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    Ars Alimentaria


    La alimentación es uno de los aspectos más ricos de la cultura y de la sociedad. Desde esta premisa inicial, el Departamento de Sistemas Alimentarios, Cultura y Sociedad de la UOC, juntamente con la Cátedra UNESCO de Alimentación, Cultura y Desarrollo, ha desarrollado una línea editorial sobre alimentación, entendida como hecho transversal, que afecta a todos los aspectos y a todas las etapas de la vida.


    Esta colección nace con una voluntad interdisciplinaria, abierta y desmitificadora. Por un lado, la de dar información clara y precisa sobre los diversos aspectos que rodean el hecho alimentario. Por otra parte, se pretende ofrecer los máximos puntos de vista posibles sobre una temática que dista mucho de ser unidimensional. La alimentación es un universo de conocimientos, de leyes y de reglas, al mismo tiempo natural y sociocultural; un lugar de encuentro y de síntesis de lo biológico, lo económico, lo social y lo cultural. Mucho más allá de los tópicos, la alimentación queda situada, sin duda, dentro del marco de las relaciones sociales de los individuos y de los grupos.
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    Prólogo


    «Algunos libros son probados, otros devorados, poquísimos masticados y digeridos». Es una frase atribuida al famoso filósofo inglés Francis Bacon. Siguiendo esa idea, este es un libro que debería ser probado, devorado, masticado y digerido. Por ser un buen libro y por ser un libro sobre libros de cocina. Los libros de cocina tienen un gran poder de evocación que invitan al lector no solo a leer, sino también a cocinar y a comer.


    Y ese poder de evocación funciona en el presente y también desde el pasado. De manera que los libros de cocina pueden ser también expresivos testimonios históricos. Efectivamente, estos constituyen puntos de referencia obligados para aproximarnos al conocimiento de la historia de la alimentación. Considerados como fuentes históricas, existía una diferencia esencial entre ellos. De los recetarios de cocina que nos han llegado de la época moderna, unos eran manuscritos, otros fueron publicados, ello dependía de causas muy complejas y variadas, y suponía posibilidades de impacto muy diversas.


    La cocina era en los siglos modernos una práctica mayoritariamente doméstica, pero también profesional. Solo en contadas ocasiones esta práctica cotidiana se fijó por escrito, y todavía menos frecuente fue que los escritos culinarios se publicaran en forma de libro. Sin embargo, estas ocasiones, aunque escasas, fueron muy importantes, pues alcanzaron una gran trascendencia gastronómica y una gran difusión a través de la imprenta, llegando a distintas capas de la sociedad.


    Los recetarios de cocina recogen los modelos gastronómicos de cada periodo, modelos que combinan el ideal con la práctica, que reúnen la tradición con los últimos refinamientos, solo al alcance de unos pocos, por la cantidad y calidad de productos, por su precio, por la dificultad de la elaboración, que requiere mucho tiempo, muchas personas, muchos conocimientos y mucha experiencia. En los libros de cocina se fijaban las tradiciones y podían detectarse también las últimas modas y novedades.


    Generalmente la tarea de alimentar a la familia se hallaba en manos de las mujeres. La división del trabajo, según estaba establecida por la sociedad patriarcal del Antiguo Régimen, apartaba a las mujeres de los ámbitos públicos y las dirigía hacia el ámbito privado, encargándoles el cuidado de la familia y de las tareas domésticas. Una larga cadena femenina ha conservado y transmitido de madres a hijas, a través de los siglos, de generación en generación, los saberes domésticos, normalmente por vía oral. En el ámbito de la alimentación, el reparto de papeles entre hombres y mujeres también resultaba igualmente muy significativo. La alimentación de la familia en la casi totalidad de los hogares se hallaba reservada a la mujer, pero la gran mayoría de los profesionales de la alimentación eran hombres. Por ello, la transmisión escrita, los recetarios, eran entonces obra de hombres, así, la totalidad de recetarios de cocina o pastelería publicados en España en la época moderna estaban firmados por ellos, ya fuesen grandes cocineros de la Corte o maestros confiteros.


    Entre los diversos tipos de recetarios el principal es el de los recetarios cortesanos. Estos reflejaban el sistema alimentario de una minoría privilegiada; la familia real y la Corte. Integraban muchos productos, productos caros y difíciles de conseguir. Las elaboraciones eran complicadas y costosas, y las presentaciones resultaban espectaculares. Normalmente sus autores eran los cocineros de la Corte, que escribían estos libros como un modo más de reflejar el poder de su señor. Son, pues, libros de prestigio. Los que podían consumir estos platos eran una minoría, pero en cierta manera los destinatarios eran muchos, por cuanto los libros estaban dirigidos a un público más amplio, que los consideraba como modelos de referencia. Los recetarios cortesanos de la época moderna iban destinados a la publicación. En cambio, no sucedía lo mismo con otros recetarios como los confiteros, femeninos y religiosos, que eran manuscritos y que quedaron, en su mayoría, sin publicar.


