«Libre de totes maneres de confits»

Un tratado manual cuatrocentista de arte..
de dulcerta

" El autor, o mds justamente, compilador del presente libro, ofrece en su
obra, como en la mayor partc de las similares escritas en el ltimo pe-
riodo medicval, aquella singular mixtion de ingenuidad y de pedantecia
en quec suelen incurrir los mo escritores de todas lgs épocas cuando, por
medio de la pluma, quicren poner de manifiesto sus conocimicntos, easi
siempre empiricos, sobre la materia objeto de su profesién respectiva y
desde luego supuestos" de preferente interés para la humanidad entera, a
Ia que les urge comunicarlos en tono por lo regular sentencicso y con-
fidencial.

No debe, sin embargo, ser juzgado con excesiva severidad nuestro
anonimo tratadista enciclopédico (segin hemos dé ver), puesto que
declara con loable modesta en el prefacio la buena voluntad, superior a
sus méritos, que le ha impelido a componer el libro dedicado’a personas
de saber y de condicién social mis elevada que la suya propia, en quienes
estimz no ha de estar de mis afiadir a sus talentos la pracia de entender
en la ¢onfeccién de todo género de confituras. Asi pues, con absolucidn de
sus escasas dotes literarias, fuerza seri conceder al servicial recolector de
recetas de dulcerfa la indulgente simpatia a que es acreedor, habida cuenta
_del generoso propdsito plenamenre conseguido en su trabajo, donde, mez-
clando wtile dulci, signiendo cn ¢l mids estricto sentido el precepto hora-
ciano, ensefia doctamente, los recdnditos primores de aquella arfe para
recreo del paladar de sps contemporineos y en provecho también de los
nuestros, atendida la vigencia de gran parte de las formulas del Lisre en
los actuales laboratorios de confiteria. :

Fs de notar muy sefialadamente cémo revela en el texto la novedad
de la introduccién del azicar recién venido de Oriente a rivalizar con
“la miel, El exético producto habia sido dado a conocer durante el siglo x111
por los Cruzados y por los peregrinos regresados de Tierra Santa, desde
donde pasé a las oficinas de boticarios y especieros, y mds tarde a los
abradores de los confitercs, a promover, por medio de las varias y hasta
entonces desconocidas confecciones a que se prestaba, una revolucidn ‘se-
mejante 2 la fraguada en las cocinas por los guisos a base de las advene-
dizas especias de idéntica procedéncia y excitadoras con su acentuada
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98 . L. FARAUDO DE SAIN'I;-GERMAIN

sapidez de - insospechados deleites gastrondmicos. El azdcar, extraido del
reino vegetal, llegaba pues a competir con Ja- micl hasta suplantarla en
su imperio de inveterado prestigio al igual de la cera, tesorificos frutos
ambos del trabajo de las abejas en beneficio del hombre, a cuyos sentidos
brindan los denes preciosos del dulzor y de la luz.

Sl bien en la antigiiedad conocié el mundo europeo la cana sacarifera,
es no obstante cosa prubada que ni los griegos ni los romanos supieron
jamds transformar su jugo en azficar, bien entendido el hoy usnal en el
consumo  y parncularmente el obtenido por refino y cristalizacién. Pu-
dieron, esto si, preparar pociones, brebajes o licores edulcorados con
aquel jugo, tal el clasu:o saceharon, al cual parece aludir ¢l verso de
Lucano: . - '

«Quique bibunt tenere dulces ab arundine succosy

mas es cierto que en tedo el dmbito de Italia y de las Siciliss no se gusté
el azdear sino al fin de las Cruzadas, cuando procedente de las escales’ de
Levante (Esmirna, San Juan de Acre, Alejandria, Tripoli, ete.) fué im-
portado por €l comercio de intercambio establecido por venecianos, pisa-
nos y genoveses cn refiida concurrencia con los catalanes implantidores
de los Consulados de Mar en los puertos ‘del. Mediterrineo. Por esta via
prmmpalmente arribé el wzdcar 2 nuestras tierras y también por la comu-
nicacién con el reino moro de Granada, que lo recibia de los estados’
musulmanes de las costas septentrionales de ‘Africa, sin contar el que su-
ministraban  directamente los moriscos del reino de Valencia, ¢n varios
“términos del cual cultivaren la cafia, particularmente en Gandia, donde
_convertian el -jugo en azicar por medio de irgenios o molinos que eran
llamados #rapigs o trapitjadors®. - _ . :

El azlcar, causa de gozosa sorpresa g’ su, dparicién entre nuestras gen-
tes, se cmpleé al principio ¢omo medicamento, convirtiéndose pronto enm
indispensable elemento de las boticas. «Un apothicaire sans sucres, se decia
proverbialmente entonces, ¥ se¢ dice todavia en Francia, para designar un
hombre desprovisto de los objetos necesarfos a su profesion.

El coste considerable y la estimacién creciente de la_nueva droga la
sithan ventajosamente como articulo de preferencia ‘en. el gran twrafico
mercantil. Gracias a ello puede, falto de dinero, el rey Enrique de Chipre,
pais rico en azicar, satisfacer a su yerno Jaime 11 una huena parte del
resto, largo tiempo en débite, de la dote de Maria, hija y- esposa respec-
tivamente de ambos monarcas, hacicndo entregar, en noviembre de rir7,
al rey dc Aragdn la suma de roo.cos bisantes, mitad en moneda y mitad
en aziicar, del cual sc poscsionaron, los mercaderes barceloneses previo
abono al rey de su imporre .

1. Cf. Testamento del dugue de Gandia (1538); Despuig, CoHoguis de la Ciuloi
de Tortosa (Cologui sisé, p. 162), ¥ Marqués DE CRUILLES, Los gremios de Valencia
_(p. 81), Valencia, 1883.

2, cf. J ERNESTO Marringz FERRANDO, Negociuctones moirimoniales de Jotme Il
con Maria de Chipre (p. 36
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En su prefacio prescata nuestro  compilader las confecciones de miel
como netamente diferenciadas de las de aztear, y afirma por dos veces
que va a tratar por separado de los comfits de miel y de los de aziiear.
De acuerdo con su afirmacién, describe mds adelante en el texto, a partir
del capitulo XVIIL, las receras exclusivamente de azicar, después de expo-
ner hasta alli las de miel, que reaparecen en los capltulos finales: el’ XXXI
con la pinyonada de wmel, el XXXII, con los terrens davellanes, y el
XXXII, con las casquetes, términa del libro.: .

Este se halla contenido en el Ms. que bajo la signatura 21-2-19 se
guarda en Ja Biblioteca Universitaria de Barcelona. Es un volumen de
261 folios de 290 x 205 ‘mm., ecscritos en letra del siglo xv, a linea tirada
¥ numerados a ldpiz, persistiendo en algunos de ellos los 'vestigios de una
antigea numeracién amputada por la cuchilla del encuadernador y casi
coincidente con la zcrual. Compréndense en ¢l volumen doce tratados de
varia materia: medicitra, veterinaria (del caballo, de la mula y del can),
cetreria y arte cu‘unana, alternauvamcnte escritos todos por dos pendolis-
tas distintos. Desde el folio 172 al 184 se extiende nuestro LiBrRE en letra
de unz sola mano, de correcta caligrafia, con las iniciales en rojo berme-
én, v eonsituye el tratado colocade en onceno lugar- entre los demis
del volumen. Tanto su precedcnte tiglado Flors de les receptes del tresor
de Bewutat, como el subs:gmente y ulimo del Ms.: Libre de totes maneres -
. d¢ potatges de menjar, estin encabezddos por prélogos tan completamente -
parecidos en sz redaccién, uniformemente ~compuesta de frases de todo
‘en todo iguales en los tres tratados, compilaciones asimismo del género
de la presente, que nos inducen a conjeturar sean obra de un solo y
tnico autor de marcadas’ aptitudes enc1cloped1stas 2 lo que se ve y con-
forme ‘a la msmuacmn que .va apuntada mds arriba.

Los confites, ya fucse cuestion de frutas en dulce, ya de grageas n de
grinulos de pasta de. aziicaf, desempedaban un 1mp0rtante papel en” mu-
chos actos de la vida social y privada de los caralanes, segin nes descubren
de consuno la historta dlplomatma v la literarura descriptiva de las cos-
tumbres reinantes en todos sus estamentos politices & populares dorsnte I
Tidad Media, La medida de la csplendidez a lucir en el obsequio o regalo
con ocasidn de homenajes y ofrendas, de galas y fiestas conmemorativas,
s¢ regulaba compasadamente por el grade de respeto o de amor a las pes-
sonzjes agasajados, o por Ia celebridad del hecho conmemorado, cuando’
no por mers largueza de un anfitribn opulento o simplemente amable,

Comenzando por la Casa Real, observamos una protocolaria reglamen—
taciont del gasto de confites en las solemnidades anejas a las coronaciones
de reyes y reinas, taxativamente codificadas en las Ordinacions de Pedro
el Ceremonidso para el régimen de los oficios "de su Corte.
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En aguéllss, ¥ tocante a la manera con los Reys Darago se faran con-
segrar e ells mateys se coroharan», dispdnese que «sia apparallat un siri de
drap d’or a la part on es acustumar de dir U'Evengeli.. e lo rey pose en
lo dic siti e aqui prengue-coNFITS ¢ vin e face’n dar a tots los aleres qui
aqui seran; ¢ los cowrirs H sien aportass per un infant fill de rey, si n’hi
haura, e, en cas que fio n'hi hage, per un noble. cavaller; e lo vin per
altre jnfant pus jove que el, e, en cas que no n'hi hage, per un noble .
scuders.

" Andlogamente sc dispone «la manera con les Reynes Darago se faran
consegrar e los Reys Darago les coronarans. Al retorno de li ceremonia
de la Sco, después de coronada, debia fa reina, una vez en Palacno, en-
tregar_«lo ceptre e lo pom a les pus honrades dones qui y sien ¢ tenga
solament la corona en lo cap. E aprés un poch sia dat del vin a la Reyna
e a tots Ios altres ab conrirs, E aprés la Reyna entre ss'en en la sua
-~cambra...

En la Corte, ¢l primer camarlcngo, 0 en su ausencia el otro, aparte las
grandes solemnidades, dchia siempre - prescntar al rey los confites y toda
confeccion medicamentosa del boticario de cimara, precediendo el tast o
salva cn su presencia. El mismo boticario habla de confeccionar ademas
y procurar confites o especias para ¢l uso de las otras personas pertene-
cientes a la alta servidumbre palating, y aun librar aquellas. confecciones
a los camarlengos y 2 los escudcros de cdmara. A éstos incumbia la cspe-
cial obligacién de asegurar el serviclo 'de noche en la cdmara real, donde
no debian en ninglin- caso faltar «vi et aygua suficient a beure, ct ago
per cases qui a vegades s'esdevenen imprevisament, candeles et tortices a
illuminar, cspecies et CONFITS a menjarn:

A los coperos, ademds de su cometido principal de escanciar en las
comidas, correspondia el de poner en la mesa delante del rey «a copa

" . nostra ab piment quant neules o coses que ab piment son cosmmades de

menjar...» -

Entre las cuantiosas partidas anotadas en las cuentas de 1o casa de Ia
reina Violante, esposa de. Juan I; vemos figurar la signiente, que “acusa
una decidida aficién 2l dulce en anuells corte, asiento de todos los placeres:

«ltem en messions d'especier ultra ago «que demunt es
carregat en la cambra, ¢o es per coNFITS ¢ medecines
MC. florins.»

