en el seu propi present, en els menús de la cort catalanoaragonesa de mitjan segle XV. Els convidats del cardenal Riario van gaudir també de dues passades de rostits, una d’aus i l’altra de caça de pèl.93

En l’àpat de la coronació de Sibil·la de Fortià, el clímax el va marcar un paó amb la seva cua estesa, acompanyat d’altres aus folrades amb làmines d’or i d’argent; els cuiners havien col·locat sobre el pit del paó un pergamí amb una glosa aconsellant a la reina que el consumís elegantment, «segons bona usança de les corts d’Anglaterra i de França».94 Aquesta recomanació demostra que, al darrer quart del segle XIV, tots els tinells reials occidentals ja compartien uns mateixos criteris gastronòmics i estètics, cosa que indica que les innovacions en aquests camps circulaven ràpidament, difoses per ambaixadors i viatgers.

Encara més fastuós que l’anterior va ser el banquet de la coronació de Ferran d’Antequera; les insòlites circumstàncies polítiques que envoltaren la seva pujada al poder no foren alienes a la solemnitat mai vista amb què el nou sobirà va preparar la seva ajornada coronació.95 Va esmerçar una quantitat considerable de recursos a renovar i equipar els tinells, les cuines i les cambres del vell alcàsser de l’Aljaferia.96 Les complexes i llargues cerimònies van ser reportades força acuradament per l’esmentat Álvar García de Santa María.97 Pel que fa al banquet, ofereix força més detalls dels espectacles que no pas de les passades i els plats que les integraren, una actitud molt freqüent aleshores entre els autors àulics occidentals.98 Especifica que va constar de nombroses passades, però només detalla la composició de dues. La primera va consistir en paons rostits amb el cos folrat de fulls d’or, les cues obertes i el coll alçat, on s’havia enganxat la divisa del sobirà. La segona va incloure capons rostits, pastissos daurats i pastissos que contenien aus vives.99
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