    En el extremo opuesto de la cocina de Corte se hallaba la cocina monástica y conventual, generalmente pobre y austera. La cocina de los monasterios y conventos generó una interesante literatura culinaria, normalmente manuscrita. Estos libros y cuadernos recogían las recetas habitualmente empleadas en la alimentación de monjes y frailes. Casi siempre su finalidad era el aprendizaje de los nuevos cocineros, que sin experiencia alguna, debían hacerse cargo de la responsabilidad de alimentar a la comunidad religiosa.


    Casi todos los recetarios de cocina monástica y conventual conservados pertenecían a órdenes religiosas masculinas. Seguramente las mujeres se hallaban más habituadas a la cocina y no era necesario enseñarles a través de libros lo que ya conocían por la práctica. Por otra parte, los hombres tenían un mayor nivel de alfabetización y de preparación cultural y, por tanto, una mentalidad más inclinada a recurrir a la escritura, mientras las mujeres, de más bajo nivel cultural, se hallarían más dispuestas a seguir la costumbre de la transmisión oral.


    Los recetarios conventuales no eran solo recetarios de cocina. Eran también libros de costumbres para conservar las tradiciones de cada orden y comunidad. Y así las normas fijadas en las reglas y constituciones de las órdenes religiosas se completaban con recetarios prácticos, que desarrollaban y concretaban dicha normativa. Por ejemplo, las reglas y costumbres de los cartujos y carmelitas descalzos prohibían el consumo de carne. En consecuencia, los libros de cocina existentes en las cartujas y conventos carmelitas no incluían ninguna receta de carne y ofrecían unos platos de gran sencillez y pobreza. La dieta se basaba en los cereales y vegetales ―legumbres y verduras― y en complementos como el pescado, el queso y los huevos. Otras órdenes, como los franciscanos y capuchinos, eran también de gran pobreza en su alimentación cotidiana, pero incorporaban la carne.


    En todo caso, la alimentación religiosa, sobre todo si la comparamos con el sofisticado modelo cortesano, era generalmente una alimentación sencilla, tanto en cantidad como en calidad, por los productos empleados, más comunes y menos variados, como por la forma de cocinarlos, más simple y menos artificiosa. Lo cual no era óbice, salvo en algunos casos de exagerado espíritu de penitencia, para que la cocina conventual no resultara agradable al paladar y hasta apetitosa, al menos según los recetarios, pues en definitiva todo dependía de la habilidad de los cocineros, que no serían tan artistas como los de la Corte, pero podían ser también buenos chefs.


    Además, los recetarios monásticos y conventuales no solo nos proporcionan un buen conocimiento de la alimentación de las órdenes religiosas, sino que constituyen una interesante vía de aproximación a la realidad de la cocina popular. A diferencia de lo que sucedía con la cocina cortesana, muy alejada de las posibilidades de la gran mayoría de los grupos sociales, los productos y procedimientos de la cocina religiosa se hallaban mucho más cercanos a los de las clases populares.


    Se podía ser pobre y austero por devoción, como los religiosos, o había que serlo por obligación, como les sucedía a tantas gentes de la edad moderna, que no disponían ni de los medios económicos, ni del tiempo, ni de los conocimientos suficientes para elaborar diariamente requisitos culinarios. Aunque no alcanzaran el arte y la fama de los cocineros de la corte, evidentemente no faltaban entre las órdenes religiosas y las clases populares, tanto campesinas como urbanas, buenos cocineros y sobre todo buenas cocineras, ―pues la cocina era uno de los trabajos y obligaciones femeninos por excelencia―, que hacían justo honor a las ricas tradiciones culinarias populares. Tradiciones que a través de los siglos habían ido reuniendo toda la sabiduría que solo la experiencia de generaciones puede destilar. Si existe interés, la cocina ofrece siempre posibilidades de creatividad y de refinamiento, tanto a pobres como a ricos, tanto a cocineros domésticos como a cocineros cortesanos, en cualquier época o lugar.


    Volviendo a la idea inicial, todos estos libros de cocina de los que habla este libro de historia merecen ser probados, devorados, masticados y digeridos. Nos evocarán olores y sabores del pasado. Constituyen un verdadero festín que nos ofrece Jordi Bages, un historiador de la alimentación que ha dedicado mucho tiempo, muchos conocimientos, mucha inteligencia, mucha reflexión al estudio de los recetarios de cocina. Les ha dedicado su tesis doctoral, el máximo trabajo académico, resultado de una investigación larga y rigurosa, culminada con gran éxito. Este trabajo es una buena muestra. Gracias a él y a este libro, podemos paladear esa cocina perdida desde hace siglos, que, sin embargo, no está del todo olvidada, porque todavía podemos descubrirla en el fondo de muchos de nuestros platos actuales. Por todo ello, este libro merece también ser probado, devorado, masticado y digerido. ¡Buen provecho!