También cn puestros mopumentos literarios ¥ muy particularmente en
las novelas caballerescas Tirant lo Blanch y Curial @ Guelfa, asi como en,
las piginas del Manwual de novells ardits, relatando la serie inacabable de
fiestas oficiales’ celebradas afio tras afio en Barcelona, pueden leerse, ya
ﬁngiéas, va verdaderas, continuas menciones de confites en los festines y
colaciones que a profusién se celebraban con diversos motivos formales
o pretextos fitiles de etiqueta y galanteria, o por dispendioso afin de
sacudirse el tedio en las suntuosas mansiones de principes y magnaces.
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Las colaciones de confites y vino originarias del estado eclesidstico 3,
se laicisaron presto y corriendo los siglos han alcanzado el nuestro en
forma de vinos de honor. . .

Por lo demds, en las residencias palaciales de las abadias y prioratos
se conocieron en todo tiempo las mds delicadas golmajerias, ¥ es rara la
orden religiosa que no haya conservado en sus archives privados o en las
alacerias de sus cocinas las metddicas reglas consuetudinarias de uma pecu-
liar confeccién tradicional de dulcexia, sinpularmente e¢n los cencbios de
monjas. Los platos monjiles (confits de monges) ofrecen, en efecto, una
“variedad tan copicsa como lo es la diversidad de monasterios dispersos
por nuestras comarcas, No menos abundantes se cuentan aquellas primo-
rosas elaboraciones en los monasterios de frailes, de los jerénimos en
particular, pucs se han distinguido por la multiplicidad y exquisitez de
sus invenciones en tan deleitable materia {bonesta voluptas),

Procedentes de los conventos, a juzgar por sus nombres, deben repu-
tarse los papabenets, menudos confites multicoloros y granulades, rtanto
como los gruesos amisos de’ frare que sc saborean elaborados en muchas
localidades, de la regién catalana. Estos productos pudleran con propiedad '
denominarse exclaustrados, al igual de otros que con mis o menos disimulo
son de la misma ascendencia, la cual puede atribuirse en general a toda
clase de confitados de frutas, oriundos presumibles de las pomiferas huer-
tas de las clausuras mondsticas, que se han secularizado en definitiva.
Jacme Roig nos habla en su Spill de los confites monacales, especificamente
enumerados alli como tangible y casi nico resultado obtenido de las ense-
fianzas recibidas en el claustro por una de sus imaginarias csposas:

[v. 4980} «Lo quen lo clos

aprés. havia, :
N als no sabia:

soperfumar,
¢ despensar
- confits de monges,
poucis, taronges,
pones, limons, )
cadonys, torrons ‘
e lepolics...»

Para proveerse de jarabes o almibares y de confites, asi coffituras de
fruta como confits crostats y daurats, acostumbraban los reyes y los pode-
rosos reclamarlos de Oriente por mediacién de los mercaderes catalancs
establecidos alia, de donde procedian sobre todo los confites de mis ex-

3. mals la collation, mot venu du c¢loitre, parce que, vers la fin du jour
les mmnes s'essemblalent pour faire des conférences sur los Péres de TEglise, aprés
quai on leur permettait un verre de +vin,

»A la collation, on ne pouvait servir ni beurre, ni ceufs, ni rien de ce qui avalt
cu vie. 11 fallai} donc se contenter de salade, de confitures, de fruits: mets hélas]|
blen peu censistants, si on les compare aux appélits gu'on avait en ces temps-13..»

. BrRiLLAT-Savanin, Physiologle du gofit
(Meditation XXIV - i1%. Comment on jelinait.)
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tendido renombre que se confeccionaban en Alejandria y que .por ésta
causa cran_vulgarmente designados alexandrins. En Castilla se lamaron
sustantivamente alexandria, cual podemos, entre otros muchos escritores,
comprobar en este pasaje del Arcipreste de Hira:

«Cominada, alexandris, con el buen diagargante,
*, El diacitron abatis con el fino gingebrante.s

Juan I, en carta fechada a 11 de junio de i39r en Zaragoza, escribia

" 'a En .Casasatis: .

«Entes havem ‘que en aquest viatge que de present fet
havers de les parts Dalexandria havers aportats de fort
bons cowFITs, perque us preguém que its en tremetats scgons |
que veurets esser contengut en una cedula que us rra-
metcm interclusa dins la present.s

En la cédula de referencia se dewallan los signientes confites:

«Primerament, gingebre vert que sie fi — Irem genge-
brada endiana — Item brot de balsam — Item codonys
confits — Ttem pomes confites — Item aloses.»

No menos bien surtida es la lista de las confituras de la cual da cabal
noticia la relacidon mserta en el capitulo XXXVIL del Libre primer de
algunes coses succeydes e¢mn Barcelona, describiendo, con gran lujo de por-
menores, la soberbia colacién ofrecida, entre otros festejos, el dia 24 de
enera de 1440, por cl Consel de Cent jurdts al principe Juan de Cléves,

" recién legado para visitar la Cindad, recomendado con muy afectuoso
interés en carta enviada anteriormente por la reina Blanca de Navarra,
Fué acordado, en comsecuencia, que «iitj notables ciutadans- lo acompanyen
-per la Ciutat e per mostrarli aquella. E axi mateix que.lo jorn que sera
en la Casa la Ciutac li fos feta una bella collatic de beure ab diversos
CONFITS axi crostats com alexendrings. ' .

Podrian, si hubiera espacio, trasladarse fécilmente aqui mil ejeinplos
mis como muestras de lo vulgarizado que estuvo en Catalufia‘ el uso y
hasta el abuso de los confites, pero creemos bastard lo transcrito, asi
-como lo anotado en el glosario, en asercién de ello. ‘

* % *

Los especieros medievales simultaneaban “mis o menos licitamente los
menesteres de boticarios v herbolarios, "de confiteros y cereros y también
de perfumistas, No falta, por cierto, en nuestro Lisre un capitolo de_di—
cado 2 una preparacidn de esta Gltima especialidad, el XXX, per fer un
perfur molt meravellds. _

Parecido al omnisciente pharmacopola romano, homénimo y propincuo
allegado del charlatin®, el especiero despachaba toda suerte- de drogas y

4, v, CicerON {(pro Cluentio Awvito, 14).
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remedios por él preparados a base de elementos provenientes de los tres
reinos de la naturaleza, para alivio y curacién de todos los males del
hombre y de los animales dtiles, para halago del gusto y del olfato, para
la higiene personal y para los incontables usos de la ecormmm doméstica
y de Ja vida en general.

Insegaro el conocimiento de los orlgenes siempre dudosos de un sim-
ple oficio cualqulera, parecerfa serlo mis el de la génesis del complejo
oficio del especiero medicval. Vista la unidad de procedencia ‘de 1a miel
y de la ‘cera, materias primas de las labores de confiteros y cereros, fué
de razdn patural Ia untén de ambos en un solo grupo. Natural asimisme,
por razén de afinidad, fué la agrupacién de los herbolarios, rebuscadores
v expendedores de plantas -medicinales, con los baticarios, manipuladores
de las mismas y ‘juntamente de las materias farmacéuticas animal y mine-
ral, No seria, empero, explicable la ulterior unificacién de las dos agrupa-
ciones sin'la intervencion del azicar, que, por haber llegado a ser elemento
comin, e indispensable a los cuatro oficios integrantes de aquéllas, vino
2 obrar también como su agente asociador, una ‘vez emancipade de la
jurisdiccién comercial privariva del swerer {zwcrero, en castelldno-arago-
nés), que en un principio lo tuvo acaparado.

Oficial de mucho y maestro de nada, se impuso no obstante la, presen-
cia del especicro en ¢l mundo social de entonces, tanto por el considerable
ndmero de los ejercientes agremiados, como 'por la importancia y costo
elevado de muchos de sus productos, en particular los de cierta indole
medicamentosa, unos encargados en secreto -por las damas cuidadosas de
la perpetuidad de sus encantos, y otros con no menos sigilo solicitados
por los grandes sefiores, celosos de Iz preservacion de sus vidas bajo la
constante amenaza de sutiles mortiferos venenos, contra los cuales com-
ponia el especierc los més eficaces antidotos, mitridatos y triacas, sin pet-
juicio de confeccionar-a veces, por misterioso y alto mandaro, las metzines
destinadas a la .perpetracién de un crimen politico. . No es raro, en los
‘escandalosos procesos motivados por intoxicaciones de aquel cardcrer, ha-
llar de por medio €l nombre de algin especiero coémplice del deliro. -

Persuadido probablemente de la conveniencia y utilidad de las poli-
miticas funciones del esgeciero en el régimen interior de la Casa Real,
estatuye Pedro II en las antédichas Ordinacions que en su corte haya
siempre «un bo et feel apothecari principals, que en la traduccién caste-
llana ordenada porﬂ el principe dor Carlos, primogénito de Felipe II, se
mterpreta acerradamente por «un bueno y fiel especiero principals, pues
se le viene a sefialar inmediatamente como primordial obligacién suya,
anteponiéndola a las de aplicacién medical, que «qualsque quals cowFITs
per la persona nostra ell persomalment confesca». En segundo término sc
consignan sus obligaciones conjuntas de -farmacéutico y de espepiem, pre-
viniéndole que asi per alguna necessitac de nostra persoma freturavem d'als-
cuns letovaris et de axarops o de qualsque aleres medicines lo dit apothe-
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[

cari aquelles secretament faga... Fncara provehir deura Papothecari que
ell confesca er faca o de allonre procur confits o especies per les altres
personess, con lo cual contamos i eargo del especicro acumulados los co-
metidos de confitero v boticario, anadiendo a tantos ‘el de cercro, en
atencién a que cencara de illuminaris de cera, tortes et tortices er de
"candeles serva ordenacié nostra la qual sobre age havem-feta, et la qual
ordinacié -haja en ‘escrit per tal que aque]]a mils sens violacié guart et
observar haja...»

En el transcurso del siglo xv y del Renacimiento, la Corte real de
Francia, de mis faustdso tono quc la de los reyes de Aragén, constrehidos
a una decorosa austeridad, contd entre -los oficiales de boca el Confiturier
Rayal, al cual precedian en dignidad solaménte el Vray Maistre d’Hostel,
el Grand Escuyer-Tranchant vy el Sowmmelier Royal, siguiende a aquél

‘inmediatamente el Cuisinier Royal v el Pastissier Royal. Sin duda que la
mayor riqueza del pais y los progresos del siglo permitian a Su Majestad
Cristianisima, atendiendo al principio econémico de la divisidn del tra-
baje, disponer de un funcionario del servicio de su boca exclusivamente
confitero, desentendido por tanto de las hctcrogéneas obligaciones que
complicaban .de modo extraordinario el servicio y acrecentaban las res-
ponsabilidades del’ confitero-boticatio” et guibusdam ahzs de la Casa Real
de Aragon,

B

Considerando la ortografia en demasia viciada del Ms., parcccria acon-
sejable su enmienda en caso de ser destinada la impfesién del Libre de
tores muancres de confits a los wsos pricticos actuales en el hogar domés- -
tico o en las dulcerias. Pero, dada la condicidn de los selectos lectores de
nuestrz publicacién, pertenecientes a las clases mas doctas, entre las que es
de ley v de costumbre respetar con escrupuloso. rigor la integridad dc
los textos originales, nos decidimos a dar a conocer asi el presente tal y
como va -plagado de garrafales faltas onograﬁcas, o prosudu.as en realidad,
pues, si bien se mira, son debidas las mds- desconcertantes y numerosas a
la confusién fonética de @ y.de ¢ en la pronunciacién vulgar del cataldn
oriental. La tnica modificacién que nos permitimos es la generalmente -,
tolerada del empleo correcto de la i v de.la j, de laz v de la .

El estlo qué rige en la redaccidn de las recetas, con ser ordinariamente
el mondtono y machacén corriente en fa casi totalidad de los manuales
de artes y -oficios, no deja de ofrecer, en medio de las proh]ldades técnicas
de sus manipulaciones, una claridad en la explicacion suficiente para ha-
cerla compren51ble al mas obtuso aprend:z de conﬁtero tanto como 3 Ia
mis ignara. de las amas de casa.