    María de los Ángeles Pérez Samper


    Catedrática de Historia Moderna de la Universidad de Barcelona


    


    

  


  
    Introducción


    La historia de la humanidad no se entiende sin la importancia de la alimentación ya que esta es una necesidad básica, biológica de todo ser humano. Cualquier persona necesita comer para sobrevivir y es en el momento en el cual la supervivencia está asegurada que la alimentación adquiere una dimensión cultural. En este sentido, la alimentación tiene una dimensión amplia, material e inmaterial. Un ejemplo paradigmático del factor inmaterial de la alimentación es la cocina, entendida como la expresión creativa, efímera, de una actividad destinada a satisfacer una necesidad biológica, que es la ingesta. Cada colectivo social, dependiendo del tiempo histórico y de su acceso a los recursos económicos, ha satisfecho con más o menos éxito esta necesidad. Y es en los colectivos que lo han resuelto satisfactoriamente donde encontramos mayor grado de complejidad del significado, del uso y de la práctica de la cocina. Su importancia como factor clave para la supervivencia familiar, sus costumbres practicadas en el ámbito privado y doméstico, su uso público como elemento de relación social, su relevancia como símbolo de representación del prestigio de un grupo social determinado, los roles de las distintas personas que ejercen su práctica, la cultura material con ella relacionada, entre otros, son algunos ejemplos de los distintos aspectos que nos aportan las claves para conocer la historia de nuestra cocina y, por extensión, de la historia de la alimentación.


    A mediados del siglo XX, la historiografía francesa, agrupada en torno a la École des Annales, hacía un llamamiento a la importancia de abordar la historia del hecho cotidiano como parte necesaria para poder reconstruir lo que, décadas atrás y de buen principio, los Annales reivindicaron como la «historia total». Fue en ese contexto en el que nació la historia de la alimentación, la cual ha evolucionado y perfeccionado su campo de estudio llegando, en la década de los años ochenta y noventa del pasado siglo XX, a establecer como base de la historia la perspectiva social y cultural. A día de hoy, la historia de la alimentación es un punto de partida desde el cual poder analizar los diferentes sistemas de vida y de valores de las sociedades, considerando la globalidad de aspectos referentes a la acción y al pensamiento humanos, ya sean políticos, económicos, sociales o culturales. En este sentido, no debemos interpretar la historia de la alimentación como una parte o rama de la historia, sino como una materia en sí misma, como un camino desde el que trabajar a favor de la reconstrucción de aquella «historia total» que reivindicaban los historiadores franceses de la École des Annales.


    Jean-Louis Flandrin, historiador francés dedicado a la alimentación y renovador de la disciplina, explicaba que esta se podía dividir en distintos campos de estudio, uno de los cuales, seguramente el más importante, era la historia de la cocina. Flandrin comparaba su estudio con el de otras artes, como la música o la pintura. Así como era esencial para su estudio el análisis de las partituras y las pinturas, decía, para la historia de la cocina resultaba imprescindible conocer, estudiar y profundizar en los recetarios y libros de cocina, que son las obras de arte de la historia culinaria. Las sociedades deben conocer el pasado de su propia tradición culinaria, así como conocen el de la musical y pictórica, como parte de la cultura propia.


    Parece indicado que, hoy, en un momento en el cual hay un exceso de creatividad culinaria, pongamos de relieve cuáles son las obras de arte de la cocina catalana, recetarios y libros de cocina que han hecho su aportación a la tradición culinaria y al concepto que, de manera contemporánea, denominamos como cocina tradicional catalana. En el presente libro, el lector encontrará el estudio de tres de estos recetarios, que pertenecían a las órdenes franciscana, capuchina y carmelita del siglo XVIII. Los tres recetarios, junto con el libro de cocina de la Cartuja de Montalegre (Bages-Querol Blanco, 2018), completan los testimonios culinarios directos que se conocen del siglo XVIII catalán. Por otro lado, estos libros se insertan en el contexto de una tradición de recetarios religiosos manuscritos que engloban, también, el siglo XVII con el libro de cocina de la Cartuja de Escaladei. La comparación de los sistemas alimentarios cartujo, franciscano, capuchino y carmelita nos ha permitido conocer mejor la alimentación catalana de la edad moderna, así como establecer particularidades propias y características comunes, algunas de las cuales se transmitieron y reflejaron en los recetarios burgueses del siglo XIX y, de estos, a la cocina de hoy.