No serfa justo acabar estas lincas introductorias sin reclamar para
nuestro Lisre o8 conriTs el indisputable privilegio de primacia que por
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su edad le corr'cspondc y le coloca en este aspecfo muy por encima de
todos los tratados de su género hasta ahora conocidos y catalogados en
dos de las bibliografias gastrondmicas- mis completas y autorizadas, como
son la Bibliographie Gastronomigue, de Georges Vicaire (Paris, 18go), y
la inglesa Old Cookery Books and ancient Cuisine, de M. W.. Carew.
Hoazlitt,

«LIBRE DE TdTES MANERES DE CONFITS»

Asi comensa lo quart libre de totes maneres de confits qui s pu-
guen _fér de mell e de sucre, la qual es una de les gentﬂesses € no-
bleses que om deu saber ¢ fer entendre a totes natures de gents,
so es homens hi dones de qualsevulla estament que sia. E per so
vos fas lo present libre lo qual vos he compost de diverses reseptes
que he tretes de totes netures de confits de mel e de sucre de quall
se vuyila condisio de fruyres ho de reyls, segons aquelies he troba-
des pus nobles e perfetes per esperiencia d elsguns notables espe-
siers en aso esperts en confegir tora natura de confits, me son es-
forsat en fer vos algun cervisi del present libre: Lo qual libre rio us
he presomit fer creer que aquel ayats al present necessari per cs-
menar vostres gentileses he en aquelles prou saber, com d aguelles
vos aya Deu prou bestantment dotars entre los alres homens e
dones qui de semblants gracies se poden alegrar. Mas aqﬁcl vos he
fer ¢ compost pér tal que per alguns accidents qui s s esdevenen
a veguades a hobs de les persones, disminuhins les dites gracies,
vos poguesers d aquell servir he ajudar a secors de diversos cenvits
ho conlicions o a4 hobs per algun achsidents de diverses persones
nesesaries a lur achsident. Suplich lcs vostres benignitats, gentils ho-
mens he dones, que-prenguau mon servisi en grat, no segons que
la mia valor marex, mas segons la bona afeccio e voluntat ab que
Jo dit servici vos es per mi fet. E per tal com es feta mensio de
diverscs maneres de confits, axi ponsemps, codoyns, peres, presechs,
‘pomes, carabasas € moltes altres maneres de fruytes, per algil_nes
cosses que son nesesaries de saber e esser fet als dits confits ¢ a
fer los axerobs per los capitols o resebtes presents. '
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L. FARATDO DE SAINT-GERMAIN

CAPITOL PRIMER PER FER CONFEGIR\PONSEMPS

" Pendrey los ponsemps l;é troscjar los hen e fer n eu tellades ¢
lavar n eu 1 escorsa per triat. E pendreu 1 escorsa. ¢ lo blanch e
metreu ho a remullar .1*iﬁ'1.° jorns. E mudareu tots jorns 1 aygua.
E metren ho bolir & cap de .vilij.* jorns fins quE sia un petit blan.
E apres levar ho eu del foch e lensar | ¢u en aygua freda en qual-
que perol o holla ¢ a cap de iij. o de .iij. jorns tormar hajen bolir
fins que sien ben blans, e lensar los heu cn ayga freda. E despuys
estrendrew los en una post e lexar Jos eu- estar ij. o .iij. jorns fins
que sien ben escorreguts de la aygua. E apres pendrets los dits
ponsernps ‘e metreu los en un pot o holla o qualque altro vaxell de-
terra. K fer i ets lo dit axerop, e; com sia fet, lensar 1 eu desus lo
dit ponsemp tebeu'. Lo qual axerop s {h]a a fer en aquesta ma-
nera: tu pendras la mell canta com ne auras mester ¢ metras mitge
escudela d a.yguo per lr. E apres posar la heu al foc ¢ fer la heun
bolir difj. o w. buyls e scumar la héu e lavar la eu dell foch, ¢

lexar lo eu refredar la dita mel o akorop que sia tebeu axi com dit

" es ‘demint, e metren lo dins con dir es desus los dits ponsemps.

- E axi de. wiij. en .viij. jorns regonexer los heu e traureu ne lo

exarop € tornar hi eu donar un pefre]lls de buyls sens los pon-

- semnps. E apres levar ho del foc, €, com sera tebeu tornar heu len-
sar | axerop de sobre. E aso farev tantes veguades fins que conegau

que sien fers, E-lavors coureu ho tot ab los dits ponsems fins que
veyau que | exerop vulle fer fills, E a mester en jo 1. de Ponsemp
dj. 11, de mel.

CAPITOL SEGON PFR CONFEGIR CARABASAT
' O SINDRIAT .

Prendreu. las carabasas ¢ fer n eu rodes, ¢, com n aureu fetes
rodes feu me telades amples c-bones. E apres levar n eu la crosta
desus e dejus tot lo moyl de c_iintre sino lo ferm blanch. E, apres
fetes vostres talades, metreu les en un pot o olia quc tingua la boca

Al margen en letra de época posterior: «Modo de .com se fa gqualsevol exeroh

"5l ladonchs no t speceficave alli hont sers menester en altra manera.»

[10]




SLIBRE DE TOTES MANERES DE CONFITS»® 107

a;'nple. En aquesta manera feren un sostro de sall, altre de cara-
bases fins alt o que no n i age' pus. E apres metreu hi huna bona
_pedre desus, e, com vendra dues setmanes abans que 1 volras con-
fegir, o en la coresma, treuree ho de la sall e metred ho en ayga
per viiij.> jorns mudant hi tots jorns 1 aygua. E apres tastar ! eu
s es lo dit carabasar ben dols e que no sia gens selat, ¢ apres dar li
eu un buyll ab aygua [fins] que siz un petit blan. E apres levar ho .
e del foch e lensar 1 eu ayguaz freda -en qualque percl o olla e
2 cap [de} .ij. o de .ilij. jofns tornar ho heu bolir fins que sicn -
ben blans e tornar 1 eu lensar en aygua freda. E desphys esten-
dreu los en una post e lexar los heu estar .j. o dij. jorns fins que
sien ben escorreguts de la aygua. E. apres pendrets les dites cara-
basses e r.nc‘treu les en un pot o olla ho qualque altro vexel de terra
e fer i es lo dit axerop detras div tebeu e lensar lo li ets desus
Io dic carabasat. E, axi com ja dit es, de .vﬁ}.:en_.ﬂij. jorns rego-
nexer los eu e treureu ne lo axerop e tornar Ii eu donar un pérels
de buyls sens les carabasses. E apres levar ho del foc, e, com sera
tebew, tornar li eu lessar 16 axerop desus. E aso farcu tantes ve-
-’-guades fins que conegaﬁ que sien fets, e lavors couren ho tot ab
lo dit carabasat fins que veyau que | exerop vuyll:i fer fills. E
a mester en una Il de carabasat .j. de mel.

CAPITOL TERCER PER CONFEGIR AMETLLES

Pendreu les ametlles ¢ meteu les dins un peroll ab aygua de
font, e posar les heu al foe e fer los eu donar iiij. o .v. buylls fins
que sien blanes. E apres levar les heu del foc he levors ab un drap
pelar fes heu e.lensar les en aygua freda. E, com sien totes perades
estrenidren les en una post ¢ foradar les eu ab una punta de guani-
vet. E apres péndreu les dites ametlles e metreu les en un pot o
olla e f'err i ets lo dit axerob e tebeu lensar lo 1i ets desus les dicés
metles. E, axi com dit es, de .viij. en .viij. jorns regonexer les -
heu e treureu.ne lo axert')p ¢ donar 1i eu un pereyll de Buyls, e,
com sara tebeu, tornar li eu le_nsar desus. E aso fareu tantes veguﬁ-
des fins que conegueu que sien fetes e lavors coureu ho tot ab les
dites ametlles fins que veyau que 1 exerop vuylla fer ffills, E a
mester en una llr. de merlles . Ir.. de mel. .
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CAPITOL QUART PER CONFEGIR TERONGETES
' E LIMONS

Pendreu les tarongetes e los limons e foradar les cu ab un

fust en creu, ¢ metreu les en aygua viiij.® jorns e tots jorns mudar

“hieul aygua; e a.cap de .viiij.° jorns metreu les a bolir ab aygua

e fer les hen bolir fins que sicn un poch blanes. E levar les en del
foc e lensar les eu en aygua freda, e lexar les eu estar .j. o .ij.
jorns mudant los tots joms 1 aygha. Apres tornar les eu bollir ab

aypgua ¢ fer les eu bolir tant que 'y pugau ficar 1 ungla que sien

. ben-moylles. E lavors treureu les del foch e lensar les eu en aygua

freda. E apres treureu les de 1 aygua freda e metreu les sobre una
ben axutes. & apres pendren gingebre e claveyls e metren ho rc-
mullar ab aygua ros e fercir les heun per‘ los forats, e, com sia fer,
metren los en un pot o holla de terra. E aureu perelat lo axerop
detras dic tebeu ¢ lensar lo Li ets desus les dites teronges, e de .vilj.
en .viij. jorns reguonexer les eu. E traureu ne lo axerop e tormar li

eu donar un pereyl de buylls sens-les teronges, ¢ apres levar ho ’ ‘

hea del foch, ¢, com sera tebey, tornar H en lensar desus. E aso
fereu tantes vegnades fins quc concguau que sien fers, e lavors
coureu ho tot plegar, lo axerop e les teronges o limons, so que sia,
fins que veyau que lo axerop vuylla fer fills. E a mester en una
lr. de teroygetes o ‘limons dj- Ir. de mel.

CAPITOL V. PER CONFIGIR CODONYS ENTREGUES

Pendreu los codonys entregues ¢ perrar los eu, e treuren los lo
cor, ¢ bolir los heu en aygua. E apres com sien bolits cstrendreu
los sobre wna taula e fersir los heu de clavells e de gingebre e de
canyella remullada, axi com ja dit es, ab aygue ros. E, com sia
fer, metren los en un pot o holla de terra. E aureun apereyllat lo
akerop detras dit tcbeu e lensar lo li ews desus los dits codohys.
¢ de .viij. en wiij. jorns regonexer l-eu, E treureu ne lo axerop e
tornar li en donar un perels de buyls sens los‘ codonys, e apres
levar ho heu dell foch, ¢, com Sera tebeu, tornar H eu lensar desus
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los dits codonys, E aso fereu tantes vegades fins Que coneguau que
sien fets, e apres (pendre‘ullo axerop e los co&onys, tot ‘ensemps, €
couren ho tor plegar fins que veyau que lo axerop vuylla fer fills,
E 2 mester cn una lr. de codonys . llr. de mel.

CAPITOL .VJ.;‘ PER CONFEGIR CODONYAT O CRAN
DE CODONY

Pendreu los codonys e trematren los al forn, e, apres que seran
Ben cuyts, perar los heu, e, com seran perats, traureu ne tota Ia
. molla entorn que no y romangua sino lo cor. E apres pendreu tota
la molla he picar ho heu dins un morter de pedre o de terra, g,
apres que sera picar, pendreu tota la mola picada que sic e colar
la en per un gedas de cerrcs. E apres pessar ho heu e veuren que
pessara, € per liora meteu tant codony com mel. E aso coureu
tant que s tingua,.c, com ho volreu levar dell fdch, ruxar ho heu
ab un poch d aygua ros e axi tots los altres confits. E a mester en
una llr. de codony una liure de mel.

CAPITOL VIJe PER CONFEGIR PONSEM RAS

Pendreu los ponsemps e reureu los ab una readora que us pres-
teran los espesiers, €, apres que sera ras, metreu ho en. una cuberta
de coxi & metreu ho a remullar .vj. o wij. jorns ab aygua e tots
jorns mudar hi heu 1 aygua, he torser ho heu tot que no y roman-
gue gens d aygue. E axi fa esrar wiilj.e jorns, e, al cap dels .iiije
jorns, bolir ho heu ab un perol d aygo'e axi bulenta lensar ho eu -
desus los ponsemps ras. En aquesta manera tu pendras la cuberra
del coxi ab los ponsemmar ras e torser ho has ben forr, e, qliom
sera ben tort lo ponsemmat que-no ¥ reste gens d ayguo freda,
levons hobrireu la cuberta del coxi, e axi bulenra 1 aygua lensar Ia
heu desus, e, apres aver fer aso, torser ho heu ffort he estendreu
ho heu un guarbell una he .ij. ores. E apres aureu fussa vostra mell
€, ben bulenta; mctreu li lo ponsemmat e lexar ho hen estar aquel
dia e aquella nit, e apres coureu ho tant fins que s tingua. E a
mester en .. Il de ponsemps . llr, de mel
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CAPITOL .VIlJ¢ PER CONFEGIR LO RAVE GUALESCH

Pendreu lo rave gualesch e ren lo e fen lo net be ab aypua.
E apres telar 1 eu menut tot, e apres metreu lo al foch ab aygua
e metreu hi un bon puny de sall e bulla tant que sia ben mol.
E apres treurcu lo n e metren lo en aygua freda .viiij.® jorns mu-
danc tots jorns 1 aygua, E, com sia_be deselar, auren fussa vostra
mell, €, ben cscumada axi com dit és, metreu lo ab la mel o axerop
e bulira ferm tro que lo axerop sia fet que fassa fills, K a mester
en una lir. de rava galesch . lr. de mel.

"CAPITOL .VIlIJ» PER CONFEGIR LA REYLL
DEL PENICALT

Pendren lo penicalt e feu lo net be ab aygua. E, com sia net,
fer n ew troscts € treurcu ne lo cor, ¢, com lo cor- ne sia fora,
meteu lo en remuyl ab aygua freda .vi'iij{-‘ jorms. E apres met lo a
bolir ab aygua fins que sia moll, e apres treurelt lo n e metreu lo
en aygua freda, ¢ apres estencu lo sobre -_ una post he estigna tor
un jorp estes. F, com aso sia fer, pendrets lo dit penicalt e metren
lo en un pot o ola de terra e ferr i hets lo dit axerop tebeu he
lensar lo hets desus lo dit penicalt, e, axi com dit ‘es, de ~ij, en
~¥iij. jorns regonexerea lo, E treuren ne lo akeroP e donar li eu un
pereylls de buyls, e; com sera tebeu, tornar li eu lensar destus, e
aso fai-eu tantes véguades fins que coneguau que sia“fet. E apres
coureu ho tor, lo axérép e lo penicals, -ﬁns-que' veyan que lo axerop
vuylla fer ffills. E a mester en una llr. de penicalt .j. lir. de mel.

CAPITOL X. PER CONFEGIR BESTONAGUES

~ Pendreu les bestonagues' he fer les heu ben netes, e, com sien
netes, posaren un perol d aygua all ffoc, e, com bulira, metreu hi
_}es bestenagues, €, com se pereran, traureu les ne ¢ ab un drap de
li f}eguar les eu be ffins que s paren. E apres fercts ne tallades, e,
com sia fet, pendrets les dites bestonagaes e meren les en un pot
o olla de terra, e ferr i ets lo dit axerop, so €s en aquesta mancra.

L14]



4LIBRE DE TOTES MANERES DE CONFITS» ‘ o
Auren la mel que aureu®mester e en .j. llr. de mell metreu mige
escudella d aygua, e bulira dij. o .iij. buyls, .e, com sera teben,

lensar lo 1i ets desus les dites bestenagues, e a cap de .iij. o Jii}. jorns

“pendras lo dit axerop e les dites bestopagues e metreu ho al foch,

€ cogua wnt fins que coneguau que lo div axerop fera ffills, empero
gordau que les bestonagues con les aurz;s estesses fan [a] estar’ .1]
JOrns estesses ans -qile y metes lo dic axerop. E 3 mcster en una llr
de bestonagues . Ur. de mel,

CAPITOL XJPER CONFEGIR PRESECHS

Pendreu los presechs e perar los heu ab un guanivet, e, com sien
perats fan 2 bolir ab aygua. I, com sien bolits, trevren los e possar-
los heu sobre una post en manera que escorreguen be 1 aygua .ij.
o .iij. hores. Apres metreu los en un pot o holla de terra e lensar .
i ets desus lo "dit axerop tebeu fer scmblant de, les bestonagues, e,
a cap de Jdj. o .i}. jorns pendras-ho rtot, so es-los presechs e lo
axerop, e ferr o as, bolir 4j. o .u] buyls. E apres fet aso, si no es
prou estret lo axerop, treurers lo del pot lo dit axerop e fer 1'as
bolir fins tant sia fet que fassa ffills, e apres teben lanse 1 sobre los
pressechs. E a mester en .. llr. de presechs .j. lr. de mel.

CAPITOL XlJ* PER CONFEGIR POMES

_ Pendreu les pomes ¢ perrar les heu ab un gﬁanivet, e, com sien
perrades, matreu les en un pot o holla de terra. E auren perellat
vostron axerop demunt dit e lensar lo li ets desus tebeu, car les
pomes no fan a bolir, € a cap de .viij. jorns couras ho tot ensemps
fins que lo axcrop fassa fills axi com dit es. E a mester en .j. lr.

. de pomes j. llr. de mel.

CAPITOL XIIJ* PER COMFAGIR PERES

Pendreu les perres e perrar les heu, e, com sien perradeé, fan
a bolir ab lo axerop detras dic 4} o iij. buylls. E apres de .viij.
en .vii}. jorns regonexerets les e trauren ne lo axerop e donar li en
un perells de buylls, e, com sera tebeu, tornar li cu lersar desus.
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E zs0 farcu tantes de vaguades fir que comeguau que sia fet. E
apres coureu ho tot ensemps fins que veyaa que lo axerop vuylla -
fer ffills. E a mester en .j. lr. de peres .j. lr. de mel.’

CAPITOL XIliJ°s PER COMFAGIR NOUS VERDES

Pendreu les nous e perrar les heu, ¢, com sien perrades, forredar
les heu ab un fust en crea. E metreu les en aygua® .viiije jorns e
tots jorns mudar li eu 1 aygua fresca, ¢, a cap de .viiij° jorﬁs, me-
treu les 2 bolir b aygua e fer les heu bolir fins que sien un poch
blanes. E leva; les heu del foch e lensar les heu en aygua freda, e
lexar les hen estar Jjj. o .ij, -jorns'niﬁdant los tots jorns la aygua.
Apres tornar les heu bolir 2b aygua e fer les hen bolir tant que

y puguan ficar | ungle que sien ben moles. E lavors traureu les del

I ffoch e lensar les heu en aygua freds. E apres treureu les de 1 aygue

freda e metreu les sobre una post esteses e lexar les heu estar iij.
¢ clavels e metren ho remullar ab ayguz ros & fercu' les hen per
los forats. E, com sia fet, metrea les en un 'pot ho olla de terra
e aurcu aperrellac lo axerop detras dic dels ponsemps fer en aquella
guisa ¢ tebeu, e lensar lo li ers desus les nous. E de .vii). gn .vilj.

jorns reguonexecr les eu e traureu ne lo axerop e tornar li eu donar

“un percll de buyls sens les nous. E apres levar ho eu del foc e con

sera tebew tornar.li eu lensar desus. E aso fareu tantes veguades fins
que conegau que sien feres & lavors courer ho tot plegac, lo axerop
¢ les nous, fins que vayau que lo axerop vuylla fer fills. E a2 mester
en .j. lr. de nous .ij. lr. de mel. ;

CAPITOL XV PER CONFEGIR DATILLS

Pendreu los datills e per lo cap pus prim mctreu un fus' o so
que 5 vayllau, ¢ per lo cap pus gros traureu lo piyoll. E apres aureu
gingebre e clavells e rcmular los heu en ayguo ros, ¢ metreu lo
gingebre dins lo datil per lo cap pus gros, e al forat pus i)rim
fficareu lo clavell. E com. sia ffer metreu los ¢n un pot o holla de
terra e aurem aperellat o axerop fet axi com los presechs e les
pomes, e tebeu lensar lo li ers desus. E a cap' de j. o .ij. jorns
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couren ho tot ensemps, lo axerop e los datills fins que veyau que
lo axerop vuylla fer ffills. E a mester en j. lr. de datils .j. lir. de mel.

CAPITOL XV]* PER CONFEGIR SIRERES GENOVINES

Pendreu les sireres genovines ni massa verdes ni masa medures
¢ matreu les en un‘pot ho olla de terra. E aureu mel ta;nta con
ne aureu manester, ¢ en ‘tota la mel que auren manester metren
migesescudela d aygua e dar li eu ij. o .ij. buyll[s]. E com aso sia
fer teben lensar lo li ets desus c lexar ho as estar tot un -mes. E 2
cap del mes dar li as un buyl tot pleguat, so es, les sircres ¢ lo
axérop. E a mester en j. lr. de sireres .j. llr. de mel. '

.CAPITOL XVIj.» PER FER LA RASEPTA DE LA COMPOSTA

DE L AXEROP F, DELS CONFITS

Resepta per' fer lo axerop per xvij. lr. de confits compres en
aquesta manerz, so es, A lr. de prunes seques e j.* lr. e mige de

orallanes ¢ > lr. de panses ¢ mige liura de rave galesch e .xiij. ilr.

"de tows confits sens akerop, pendrets les cosses saguents. Primera-

ment pendren .ij. dines de mostalla fina molta ¢ destrempar 1 eu

- ab vinagre un poch e un poch de vin grech solament per trempar

“lo vinagre ¢ fer | eu estar Jdj. o .ij. jorns axi. Apres pendreu los.

4

confits ¢ metreu los en una ger[r]a o holla e fareu j. onz. de ca-~
nyelia fina picada e ben pessada; metreu primer un poéh de canye-
lla dins ‘la ger[r]a e aprgs un sostro de tots confits e altre de
canyella fins tots los confits sien composts ab la dita canyells, e
estigua axi compost ij, o iij. jorns. Apres pendreu tots los axerops
dels dits confits ¢ metren ho tor dins un perol e darli eu un perel
de buyls. E ab un altro peroll mcp;:eu la dita mostalla detras dita
axi com s ésta, ¢ zuren una livra e mige de rop‘ e un diner de vi
de megranes e ij. tasses de clareya o iiij. dines de pimentes si de

. la dita clarea no pedeu aver, ¢ mige tassa de grech fi e les. espisics

saguents ben picades ¢ ben pessades ab un sedas, 50 es, j* oz ca-
nyclla ¢ .j* oz. gingebre, e .iij. dines dc flor de massis, e .iij. dines
de nous noscades, e -iiij. dines girofla, e vj. diners sandils blaachs, .

e .j. dines de sandils vermeyls, ¢ .iiij. dines de grana e mescla ho

[17]



114

L. FARAUDO DE SAINT-GERMAIN

tot 'be, E, com sera tot be mesclat, pendren 1 aucre perol ab la mel
bulentz e metren ho tot mesclant be dins 1 autro perol on son les
dites espicies, € axi cale lansar [hlo-eu dins la ger[rla o olla sobze
los dits confits, ’

CAPITOL XVIIJ, PER CONFAGIR PONSEMPS EN SUCREL

Per confegir ponsemps, fer ho as axi com ja detras ho he dir
en Ja forme e manera que s an 4 fer ¢ bolir. E apres que sien estats
estessos ¢ cscorreguts de | ayguo dj, o .ij. jorns, pendrets los dits
ponsermnps & metreu los en un p;)t o alere vexeyll e ferr i ets lo div
axcrop, ¢, com sia fet, lensar lo hets desus teben. Lo qual axerop
s [ha] a fer en aquesta manera: t pendras tant del ponsemat com
ne volras confegir e pessar | as, e, com sera pessat, veuras q[u]ant
pessara ¢ la quendirat que pessara tant sucre pendras. E com hauras
lo sucre metras lo en un peroll, e er j. llr. de sucre metras mige llr.
d ayguo de font conpertint hi lo terch d aygo ros. E, com tota
la quenditac hi sia, levos metras ho al foch e coura rant fins que
conexereu que comensera ffer fills. E sureu perellat un hou del dia
e pendreu lo blanch he metr.eu lo en una escudella ab la clovells,
en forma que 1 puguav debatre ab un poch d ayguo tos que sia
la mayrtat d aygue, e debatreu ho fort fins que fassa molra escuma,
¢ pendreu la dita escuma e cloveylles en la ma e lensar ho heu
dins lo. perol ont es lo dit axerop que buylla be, e, en aquesta
manera, lensar hi as tot le blanch. £ com sia fer, levar ho has dell
foch e colar ho has ab un drap.gros de li, ‘e, com sera teben o
fret, lensar ho as de sobre lo ponsémat, ¢ estara tant fins que co-
negau sia confit. E apres pendras ho tor, so ¢s, lo axerop ¢ lo pon-
semmat, ¢ fer ho has bolir tant fins que fassa fi]ls e axi matex feras
la closta del ponsem. E com ne volras cobrir de sucre per fer ne
sitronat, pendras lo sitronat o quarabasat e estendras lo sobre una

~ post he possar 1 as a 1 ayre fins tant que conegues que sia ben axut.