    El libro que el lector tiene en las manos es un estudio parcial (Bages-Querol Blanco, 2017) de la historia de la alimentación de Cataluña, concretamente del siglo XVIII y, en particular, de las órdenes mendicantes franciscana, capuchina y carmelita. El estudio de cada recetario se inicia con una parte introductoria a la orden religiosa y continúa con un breve estudio sobre el autor, el contenido y la estructura de la fuente documental y sobre el recetario. Finalmente, se analizan la tipología de platos y de productos que el libro contiene.


    Hemos creído conveniente traducir el nombre de todas las recetas que se mencionan, así como muchas de las frases que los distintos autores de los recetarios dejaron escritas, para que el lector pueda acercarse más al texto y al contexto histórico. Así, en muchas ocasiones hemos mantenido las palabras en su lengua original catalana, para que el lector pueda tener más información. La traducción se ha realizado en un castellano actual, salvo en aquellas ocasiones en las que el pasaje escrito hubiera perdido la viveza de la época; normalmente son citaciones realizadas fuera del texto, en un párrafo aparte.


    La clasificación de las recetas se ha hecho en función de la tipología de platos que esconden. Es importante advertir que, en ocasiones, no queda claro el tipo de plato que puede reflejar una receta, ya que hay métodos de elaboración muy similares que, en función de diferentes aspectos, pueden producir platos distintos. Así, la finalidad es un factor clave para saber frente a qué tipo de plato estamos. Por otro lado, y de manera añadida, también hay que considerar las cantidades de los ingredientes usados en cada receta ya que, dependiendo de aquellas, el protagonista del plato puede cambiar, así como la tipología del mismo. No es lo mismo elaborar una escudella de cereales con poco agua o con mucho, ya que obtendremos una especie de puré o un caldo algo espeso. Así pues, se ha mantenido un mismo criterio de clasificación de los platos que pudiera ser aplicable a los tres recetarios, basado en el ingrediente principal y en su finalidad.


    Finalmente, la clasificación de los productos no ha sido tan fácil. Por una parte, cabía la posibilidad de clasificar los productos respetando la cosmovisión de la sociedad de la época. Por otra, también se podían clasificar bajo el criterio de las ciencias naturales, pero entonces surgían problemas al analizar los productos: por ejemplo, la miel y el azúcar se clasificarían por separado, pese al interés de su valoración en conjunto; lo mismo sucede con las grasas o los ácidos, clasificados en las familias del mundo animal y vegetal.


    Una clasificación de los organismos según las ciencias naturales no tiene la misma finalidad que aquella basada en una función culinaria y alimentaria. Los historiadores de la alimentación han aplicado un sistema de organización basado en este último argumento y que tenemos que considerar para que la información que hemos analizado se pueda someter a un estudio comparativo. En este sentido, hemos considerado conveniente crear una clasificación que sea sencilla y de sentido común. En primer lugar, hemos clasificado los productos en cinco grandes apartados: productos animales, vegetales, condimentos, de cocción y elaboraciones. En segundo lugar, hemos agrupado los productos en familias, las cuales están clasificadas según el apartado al cual pertenecen. Así, por ejemplo, en el grupo de los condimentos encontraremos los edulcorantes, donde se hablará de la miel y el azúcar. El orden de estas familias, del mismo modo que la clasificación, sigue un criterio de equilibrio entre una pauta alfabética, por un lado, y de importancia del producto, por el otro. Por último, en algunas familias se han tenido que crear subdivisiones para diferenciar productos distintos.


    


    

  


  
    Capítulo 1


    El recetario franciscano


    En 1988 se publicó, por primera vez, la transcripción del recetario conocido con el nombre de Avisos, y instrucciones per lo principiant cuyner (Juncosa Ginestà, 1988). El origen del manuscrito, así como la historia de su llegada a la Biblioteca Pública Episcopal de Barcelona, lo explica Josep M. Martí y Bonet en el prólogo. Según Isabel Juncosa (en adelante, la editora), el manuscrito se escribió en el primer tercio del siglo XVIII, perteneció a la Orden de los Frailes Menores y fue redactado para «ayudar a todos aquellos pobres frailes que, pasado el noviciado, son destinados en algún convento grande como cocineros».1 Existe un segundo ejemplar de la misma época en el Archivo Provincial de los Franciscanos de Cataluña, pero escrito per diverses mans y con algunas recetas nuevas añadidas. Por último, la editora lanzó la hipótesis de que la autoría del recetario se podía atribuir al fraile franciscano Joseph Orri, ya que en la página IIv consta su nombre. Sin embargo, Isabel Juncosa no realizó una afirmación definitiva ya que, según dijo, podría tratarse del poseedor del libro y no de su autor.