Apres pendras sucre ¢ possar 1 as al foch ab un xich d aygua ros,
e fer 1 aé ben bolir, e levar 1 as del foch e lexar 1 as un poch re-
fredar. E pendras les tallades e passar les has per lo sucre J. o j.
veguades que comeguau que us sien pron cubertes, e apres metras
ho sobre fuylls de peper. '

[18]
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CAPITOL XVillj» PER FER PINYONAT

Per fer pinyonad2 tu pendras tantes liures de pinyons sechs
. quant ne volras fer, ¢ fer los as nets que no y age clovelles ni
pedres ni naguna brucura. B pendras en j& llr. de pinyons .ij.oe llr.
de sucre, e pendras tota la quenditar dell sucre ¢ posar | as al foch
ab un xich d aygo ros ¢ fer 1 as ben bolir, e, axi buleynt, metras -
hi los pinyons ¢ menar ho as forr ab un besto, que sia ben mesclat)
B axi qualt lensar ho as sobre una tanle que sia ben neta, e apres
estendras ho tot e fer n as tallades he redonir les as de calt en ealt.

CAPITOL XX:® PER CONFEGI_R CARABASSAT O SINDRIAT
EN SUCRE

Per confegir carabassat o sindriar, fer ho as axi com ja detras
he dit en lo dit carabassat en l2 forma he manera que s an a fer
he bolir e escorregurs de 1 éygno 4. o Jij. jorns, Pendrets lo dit
carabassat o sindriat he metren los en un por o altre vaxell e fer li
hets lo dit axerop detras dic del ponsemat de sucre. E com sia fer,
lensar lo li'ets de sobre tebeu ho fret dins lo carabassat o sindriat,
e estigua tanc fins que conegau -que sia confit. Apres pendrez ho
tot, 50 es, lo carabassat he lo sindriat he lo axerop, ¢ fer ha as
tant bolir fins que fassa fills,

CAPITOL XX]J* PER CONFEGIR TERONGETES O LIMONS
‘ O PONSEMPMETS EN SUCRE

Per confegir terongetes o limons o ponsempmets, fer ho as axi
com ja detras t e dit cn lo confegir de 1 axerop de mell de les
dites teronges o limons en la forma e maners que s an a fer e
bolir e escoregudes he estesses sobre una pest per .iij. o .iiij. jorts
fins sien axuces. Pendrets les dites terongetes o limons o ponsemps
he matreu los en un pot, e fer hets lo dit axerop detras dic del
ponsemat de sucre, ¢, com sia fer, lensar lo li ets de sobre tebeu
dins les dires terongetes, ¢ estigna tant fins que copegau que sia
-confic. Apres pendreu ho tot, so ¢s, lo axerop e les terongetes o

[19]
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limons o ponscmps, € fer ho hea tant bolir fins que fassa fills.
E a y mester.en una L. dels ponsemps o limons ij, Il de sucre.

CAPITOL XXiJs PER CONFEGIR CODOYNS ENTREGUES
EN SUCRE

Per coufegir codoyns entregues, fer ho has axi com ja detras t e
dit ‘en lo confegir de 1 axerop dc mel] dels dits codoyns en la
forma e manera que s an a fer he bolir. E, estessos en una-taulla e
esser fersits, metreu fos ‘en un pot, e fer li hets lo dit axerop detras
dit del ponsemat dc sucre, e, com sia fet, lensar lo 1i ets de sobrc
tebeu dins los dits codoyns, e estigua tant fins que coneguaﬁ que
sien confits. Apres pendreu ho tot, se es, lo axerop e los codoyns,
he fer ho hew bolir tant fins que faséen fills. ' ‘

-CAPITOL XXIIJ* PER CONFEGIR PRESECHS EN SUCRE

Per confegir presechs, fer ho as axi com ja detras ¢ ¢ dit en-lo
confegir de 1 axerop de mell dels dits presechs en la forma he
manera.que s an a fer he bolir, e estessos en uma taula ij. o dij.
hores. Apres metren los en un pot ¢ fer li ets lo dit axerop detras
die del ponsematr de sucre, €, com sia fer, lensar lo 1i as de sobre
los dits presechs tcbeu. E con conexerets que sien confits, pendren
ho tot, so ¢s, lo axerop e los presechs, e fer ho hen bolir tant fins

que fassen fills.

CAPITOL XXNIJ.* PER CONFEGIR POMES EN SUCRE

Per confegir pomes, tu les pendras he pe-rmr les has ab un gua-
nivet, B com sien perrades, w les metras en un pot, e fer Li hets
lo dit axerop detras dit del ponsemat de sucre, ¢, com sia fet, lensar
lo li ets desus les dites pomes tebeu. E con conexeras que sien con-
fitas, pgndreu ho tot, so es, lo axerop he les pomes, he fer ho hen
bolir tant-fins que lo axerop fassa fills.

{z0]
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CAPITOL .XXV. PER CONFEGIR PERES EN SUCRE

Per confegir peres, tu les pendras he perar les as ab un guaniver,
€ com sien perades tu les metras en un pot, ¢ fer li hets lo dit
axerap detras dit del ponsemat de sucre, e, con sia fet,-lensaf lo Ii
ets desus les dites peres tebeu, e al sendema dar li ets un buyl ab
lo div axerop ¢ peres tot plegat. E apres, com conexeras tjue sien
confites, tornar ho has al foc e fer ho has tant bolir fins que lo

axerop fassa fills.’

CAPITOL XXV]s PER CONFAGIR DATILLS EN SUCRE

Per confegir datills, tu los pendras he fer ho as axi com ja detras
t e dit en lo confegir de 1 axerop de mel delfs) dit[s] datilis en Ja
forma ¢ manera que 5 an a fer e messos en lo pot. Apres fer ki
etslo dit axerop detras dit del pgnsemat de sucre, e, com sia fet,
Jensar lo li ets desus los dits darills tebeu. E com conexerets que
sien confits, pendren ho tot, s0 es, lo axerop he los datils, he fer__

ho heu bolir tant fins que lo axerop fassa fills. e

CAPITOL XXVIJ® PER FER ALOSSES

Per fer alosses m veuras entorn quina quenditat ne volrets fer,
ho iiij. o .v. lIr. he en una liura de sucre pendras he metras .j* liura
d ayguo entfe ayguo ros he ayguo de font, tant de la un con de
1 altre, e couras ho tant fins que comens a fer fills. E lavors auras
aperrellat .ij.‘lpar}s de mido mes en remuyll ab un poc d'aygua ros,
€, com sera remullat ¢ destrempat, metras ho dins lo sucre bulent,
menant. menant, e lexar ho en tant coura fins que sia axi con a
scho. E aso es per j.* IL'de sucre, he apres auras mersepans q;:le ]
fan" ya per axo de mige liure, he metras ne la maytat en la una
capsa e 1 altre maytat en | aurre. E en aquesta manera ne feras
tantes con ne volras fer moltiplicant ho, e si per ventura per nesse-
citat -ho volras per mals de pits o alue achsident, metras hi .
diner d oli de metles dolses per linra. '
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CAPITOL XXVIlJs PER FER MERSFPA

Per fer mersepa, tu pendras les ametles ¢ cscaldar les as, ¢ perra-
des rentar les as. F, con sien rentades estendras les ab un drap sobre

-un guarbell ¢ possar les as a | ayre ben Jij. o .iij. jorns fins que
‘sien ben axutes. E apres pendras les de poc en poch ab un morter

€ picar les as, he muleras lo box ab un poc d aygua ros per tant
que no fassa oli, ¢, com sera ben picat tot, e j* llr, de metles me-

tras .j* llr. de sucre. E tornar ho has picar he mesclar, e, com sera -

picat, auren neules de sucre he matreu de aquella pasta de sobre

les "dites neules en grax de mig dit, 'en formc que les dites neules
'sien cubertes. E apres auren sucre ben molt he salguar le n ets

demunr, ¢ apres aureu unes leres o grexoneres ben netes e fregades

he metren les dedins, e portar les heu al forn he coguen un xich.

CAPITOLL .XKVIII].U PER CONFEGIR GINGEBRE VERT

' . ]
Per confegir gingebre vert, tu pendras tant gingebre cont ne
volras fer que sia bo, ¢ metras Jo ab such de limons o de limones

cn forma que ) cobri tot en gqualque vexeyll per rot un any axi.

E, con vendra al quap dell any que | volras confegir, treuras lo he,

_perar 1 a5, e, axi com lo pereras, lensar | as en aygua freda e estar

ia tant fins que no sia gens agre. E apres escolar 1 as de. 1 ayga
per tot un jorn he apres metras Io al vaxcll ¢ lansar 1i as lo ixerop
de sucre detras dit, ¢, de mes en mes, treuras lo axcrop he dar 1i
as un pereyll de buylls, he fret tornar li as lemsat desus e fer ho as
tant fins que conegues que sia confegic. E con sera confegit couras
ho tot, lo axcrop ¢ lo gingebre vert, fins tant que fassa fills e apres
treureu ne lo gingebre ab una bromedora,' e, com ne auras_tret lo
gingebre, yeuras 'quina quenditat de xcrop hi aura a ton arbitte.

-E en j2 llr. de xerop metras un blanch d ou ab la clovella, e pen-
‘dras tota la quenditat dels hous ab les dites cloveylles ab un poc '
d ayguo de font, e debetras ho fort, he,-con sia ben debetur que

fasa molta escuma, pendras en Iz ma de la cscuma ab les cloveylles
he lensar ho has a poc a poc dedins lo axerop que bulla. E con hi
siz tot, levar ho has del foch e colar ho has ab un drap de 1i gros,
e colat lerisar 1 as dins lo gingebre vert, tebew o frec .

[22]
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CAPITOL XXX. PER FER UN PERFUM MOLT
MERAVELLOS '

Per fer perfum molt meravellos, tu pendras guoma dregant .ij. oz
e sia remullada dos dies ab ayguas fines ¢ benjuhi mige Il e almesc
una draume e ambre una drauma € estorac ). oz. E sia be molr,
e puys pendras una poca de sivets, e, com tot aso sia prest, tot he
pesteras € com siaz pestat be, ab un cano de canya o ab so que
volras que sia ben lis tu ho pleneras liscant liscant ‘fins que tu cone-
xeras que romangua de bonz cruxa. E com ho auras aplenat, auras
un guanivet e fer n as tauletes, e, com n auris fetes tauleres, arc-
donir les as cn forma de panets axi fcts com mig cruat. E con ne
volras pei-fumar, pendras del panets e fer n as trosets e axi lansar
n as sobre lo bresquet e perfumeras so que volras. E si pavhets ne-
volras fer en lo pestar, metras lo terchs de carbo de salser e fer
n as los dits pavhets.

CAPITOL XXX]. PER FER PINYONADA DE MEL

. Per fer pinyonada de mel ¢ metre les en capces, tu pendras los
pinyons, tans com ne volras fer sechs, e fer los as bén nets, ¢, com
sienn ben nets, auras un poch de sago, e ab un bassi metras hi dels
pinyons e de poch en poch vorrar los as. E com sien torrats, metras
los sobre un guarbell ab lo sago hi ab tot e cobrir ho has be 2b
un drap de lana e estigua axi cubert mige ore. E apres pendras los
e fer los as bels del sagon e quascar los as un poch, e pendras la
mel tanta con ne‘ aurets manaster, s¢ cs, mige lr, de mell per ]iﬁrc
de pinyons, e metras la al foc ab pativ foc e menar | as be. E puys
lavar | as del foc (e metras en diij. lr. de mel .iiij. blanchs d ous)
¢ lensar los hi as com la mel sia tebea e lavor menau ho una gran
estona fort. E apres tentost tornar ho has al foc ¢ cogua tant fins
que sia cuyta, menant tostemps ab poch foc. E la conexensa de la
mell es, com sia cuyta, ta pendras de la mell e metras ne en una
escudela d aygua frede e puys aquelle mell que y auras messa se
deu trencar com a vidre, e axi marex n i a alguns que la mastegneri
ab les dens ¢ si s pegua ab les dens no es cuyta, car com sia cuyta
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no s i peguera ans se trencara com a vidre. E cuyta la mell, levar
1 as del foc € pendras los pinyons e metras los dedins e mesclar los
as be ab la dita meli. E auras aperellat un poch de gengebre blanch
picat e lensar n i as tant, menant menant fins que‘ cogua 3 vostre
coneguda, ¢ mesclar hi as una poca de canyella ¢ clavels e mige
nou noscada e flor de macis tot polvoritzat de tot"un poch. E fet
aso, met ho per les capees.

CAPITOL XXXIJ. PER FER TORONS DE AVALANES

Per fer torrons de avalanes torrades ab mell e fer ne tauletes,
tu pendras les avallanes e torrar les as, e com sien torrades tu les
faras ben netes ab un tros de vidre e que sien ben netes, E pux
pendrgs la mell tanta com ne auras manester, so €s una Ilr. de mell
per liura de vallanes, ¢ metras la al foch ab patic foch e menar 1 as
be, e puxs levar 1 as del foch. E metras ‘pc‘r liure de mell vn blanch
d ou e lensar 105 hi has com la mell sia tebea, ¢ lavons menau ho
unaz gran estona fort. E _apres tornar ho has tentost al foch e cogua
tant fins que sia cuyta, menant tostemps ib poch foch E Ia cone-
xensa de 1a mel con es cuyta es atras en lo capltol dc la pinyonada.
E cuyta la meil, levar | as del foch, e péndras les avallanes ¢ metras
les dins e mesclar leé as ben ab la dica mell. E fet aso lensar ho has
sobre una taula que sia ben neta ab aygua, E apres estendras ho
tot ¢ fer n as tauletes de calt en calt tals com volras,

CAPITOL .XXXII]. PER FER CASQUETES

Per fer casquetes de avallancs e de melles e pinyons, tu pend1_'a's
de Ja fruym mnta com n auras manester, so es, tanta porcio de
avallanes com melles e com pinyons sechs, e torrar ho as, e com
sta tot torrat, tu ho feras ben net ab un tros de vidre. E com sia
tor ben -net, picar iw as tot en forma arencssa. E apres auras espi-

‘cies, so es, en .¥j. Ur. de fruyea .iij. oz. de canyella e .j. oz de

gingebre, ¢ dj. nous nmoscades, e iHj. dines de flor de massis, e .ijj.
dines de girofle. E tot aso sia_ picat e polvoritsat, e apres encor- -
porar ho lheu en la fruyta picada. Tot apres pendreu mel, so es,
en les wj. llr. de fruym .iij: lir. de mel. E pendras la mell e metras.

[24]



4LIBRE DE TOTES MANERES DE CONFITS? . oazr
la 2 coura ab una escudella de aygua res, e com comensara a ffillar
lava:r ho has del foclr e axi calc metras hi la fruywa e pestar ho has
tot encemps. E, com sia-'tot pestaé‘, fer n as les casquetes, ho redo-
nes, ho ‘en manera de alcellets, ho pexos, ho torrugues, ho largan-
daxs, ho tot so- que n volras ffer. Eﬁpero la p:ista que fferas les:
casquetes sia levada e pestada ab holi, e con les casquetes sien fetes
couras ho ab holi, 50 €5, que pendras ina-cassola ho perol e metras
hi holi del millor que' poras trobar axi con si ffeyes buyols. E con
bullira metras hi les casquetes rantes -con n i poran caber, en ma-
nera de bunyolls, e, con sureran en alt, tentost trau les ne ab una
bromadora e lanse les dins una altra casola ho perol que ages ape-
rellst que y aya mell hi aygua ros ffussa. Apres mit ho en una
bassina ho servidora e¢ met hi demunt sucre e canyella, e tremet
ho ha qui t vulles, E per lo semblant, si n vols estoxar. ¢ retanir
-ab tu, met ho en una holla de terra ho altre vexel he estoge 1L

GLOSARIO Y NOTAS =

.

Avosa. 5. f. — Vocablo de etimologia incierta, En ant. cast. aloxa y

mod. aloja: bebida tompuesta de agua, miel y especias. De la haja laci-

nidad acogié’ Du-Cange las voces sinénimas alosemthinm v  aloxinium,

«potivne ex welle et vino diversis specicbus confecti suavi et odoriferan,
que mids bien parece la composicion del hipocris, el cual en realidad no -
era sind una aloja con vino en lugar de agua, La voz aloxinium se ha

supuesto formada del dr. al v del griegd oxys, 4cido; con todo, la forma’
alosantbiupe aparece mds aproximada a la alosa cat. y a las ant. franc.

aloysie, aloine, vy en lat. med. alonia, «potus species ex vine et absinthion,

La siguiehte delicadisima receta oficinal de.la alosa pectoral, idéntica a

la de nuestro texto (cap. XXVII), se encuentra inserra en la pdgina 85

" de la Concordia phavmacopolarum Barcinonensium (ed. 1587), seguida de
otra, la walpsa secunda secundum wsuw», mucho mds complicada.

*ALOSA COMMUNTS PECTORALIS USUALIS,

B Sacchari albissimi — uncias guinque
Aqux Rosarum -— uncias quatuer
Amyli recentissimi — unciam unam

Ol Amygdaloram
dulcium recentissimi )
Misce & coque -in diplomate ad justam crassiciem.»

[251
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Las alojas, asi como otras bebidas aromatizadas, melifleas o azucaradas,
v los vinos compuestos con especias y esencias orientales (brocds, piment,
ctcétera), servian, desde muy anriguo, de estimulantes digestdnicos a con-
tinuacién del postre en los banquetcs pantagruélicos de la época y ram-
biér en el 'yantar ordinario de la gente que comiz wsque ad satietarem,
a la manera del clérigo sibarita que, en Lo Terg del Crestm, refiere fray
Elxlmemg :

«A les colacions prench de mos letovaris segons lo
temps: © ALoses cngucrades per refrescar lo fetge... o
endiana fina ab qualque gmgebrada per fer digestia.n

El docto Jacme Roig cita las-alesgs entre otros varios medicamentos
gratos de tomar: .

armetge novici
‘lagotejar
e ben pagat
te planyeri
e complauri;
per son jovent
no pren sment,
. . S'enganari,
publicari
que tens grans mals:
mil cordials
confits, ALOSES
‘ ' € quantes coses :
desijards .
© atenyeriss.

Spill (v. 6.058).

BestENaGa, [BESToNacal. s. f. — Forma accesoria baledtica de la voz
pastanage (lav. pastinaca), la raiz de la zanahoria,

La confitura que mediante la confeccién melada de la misma se obtiene ¥
se describe en el cap. X, se conoce con el nombre de zamahoriate v con el
de azanorigre en Aragén, donde meraférica y familiarmente tiene ademds
el sentide de cumplimicntos y expresiones muy afectados, nombres ambos

cuya significacién no debe confundirse con. la del vocablo cat. corres-
pondiente pastanagar, que desigha un cierto guisado de zanahorias, (Cf. el
cap. CXUI del Libre de Semt Sovi, manual culinario del s xv que se
conserva unido al presente en el Ms. sign. 21-2-19 de la Bibl. Umvermtana
de Barcelona.)

Bresouer. s. m. — Voz ignorada por los lexicégrafos a causa, sin duda,
de no haber aparecide escrita; en texto #lguno fuera del presente, hasra
hoy inédiro, como el de Flors de les receptes del tresor de Beutat, que le
precede en el Ms. y de coyo dlimo capitulo es copia exacta el XXX
per ffer un perffum molt wmeravellds, circunstancia confirmatoria de nues-
tra seposicidn, ya con anterioridad manifestada, de ser ambos textos, y

. [26]
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juntamente el del Libre de Sent -Sovi, que les sigue inmediatamente, obras
de un mismo compilador. )

El'signiﬁcadu de bresquet, segin se desprende de la lectura del capi-
tulo, es evidentemente el d2 perfumador o pebetero (V. nota de pever), vasija
de metal con cubierta llena de égujeros, recipiente de uso universal den-
tro del cual se introducen confecciones arométicas, pastillas, hierbas, ete.,
v bajo ¢ cual se pone filego para que1har1as y sahumar las ropas de
vestir ¢ perfumar los aposentaos,

La etimologia de nuecstro vocablo es incierta, pues si de una parte
pudiera derivarse de bresca, atendida la semejanza formal de los multiples
agujeros. de la cobertera del fresquet con los alvéolos del panal de cera
de las abe]aq, existe por otre lado en el lenguaje popular Ia voz bresquer
{(brasquer en Aguild), cquivalentc 'a conjunto ¢ residuo abundante de_
brasas candentes, significacién idecldgica no ajena a las de cazoleta, pebe-
tero o brasérillo, que convienen por igual al bresque.

Carr EN cart (D), mod. adv, (cap XXX} — Manteniendo el ca-
Ior; sin de;ar enfrlar en caliente,

.¢ ben cuytes, en forma de emplaustra, posats sobre
v 7 ]05 genmus, continuant DE CALT EN CALT a .. dies...

Recerario de la Biblioteca Unwersuar:a
- de Valencia (fol. .xcj.)

Casqueta. s.-f. dim. de casea (propiamente cdscara, costra o corteza). —
Nombre de una rosca de mazapin y cidra o batata bafiada y cubierta
con azacar blanco. Es voz originaria de Valencia, donde se halla rcgis-
trada, entre otros muchos documentos, en el tomo del Manual de Con-
cells de los afios 1484 al 1487, en la siguienve partida anotada al folio 69
vuelto:

«E an Jacme Domenech per prex de quinze linres de
torrons de alegria e quinze liures de torrons blanchs de
avellana e sis dotzenes de casques Ixj. solidos.y

El maestro Robert de Nola en se Art de coch estima como manjar
regio las” casquetes elaboradas con mazapan:

«E axi fan les casQuEtEs, e, st n vols fer de reals,
loch de pasta de fruyta met hi pasta dc margapa de amet-
les, o verament de pasta reyal, ¢ veurds una manera de
CAsQUETES que baldament ne poris donar al Rey, rant son
singulars fetes de aquesta manera.»