    1. La Orden de San Francisco


    Uno de los aspectos más importantes del franciscanismo, desde su nacimiento, fue el seguimiento del ideal evangélico de pobreza, sino el que más. Este debía manifestarse en cualquier aspecto de la vida de sus propios miembros. Como es habitual en las órdenes monásticas, el conjunto de normas se recogieron en un corpus ideológico que conocemos como la Regla de San Francisco. Este ideal de pobreza se ejercía, en el caso concreto de los miembros de la comunidad, en el voto de pobreza, traducido en el ejercicio de una vida humilde y austera. Los conventos franciscanos solo podían tener las posesiones justas y necesarias para el sostenimiento de la comunidad. Incluso estaba prohibida la construcción de graneros y bodegas para almacenar productos alimentarios (Pérez Samper, 2011, pág. 250).


    A pesar de que la alimentación franciscana contemplaba la posibilidad de comer cualquier producto, en realida debía reflejar el ideal de la orden, es decir, austeridad en los ingredientes y sencillez en las elaboraciones. Se debían evitar productos superfluos, lujosos, que eran más un añadido y un suplemento que un ingrediente o producto básico. Además, se contemplaban un conjunto de ayunos y abstinencias durante el año litúrgico para mortificar cuerpo y alma y cumplir, así, con este ideal de vida religiosa.


    El periodo de ayuno empezaba en la festividad de Todos los Santos y se alargaba hasta el día de Navidad, seguía durante los días de Cuaresma hasta el día de Pascua de Resurrección y, aparte de estos periodos, todos los viernes del año. Voluntariamente se podía practicar el ayuno durante los cuarenta días de preparación para la Cuaresma, es decir, desde el día de Reyes hasta el inicio de aquella (Orden de San Francisco, 1773). Como dice Pérez Samper, el ayuno significaba una restricción alimentaria para el fraile. Por un lado, reducía la cantidad de alimentos ingeridos y su tipología, priorizando la verdura y absteniéndose de la carne. Por el otro, también comportaba la reducción del número de comidas que, en el caso de los franciscanos, acostumbraba a ser el desayuno (Pérez Samper, 2011, pág. 253). La actitud general practicada por los frailes, en concordancia con el espíritu de la Regla, situaba la austeridad y la humildad como prácticas habituales en todos los aspectos de la vida, como hemos visto. Otro ejemplo es la actitud que debían tener los frailes en el refectorio cuando comían. Según refleja Pérez Samper de la Regla franciscana, la actitud se basaba en cuatro puntos, breves pero claros: «Guardar la mortificación. Callar. Comer con templanza. Estar atento a la lición» (Pérez Samper, 2011, pág. 265).


    La normativa que marcaba la Regla sufrió, en determinados momentos, una relajación de su práctica. De este modo, por ejemplo, aparecieron órdenes religiosas que intentaron volver al espíritu primitivo del franciscanismo, basado en «pobreza integral y libertad de predicación», como los capuchinos en el siglo XVI (Pérez Samper, 2011, pág. 247). El siglo XVIII fue otro de los momentos de relajación de la regla franciscana y capuchina, hecho que motivó un debate intenso entre la postura de los partidarios de aquella y los de la estricta observancia. Fue tal la magnitud que, tal como explica María Ángeles Pérez Samper, en el año 1773 se añadió a la Regla franciscana un compendio de pautas para seguir una vida religiosa con rectitud. En este compendio se incluía un apartado de cosas que se debían evitar, entre las cuales se encontraban las comidas elaboradas de manera compleja y que, por lo tanto, destacaban demasiado (Pérez Samper, 2011, pág. 280), sobre todo para un modelo de vida religiosa que buscaba, precisamente, lo contrario.


    La relajación de las costumbres se reflejaba, además de hacerlo en la vida cotidiana, en el consumo de nuevos productos que podían ser superfluos y relacionados con el lujo. Se destapaba, así, otro debate, el de la adecuación de aquellos con la Regla. Cómo apunta Pérez Samper, el consumo de chocolate se consolidó como una costumbre en la sociedad española del siglo XVIII y, entre otros grupos sociales, las órdenes religiosas no se escapaban. Entre estas, estaban incluidas las consideradas de espíritu más austero, como la franciscana y la capuchina. Como la incorporación de un producto superfluo y lujoso como el chocolate en la dieta requería explicaciones, encontraron el argumento más plausible en señalar la inexistencia de ninguna contraindicación en las reglas y constituciones, anteriores a la incorporación del chocolate en la alimentación (Pérez Samper, 2011, pág. 282). Como apunta Pérez Samper, «No se vulneraba, pues, la letra de la norma, pero sí, evidentemente, el espíritu, pues el chocolate era claramente un producto de lujo, tanto por su precio [...] como por su significado alimenticio». García Espuche, por su parte, señala en la misma dirección sobre el valor del chocolate en la época: «Con el cacao se hacía chocolate, que era un producto preciado, como lo demuestra el hecho que se utilizara como re­galo a los abogados y procuradores que participaban en un pleito, a los que intervenían en la consecución de una correduría d’orella o a los que lo hacían en la ceremonia de armar caballero»2 (García Espuche, 2004, pág. 276).