En Valencia se denominaban casqueters vy casqueteres las personas de-
dlmdas a la confeccidén o 2 la venta de-las casguetes.

[v. 2.980] «Ab mi comptava
U'especier -

el :
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. ’

lo brunater .
e confiter,

la bunyaolera

& CASQUETERA.D

Jacme Roig, Spill.

Es de notar en la descripcién de la Iabor de las casguetes, objeto del
cap, XXXII, la varicdad de formas que, una vezr amasada la pasta, dice
podrdn revestir, ya redonda, ya en figuras de pajarillos, o peces, o tor--
eigas, o lagartos, o en las que se quicra darles. Hemos de ver, acaso, en

" csto una probable continuacidn inconsciente y rutinaria de remotisimas

pricticas del paganismo cbservadas- cn las ofrendas simbélicas substitutivas
de los sacrificios. «Les sacrifices non songlants - escribe 8. Reinach
{Manuel de Philologie Classique, t. ], p. 162} — consistaient en prémices
de la terre, en g'u;cm\: de farine ev de miel (wghovot, Téppata ‘nimave ):
ce sont les plus anciens,

vLes pauvres offraient une pate a laqueile ils avaient donné la forme
d'un beeuf, d'un mouton ou d'un porc.s,

Cirera ceENOVINa {cap. XVI). — Después de compulsar numerosas
relaciones de nombres de variedades de las cerezas, no hemos podido con-
seguir noticias dc Jas rituladas gemowinas, cuyo adj. ital. se aplicd substan-
tivamente en el siglo x111 por la Republica de Génova.a un florin alli
acufiado de peso igual al florin o dueado de Florencia, moneda que tuvo
circulacién en nuestro pais: «flori” de Génova appellat genovin en el
catilogo de Pedro Mlguel (‘arbonell {1490}, teniendo que sufrir asimismo
falsificaciones:

.fonch™ penjat per la Cort avall en Miquel Coves,
valencra., per moneder de ducats falsos gemovinss

Manual de novells ardits (4 jlio 1499).

Crivera. s. f. (del dr. 2ebeda, sabad, almizcle}. — Nombre del gato de

‘alga]ia (Viversg zibetba L.} v también del perfume elaborado con la ma-

teriz untuosa, de fuerte olor de musco, segregada de una bolsa situada
sobre el ano de aquel cuadripedo. Un elemento dotado de la potencia
odorifera de la civera no podia faltar en la composicién del perfum wmolt
meravellds del cap. XXX, ni podian tampoco prescindir de la misma los
muelles personajes del tdpo regaldn descrito por fray Eiximenig en el
fol. 167 v.» de Lo Terg: del Crestid, al cual hemos hecho rependas alusiones:

«Tot mon vestir tinch perfusat de mosquet e de c1vera
e d'aygua ros, de Iz qual en estiu me lan les mans e ma
cara posant me a3 taula ¢ Jevant dc dormic.s

© Comrosta. s. f. (del adj. f. lat. composta, sinc. poét. por composit,
compuesta de varias partes). — Tal resultan de varizdos los ingredientes,

" [28]



GLIBRE DE TOTES MANERES DE CUNFI'IS)) 125

por demds heterogéneos, que, el nimero no menor de dos docenas?, se
cuentan ¢n la receta del cap. XVII explicativa del cuidadoso procedi-
miento de preparacién requeride para la compesta. «Composta, o Con-
serva de moltes coses. Salgamas, dice muy concisa y justamente, bajo el
epigrafe «Del rabost y fruyress, el Themmus puerilis, de Onofre Pou
(ed. 1501).

El moderno vocablo compota, tomado del franc. compote (ant. com-
paste), aunque del mismo -orig. ctim. ya apuntado, tiene en ambos
idiomas y también cn el ital. {composta) vna significacién distinta, expre-
siva de un postre dulce de. frutas enteras o partidas en cuarros, cocidas
én almibar claro ¥ no susceptible de larga conservacién.

En documentos valenciangs citadores de confituras y de composta ofre-
cidas a titulo de presentes, se menciona con especialidad - la cemposta de
Génova,

~

, . .
"ConrEGIR, [conFrcir]. v. a. {del lat. comficere). — Proplamente signi-

fica confeccionar, y mas esp. cocer con miel, azticar o jarabe, frutas,
raices, etc, 2 fin de conservarlas, siendo por tanto en el sentido transla-
ticio sin. de cenfitar, esto ¢s, confeccionar confites o confituras (ital.
conficere, franc. comfire; prov. confir), ‘

Véanse los siguientes ejemplos de confegir o configir en ambas signi-
ficaciones: .

a) «Casgun metge... puxa ordenar les medecines en aquell
lenguatge cn que Io spemer qui les hauri a conrecir les
puga be entendre.»

Furs de Valencia (g, de Medicis).

«ltem prenet dels ecabeyls d’aquel o d'aquela qui haurd
aquela’ malaltia, e cremat los, e cowrrGiT los ab vinagre
e ab una poca dc pegunra...s

Tresor de pobres (cap. 1V).

. & aquesta aygm CONFEG1TZ ab’ les polvorcs, ¢ fetz
ho sechar al sol...

Trotula de Mes{re Joan.

bJ «8i vols nous cONFIGIR, escapsa les a cada part, ¢o €5,
J: 2 cada costat, € un a cada cap... A .ccl. nous agats
ij. lls. de mel ¢ un canter d’aygua...» . .

Libre de Semt Sevi. (Ms. no 216,
Bibl, Universitaria de Valencia.)

1. véaseles enumerados por el mismn otden de la receta segun las fases suce-

- sivas de la claboracion:

Ciruclas sccas, orejenes, pasas, rabanos vagiscos, todas las dwersa-s confituras
o confites separados dc sus respectivos jarabes, mostaza fina, - vinagre, vino griego,
canela fina, la mezcla de los jarabes de todas las conflbilras, azafran, rob, vino de
granadas, clarea, pimentas, jengibre, flor de magis, nues moscada, Jirellé, séndalos
blanca ¥ rejo, grana ¥ miel.

[20]
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Fué también usual la forma confir, como en provenzal.

«,.,-que ¢n la nostra cort sia tots temps un bo et feel
apothecari principal, lo qual qualsque quals confnts per
la persona nostra ell personalment conresca..

Ordinacions del rey Pedm cl Ce-
remonioso, (el Apothecari.)

Eixaror, [axercB, axerop, avoror]. s. m. (del Ar. ach-rardb, pocidn,
de donde el b. lat, syrupus). — El jarabe (ant. cast. exarabe, prov. eissa-
rop, issarod, fssirop; ant. franc. essyror, ysserop) "En cat. mod. xerep,
parecido al cast. yarope.

El capjtulo pnmero contiene, segun advierte una llamada marginal,
la regla general para confeccionar el jarabe de miel aplicable sucesiva-

_mente a todas las confecciones meladas de frutas que contindan especifi-

cadas hasta el capitlo XVIII, en el cual se explica la receta- del jarabe
de aziicar, syrupus sacchari o jarabe simple, obtenido por. la coceién pro-
longada del agua con claras de buevo batidas y azdcar hasta la . consis-
tencia del almibar (del ar. al-mibrat, al-miba, €l azdear; lac. farm. sympm'
wiva y cat. abmibre, que el franc. llama sirop wassé, por oposicién a los

» jarabes liquidos). FEl-almibar es elemento bdsico de las confecciones de

confituras que terminan en el capitulo XXVIII, después del cual se su-
ceden de nuevo las de miel, que finalizan el texto del Lisre.

Pera el jarabe,representa' muy principalmente, ademds, un término de
farmacia con el significado de remedic dc uwso interno en forma de di-
solucion saturada de azdcar unida a otras substancias liquidas aromiticas
y medicinales: . ’

¢E D'exaror que es feyt de la nenufa e del gucre val a
la tos e a la dolor dels costatz e dels pitz, e soluu la
natura e val a la dolor del .cap..» .

Lzb're de les medicines partzculars (fol. 45, d.).

«Itcm EXaror can hom cscup sang, lo qual no es trobat
millor, ne pus forr, ne pus profitable, sepons que diu
Albert.»

Tresor de pobres (cap, XVID),

«Per refrescir les venes us d'alcuns Exarops cant sént
que fa. calor, axi com dels joleps e dels violats.y
Eiximenig, Lo Ter¢ del Cresrid (fol. 167 v.o).

De la voz eixarop deriva el v. eixaropar, eixaropar-se, como sus simi-
lares el cast, jarabear, jarabearse, y el pore. x (aropar, trarar, medicinarse
cont jarabes a fin de disponerse y prevenirse a la purga, «car porga no's
dew pendre que primerament no Sie estat pres EXAROP...», conforme pres-
cribfa el docto Jaeme d’Agramont en su Tractar de pestilencia (are. 'V,
parte II, cap. V), y conforme también, en su XLVII sermén de Cuaresma
predicado en Valencia el dia de jucves santo dc 1413, décia San Vicente
Ferrer: .

[30]
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.. la medecina que donen los metges dos coses ate-
nen: prima que y haja disposicid; scgona, la final urilicar,
La disposici6, quant volen dar porga, abans domen, ExE-
ROPS, quc si daven la porgua a persopa no apparellada
mal faria... .

y antes, el primer jueves de la misma Cuaresma, en s’ quinto sermon:

R aLa cinquena obra, es al malalr’EXAROPAR, donar lo
EXAROP, que es dolgy

Frus {(Fer). — Hacer hebras. Se dice metaféricamente de los jarabes,
almibares, gomas mucilaginosas, licores, cte, cuando pierden su fluidez y
se vuelven viscosos, por compaméién del lino cuando se hila. (Franc. filer,
en el mismo sentido conforme al significado translaticio idéntico del v. cat.
filar, del cual ofrece un ejemplo el cap. XXXIH: «E pendris la mell e
mecrds la 2 coura ab una escudella de aygua 05, €, com comensard a fillar,
levar ho as del foch...») -

GinGEBRE, [GEMGEBRE] BLawc (cap. XXXI). — Es el rizoma jengibre
descortczado que se empleaba también como condxmento ¢n la cocina
medieval.

«.. ¢ met hi agror de taronges o dc limons; si no
n'as, met hi vinagre blanch ¢ GINGEBRE BLancH pelats

Libre de Semt Sovi. (Ms. no 216,
fol. .cxxiij., d.-Bibl. Univ. Valencia.)

GinGEBRE VERD, — Confeccién muy laboriosa, segin muestra ef capi-
tulo XXVIIIL, del rizoma jengibre en zumo de limonés y jarabe de azdcar.
El jengibre, hoy caido en olvido, gozé en la Edad Media de un gran-
aprecio como condimente y como remedio muy aromitico y esnmu]:mte
y. aun excitante afrodisiaco:

«Dix Dlascorldes que | GINGEBRE s caIent en lo quart
grau e csc"dfﬂ ¢ es umit ¢ dona talent de jaber ab les
ermnes. .

Libre de les medicines particulars (fol. 8z, a).

Fl gingebre wverd, como tomico corroborante, era usual en las colacm—
nes y refrescos:

" "
«Com tors los stats hagueren acabat .de dangar, por-
taren la collacio de mati GINGIBRE YVERT ab malvesia: ¢
ago fan per ¢o com la terra es molt fredas

Tirant lo Blanch (cap. XLIV).