    A pesar que en el presente recetario no encontramos ninguna mención al chocolate, debemos recordar que fue escrito a principios del siglo XVIII y, por lo tanto, en un momento en el cual se estaba introduciendo la moda del consumo de este producto. Además, en el recetario no se refleja el consumo de cualquier otro producto que no fuera el usado en alguna de las recetas incluidas. Así, la posibilidad de que se produjera una experimentación con productos nuevos extranjeros está abierta.


    2. Sobre el autor


    La autoría del manuscrito no se conoce con certeza. Isabel Juncosa ya comentó que no existía evidencia para confirmar si era anónimo o no, o bien si podía pertenecer al fraile franciscano Joseph Orri (Juncosa Ginestà, 1988, pág. 9). Como hemos comentado anteriormente, este nombre figura en la página IIv y acompaña el dibujo de un fraile que cocina frente a una olla y bajo un tejado o cielo de relámpagos, posible alusión al ritmo frenético habitual en cualquier cocina y a la complejidad derivada del oficio. Sin embargo, el nombre podría ser de alguno de los poseedores del manuscrito, en vez del propio del autor. Isabel Juncosa averiguó que un tal Joseph Orri, fraile lego, murió en el convento franciscano de Reus el 6 de julio de un año entre el 1768 y el 1771.


    Juncosa encontró un segundo ejemplar del manuscrito, localizado en el Archivo de la Provincia Franciscana de Cataluña, el cual era idéntico al primero en su formato y aspecto externo pero, en cambio, estaba escrito por una mano claramente diferente (Juncosa Ginestà, 1988, pág. 10). El contenido es el mismo y sigue el mismo orden, sin embargo, incorpora cuatro recetas escritas con posterioridad por manos diferentes y, una de ellas, en castellano. Este manuscrito, dice Juncosa, perteneció a un fraile cocinero llamado Juan Comellas (Juncosa Ginestà, 1988, pág. 11).


    Nacido en Sant Julià de Vilatorta el 14 de septiembre de 1804, tomó el hábito de san Francisco, como lego, el 4 de febrero de 1829 en Reus. Aquí encontramos nuevamente un punto en común entre los dos recetarios: ambos frailes pasaron por el convento de Reus; esto explicaría la aparición de una receta tan típica de estas comarcas como es la del menjar blanc.3


    Además de estos dos manuscritos, hemos encontrado un tercer ejemplar conservado en la biblioteca del Centro de Lectura de Reus. Si bien su transcripción ya fue publicada en el año 1999 por Ramon Amigó con prólogo de Manuel Vázquez Montalbán (Amigó, 1999), ha pasado desapercibido tanto por los investigadores como por los divulgadores del mundo culinario. En la hoja siguiente a la de cortesía encontramos la anotación de una fecha, el año 1831, así como unas cuentas y una escritura abreviada que significa «padrenuestros» (paresnostres) y que, según el autor, parece ser un recordatorio de oraciones para los difuntos para rezar entre marzo y diciembre (Amigó, 1999, pág. 16). El manuscrito se escribió de una sola mano y, por algunas particularidades del texto, dice Amigó, se puede suponer que era de la zona de Reus, sin embargo, continúa el autor, existen otras características que hacen que dudemos de ello. Amigó, consideró que por el to didàctic del texto y por el título de la obra, el manuscrito estaba destinado a imprenta. Si bien podría ser una posibilidad, su semejanza con los dos ejemplares anteriores nos lleva a pensar que debería tratarse de una nueva edición manuscrita y para el uso interno de algún convento franciscano de Cataluña, tratándose, esta, de una versión más cuidada porque, posiblemente, sea de la segunda mitad del siglo XVIII. La ausencia del uso de la patata nos hace pensar que, o bien se trata de un recetario anterior al siglo XIX, o bien el sistema alimentario franciscano del siglo anterior estaba impermeable a los cambios alimentarios que se producían en Cataluña, con la excepción de cuatro recetas que incorporan el tomate. Por último, el uso del término escarxofes (‘alcachofas’) hace descartar a Amigó que la procedencia del autor fuera el Camp de Tarragona y apunta, no sin ciertas dudas, a la zona del Vendrell (Amigó, 1999, pág. 26).


    Ciertamente, encontrar el nombre del autor de cada uno de estos manuscritos es una tarea difícil. Seguramente, no quisieron dejar constancia de su persona por motivos evidentes y en consonancia con el carisma franciscano de humildad, ya que firmar una obra, aunque fuera menor, podría considerarse orgullo o vanagloria. Creemos, por lo tanto, que debemos considerar a la Orden de San Francisco en Cataluña como la autora de la obra y de sus ejemplares, sin duda una atribución infalible y segura, como mínimo hasta el día que encontremos a los autores con nombre y apellidos. Por otro lado, los tres ejemplares tienen como punto en común la ciudad de Reus y, probablemente, su convento franciscano. El barón de Maldà destacaba de la ciudad que «Quédan en Reus dos iglésias ab sos convents de frailes, que són carmelites descalsos y de Sant Francesch, [...]» (Amat i de Cortada, 1994, pág. 180). ¿Es posible que el autor del tercer manuscrito fuera un fraile de esta ciudad o donde profesó, como Juan Comellas? Todo apunta a que Reus jugó un papel relevante en la transmisión del conocimiento culinario de estos tres manuscritos. Una hipótesis que consideramos plausible es que la copia del segundo ejemplar se hiciera en Reus, teniendo como original el primero. El tercer ejemplar es posible que fuera, también, una copia del primero. Ahora bien, no sabemos si el primer ejemplar fue redactado en Reus mismo o si el autor ya lo llevaba de algún otro convento. O, por otro lado, si el autor lo redactó en Reus, pero con su experiencia y conocimiento de otro lugar, incorporando alimentos y platos de la zona del Camp de Tarragona. En cualquier caso, parece que en Reus se redactaron diferentes copias del recetario Avisos y instruccions que sirvieron como libros de cocina en otros conventos de Cataluña. En este sentido, debería caber la posibilidad de encontrar variaciones en las recetas, ya sea por la desaparición de algunas de ellas, la aparición de nuevas, o cambios respecto a los ingredientes utilizados, en función del gusto y del contexto económico y cultural de cada convento.


    Finalmente, el estudio de este tercer manuscrito está en curso por quien firma estas líneas. No ha sido posible añadirlo en el análisis del conjunto de recetarios porque su descubrimiento fue tardío. Sin embargo, sirva como ejemplo de las palabras que escribíamos una variación que hemos encontrado en el inicio de la obra que, aunque no se trata de una receta, es muy reveladora. La famosa frase introductoria de la obra —que ha pasado a la posteridad— de «Después de Dios la Olla», se encuentra alterada por una mano posterior a la del primer copista y que, tachando el utensilio culinario, lo sustituyó por la inmaterial «Salut», indicando un cambio en el orden de valores, como mínimo, del nuevo poseedor del libro.


    3. El contenido y la estructura del libro


    El libro empieza con una carta «Al lector» por parte del autor, donde explica que la intención de su obra es «d’avisar, y guiar en algo al principiant cuiner» (Juncosa Ginestà, 1988, pág. 15). Los platos que se recogen en el recetario, dice el autor, no son «guizados fantastichs, ni d’alto bordo, com tampoch tortadas, ni panades, que això es bo per los cochs de grans señores», sino que dirige la obra a aquellos cocineros «de gent pobre [...] per pasar esta vida de miserias, […]», y para que no se malbaraten los recursos de la comunidad. Vemos, pues, como esta obra tiene la finalidad de proporcionar un conjunto de recetas de platos económicos pero, no por ello, menos diversos. La evocación de las tortradas y panadas, como platos de cocineros de los grandes señores, nos recuerda a las recetas contenidas tanto en el Libre del coch como en el libro de cocina de la Cartuja de Montalegre, donde estos platos eran habituales para las fiestas especiales. El autor se despide comentando que lo que escribe no es de cumplimiento obligado, sino que la intención de la obra es aportar luz y dejar una puerta abierta a quién quisiera cambiar o adaptar el contenido de las recetas a criterios diferentes (Juncosa Ginestà, 1988, pág. 16). La carta finaliza con un dibujo de un fraile cocinando en una olla frente a un convento sobre el cual encontramos la sentencia «Este es Fra Joseph Orri», frase que hizo pensar a Isabel Juncosa que podía tratarse del mismo autor de la obra.


    A continuación de la carta al lector encontramos el inicio de la obra. Se estructura como un recetario típico de la época, donde cada entrada empieza con un título, normalmente centrado en la caja del texto y, a continuación, la explicación correspondiente de la receta. Hemos computado como entradas la introducción de la obra, así como diversas instrucciones, las recetas y los títulos de capítulo o apartado, elevándose, la suma, a un total de 107 entradas. El número de variantes que contienen las entradas es muy elevado, más que en los recetarios anteriores que conocemos para la edad moderna de Cataluña (Libre del coch, libro de cocina de la Cartuja de Escaladei y libro de cocina de la Cartuja de Montalegre). Desconocemos los motivos. Bien podía tratarse de la poca habilidad literaria del autor, de errores o de una acción premeditada. Si consideramos esta última interpretación, debemos pensar que las recetas que siguen al título de las mismas deberían ser las más habituales o comunes para el autor y para su entorno. O, por otro lado, las recetas seleccionadas podrían ser las que más gustaran a su comunidad, independientemente de su popularidad. Sumando el número de entradas y variantes hemos obtenido un total de 183 apartados.


    Respecto al formato del contenido, la obra está escrita en catalán. Las recetas del tratado de pescado no guardan ningún orden, como se explica más adelante e, incluso, encontramos recetas con el nombre repetido: dos que se titulan «Otras albóndigas» (Altres mandonguillas) y, otras dos, tituladas «Otra cabeza de ternera» (Altre cap de badella). Estos factores, junto con el elevado número de variantes de recetas y que se incluya un dibujo rudimentario en el inicio de la obra, nos lleva a pensar que el autor no era un escritor habitual y que la utilidad y finalidad del manuscrito debía ser privada, para el uso del fraile encargado de la cocina del convento.


    4. El recetario


    El recetario se inicia con una introducción culinaria titulada «Despues de Dios la Olla...», dos instrucciones o advertències al lector («Advertencia primera» y «Advertencia segunda»); veinte recetas de carne; otra instrucción o «Advertencias»; cuarenta y cinco recetas de carne, de las cuales las últimas son dos de dulces y dos de salsas; un título del «Tratado de pescado»; cuatro recetas de pescado; una receta de verdura; dos recetas de crustáceos; tres recetas de pescado; dos recetas de cereales; una receta de pescado; dos recetas de huevos; una receta de plantas; una receta de legumbres; una receta de frutos secos; una receta de huevos; una receta de pescado; una receta de caracoles; cinco recetas de pescado; una receta de cefalópodos; una receta de pescado; una receta de habas; una receta de setas y alcachofas y, finalmente, en el corolario final de la obra, la sentencia «Finis coronat opus». La edición de Isabel Juncosa incorpora, en el final de la edición moderna, cuatro recetas que aparecen en el segundo ejemplar del libro de cocina, custodiado en el Archivo de la Provincia Franciscana de Cataluña. Además, como nota a pie de página de la receta «Picadillo» incluye una receta nueva que incorpora, también, este segundo ejemplar. Por lo tanto, las recetas de este segundo ejemplar que se incluyen en la reedición moderna del año 1988 son cinco: cuatro recetas de carne y una de pescado.


    Atendiendo al tipo de producto principal al que hacen referencia las recetas, su desorganización nos lleva a pensar que el sentido del orden sea, tal vez, otro. Efectivamente, parece que el autor juntó las recetas en función del calendario litúrgico, muy presente en los recetarios y libros de cocina religiosos de la edad moderna. Así, en el inicio del libro de cocina agrupó las recetas de los días de carne —más las dos de dulces y las dos de salsas— hasta que nos encontramos con el inicio del tratado de pescado, donde reúne todas aquellas recetas destinadas a estos días: pescado, crustáceos, cefalópodos, caracoles, huevos, cereales, frutos secos, verduras, legumbres y setas.


    Debido a que nuestro análisis se ha basado en la publicación de Isabel Juncosa hemos creído conveniente incluir, en el análisis cuantitativo, las cinco recetas que hay en el segundo ejemplar del manuscrito y que no constan en el primero. Del total de 183 entradas, una es la introducción; tres son instrucciones o advertencias, con ocho variantes; dos son títulos de capítulo o apartado; y 169 son recetas, principales y variantes. Para llevar a cabo el análisis cuantitativo hemos valorado todas aquellas entradas que aportan información alimentaria, además de culinaria. En este sentido, hemos computado una advertencia y tres variantes, así como las 169 recetas, obteniendo un total de 173 entradas que deben considerarse, en realidad, como recetas. Desconocemos el motivo por el cual el autor incluyó tres recetas como variantes de una instrucción o advertencia, aunque debemos considerar la primera de aquellas, la olla podrida, como uno de los platos más completos y que, seguro, era muy habitual en el convento franciscano.


    5. Los platos y las elaboraciones


    5.1. Las anotaciones del autor


    Además de las recetas —que hemos cifrado en 173—, el autor escribió un conjunto de anotaciones en el libro, la introducción y las instrucciones y advertencias, el objetivo de las cuales era transmitir unos conocimientos básicos sobre cómo preparar algunos alimentos antes de elaborarlos según las diferentes recetas y sobre cómo ejecutar las distintas elaboraciones. Aunque no se trata de recetas propiamente dichas, nos dan información de los alimentos y de las elaboraciones y, por este motivo, las hemos incluido en este apartado. Por lo que respecta a la introducción —que el autor no llamó así, a pesar de su función en el texto—, se inicia con la frase «Despues de Dios la Olla...», afirmación que ejemplifica bien la base de la alimentación popular y religiosa de la Cataluña moderna. En esta introducción, el autor introduce al lector en una situación cotidiana, en la cual aquel comienza preparando una olla a la manera tradicional, siguiendo la pauta de su madre y, mientras hierve, empieza a narrar la historia que contiene el libro de cocina y que son los consejos culinarios y recetas.
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