Para evitar el mancharse los dedos, tal como ocurre con el contacto
de las moras, sc comia el gingebre verd tomandolo por medio de unas
horquillas o pilas especiales llamadas wenjadors, brogues y pues, que se
encuentran inscritas en inventarios franceses y catalanes. '
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En los de los duques de Borgoha calendados en los afios de 1420 ¥
1427 se figuran respecuvamente-

v

«Unc bien petite fourchetee d’or, a manche tortillié,
pour mengier meures.

«Une grande fourquette d’argent, 3 prendre les” moures,
pesant une once .vj. esterlins parisis.p

En ¢l inventario de los bienes muebles de Martin 1 (;410) aparecen
del mismo utensilio algunos cjemplares muy ricamente ornados:

[fol. 147 v.0] «Item capseta de fust rodona pintada dins la
qual havia JJ- MENJaDOR de mores de crestal tren-
cat guarnit dargent daurat e perles- menudes.»

[fol. 104 v.o] + «Item dos MENJEDORS o broques d'argent abtes
.o 4 MENjar GINGEBRE VERT.Y - .

[fol. 114 v.°] «ltem dos MENJEDORS DE GINGEBRE VERT ab
: puntes d'argent ¢ les cohes de baricles

En otro inventario posterior del mismo rey (1413) se titula broca al
citado utensilio:

.eltem.una BrocHA d'argent de menjar moress

que en el inventario de Alfonso el Magndnimo se dice 0til para comer
huevos:

[z0] «ltem una proca d'argent daurada ab dues puntes. -

{21] »Item’ un altra Broca d'argent daurat que servelx a men-
jar ous.s

_ A fines semejantes se aplicaba la pua:

«ltem que haien carrech de argent e rovilloles.
»ltem PUEs e culleres de argent per menjar GINGEBRE
VERT.»
Libre primer de algumes coses suc-
ceydes em Barcelona (cap. 37).

Otras formas dc preparacion dcl jengibre, dadas sus’ propiedades ear-
minativas, eran la gingebrada o gingebrar (la zemzoverata de los italianos
o cl fino gemgibrante del Arcipreqte de Hita) y los gingebrons para alivie
de las ﬂatulcncms que suclen aquejar pest prandiwm a los glotones,

- Lega. s. f. — Otro vocablo ignoto que én el cap. XXVIII se da como
sinénimo de gréixonera {grasera). -Conociamoas, es cierto, el término lera
o llera, st bien con significado diametralmente distinte, como es el de
tejido o pafio (drap) de lujo que se usé en el vestido del siglo xv, segin
se echa de ver en la roba de llera megra descrita en la novela Curial e
Guelfa (V. ed, Biblioteea Catalana, 1. 2183) y asimismo en sendas anora-
ciones de una almuza de drap de lera forrada de armiiios, de una cota
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de drap de lera megra desfolrradi y de otra cota vuelta del revés y forrada
de veros en los inventarios respectivos del rey Martin, del jurista micer

Pedro Beger o Basset y de la venta en subasta de los bicnes de un notario
en el afio de 1432,

Pero con todo esto seguimos no sabxendo mda de la genuina natura-
leza y etimologia del vocable, del que no s¢ halian equivalencias en las
lengeas romances en ninguna de sus dos acepciones antedichas.

Nov vErDA. — La nuez enterz y provista de su corteza o cubierta
coridcea de color verde, caeida y aderczada con miel ¥ especias (franc.
noix verte). Es uma confitura principesca y del més refinado gusto que
pudiera decirse gético. Su delicada y minuciosa preparacién desctita en
el ‘capitulo XIIIL es la misma que cn el cuarto se explana para las taron-
getes v hmonc:lllos con miel,

El Ms. del Libre de Sent Sovi epiromado que conserva la B1bl Uni-
versitarla de Vilencia, al fol. CXXVIIII, bajo el epigrafe nous confites ¥
mezclada entre recetas culinarias, reproduce la férmula de nueswo Lisre

DE CONFITS que parece extraviada en medio de aquella profusa barajadura
de guisados.

Pawrcar, [pENicatTl, 5. m. (etim. incierta). — Nombre vulgar de un
género dc plantas umbeliferas, el eringio, de entre las cuales se distingue
el Eryngium campestre L., conocido por card pamicel o sencillamente pa-
nical, ademds de otra multitud de nombres populares en .Catalufia, Ba-
leares v Valencia. En ant. franc. se llamd pamicaulr (cf. Rabelais, Pawta-
gruel [cap. XXXII} y mod. panicaus. Plinio el naruralista la denomina
centum caput 'y cemtwmcapita, nombre este wldmo con que figura en la
farmacopea y que se arromanza. cemtcaps en cat. y chardon - cemt tétes
en franc., que lp apellida ademids chardon rowlan: (chardon Reland, por
corrupeidn}, a semejanza del vulg. cast. y del port. cardo corredor.

La rafz de olor aromirico, un paco piperdceo y de sabor dulzaino, era
en la Fdad Media objeto de la confeccién expuesta en el cap, IX. «Se la
prescribe — dice Texidor en su Flora farmuacéutica ibérica — como diuré-
tica en la hidropesia y ha pasado por aperitiva, afrodisiaca, y mientras
en alguna comarca de Cataluiia el vulgo la usa para combatir los pana-
dizos... varios pastores del antigue reino de Valencia tienen la preocu-
pacién de que no se les pegan las parrapatas de los gapados si comen la
raiz del eringio cogida cn las mafianas de San Juan y de San Pedro antes
de salir el solw

Ll Eryngium maritimum L (cat. panical marz, card mari), que crece
en los arenales del litoral, es de raiz muy larga, tenida por mis activa
que la de la especie ordinaria, Pero una y otra tienen hoy escasa aplica-

cién médicofarmacéutica, como la tienem menor, si cabe, en arte “de
canfireria,

(33]



. »
130 L. FARAUDO DE SAINT-GERMAIN

PARAR, [PARRAR, PERAR, PERRAR, etc.]. v. a. (lat. parare). — Quitar la
) 3 o )
piel, la corteza, hollejo, cascarilla, etc., no comestbles, de las frutas, to-
bérculos, raices, legumbres, etc. {prov. parar, franc. M‘E'T).

Tl p

«E pres Ia’ poma e rard la e la adobd, e gitd Ia para-
‘dura en Paygua axi com cascun jorn feyas

Lo fill del Seneschal d’Egipte {cap. VII). -

PeniT. adj. m. — Poco (prov. petit = pauc; ant. franc. petit = peu).
‘Viéase un cjemplo en el cap. primero:

«E metreu ho ‘bolir a cap de .vilij. jorns fins que sia
un PETIT blans X

Este adj. se empleaba ademds, absolutamente, por elision del subs, que
indicaba el sentido de la frase. ‘Asl un petit de51gnaba un pequeno ins-
tante, Un corto MOMENtO, Un POco Iato:

[v.1.613] «Cant un paTIT hac stac
sempre ell hi es rornats

Liibre dels Ser Savis.

[v.447] cAra m'escoltats hun Patit,
Dix lo confés, e respondré uso
- Planys del cavaller Matero,

Pever, [paveer]. s. m. {orig. incierta). — Pebete, composicién fumi-
gcna y aromdrica, .

eItein que halen una lliura de benjuhi per perfumar
Ia casa de .C. jorats e les bacines ¢ tovalloles e que y haic -
PAHVETS.»
Libre primer de a.lnges ‘coses suc-
ceydes en Barceloma (cap. 37)-

"[v. 49921  dles praderies,
aygues, ramets,
perfums, PEVETS,
cordons, frasquetes»...

Jacme Roig, sz[l

El compﬂador de nuestro LiBRE DE CONFITS ofrece, a fuisa de extra
en su goloso repercorio, €l regalo que para el olfato Tepresenta la receta
del cap. XXX «per fer un perfurn molt meravelldss, si bien no parece
demasiada maravilla el conseguir un producto poderosamente odorifero
mediante el amasijo, a fuertcs dosis, de materiales tan exquisios como
son la goma adragante y las aguas finas, el benjui y el almizcle o musco,
el dmbar, ¢l estoraque y Ia algaha, con los cuales, afiadido un tercio pon-
deral de carbén de sauce, vienc a obtenerse finalmente un fragantc pebete
~ del género de los figurados en los dos ejemplos preinsertos. — V. nota de
la VOZ BRESQUET. ’
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Pimenta. 5. f. — Lo mismo que el m. pimenr, bebida compuesta de
vino y miel con diversas especias y esencias orientales {prov. pimen, pu-
men, pimenea; ant, franc. pigment, piment). Es el hipocris o brocds tan
cclebrado en los cantos de los trovadores..

En Ia receta de la composta (cap, XVII) entra el pese de” cuatro dl-
neros de pimeentes a falta dc dos tazas de clarea. Fl Graduari del antiguo
monasterio de Bafiolas conciene al fol. 50 v.¢ una memoria de las fiestas
y dfas en los que el camarero debia preparar el pimen: para los porcio-
ncros de la comunidad, y fija las medidas de los componentes con arreglo
2 la mayor o menor solemnidad que se celebraba, verbigracia:

«Primerament lo die de Nadal entren el prvent xxiv.
justeyes de vin, e aquell ‘dic lo C'lmarer met hi miga liura
de pebre e tres liures de mel... i
Hemos ya visto, en las ratas prefacmles, como el rey Pedro el
Ceremonioso imponia 2 los coperos de su corte la especialisima obligacién
de servirle la copa de piment cuando quena gustar las mesles u otra cosa
de las que sollan remojarse en el preciose vino. El ejemplo sacado de Lo
T'ere del Crestid (fol. 167 v.°), también mentado, confirma la preferencia
que esta bebidz merecia de los gastrénomos medievales:

«Mon beure quant al vin blanch es aguest: bech grech
d'estin, ‘e d'ivern cuyt o moscatell, malvesia... e a la fi
clarea ab neules o PrMENT per tota la hivernada.»
Jacme d’Agramont, también citado en la nota referente al eizarop,
aconseja ¢l uso preservativo del piment en tiempo de epidemia de peste:
«F, aquells qui fer ho poden, poden vsar vi naturalment

calt, ax1 com grech o vernaga e axi dels altres, o artlffl-
cmlment calt, axt com PIMENT.»

Tractat de pestilencia {are. 'V, cap. 1),
Pinvowana. s. f. — El cap. - XXXT expone con detalle su preparacién,
que, de acuerdo con su nombre, s una mezcla .de pmones tostados y miel,
ademds de claras de hueves y de las especias de rigor. La voz cast. pifio-
nara, a pesar de la semejanza de nombre, significa una confeccidn de
almendra raspada y aziicar. No deben tampoco confundirse la pinyonada
y el pinyonar (cap. XVIII), que es una pasta o turrén de pifiones y azicar
(prov. pinhonat} que reeibia también el nombre de pinyolada (lac. med,
pignoleture v ant. franc. pignolat). Todos estos productos son a.su vez
distintos de la gragea o confites de pifidn (pinyons confits): )
Copiamos a continnacién ejemplos del uso en Cstalufia de cada uno
de los miembros de esta dilatada familia piniolicea, a la cual pertenecen
igualmente ¢l cat. pinyonia, el cast. piﬁomre el ieal. pinocchiato, etc.:
‘«Com foren, levats de taula, portaren la coffacio ‘en un

gran plat d'or en lo qual haviz citronat e PINvONapa, e
amelles ¢ PINYONS coNrFiTs a la uma part del plat..»

Tirant lo Blanch {cap. CCLXXXXIV)._
(351
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62, - «ltem done an Guillem Metge, especiayre de Barchi-
nona.,. per fastuchs confits, batafaluz confira, diagitron
€ PINYONADA...»

Linerario del infante Juan, después rey Juan L

«iiij. lliares de sitronat. — .iii). idem de pruvoNia, -~
Jdj. idem de amelles... Los dits confits se'n porten cn la
anada que mossenyor P. de Citges... feu a Terraga ¢
altres lochs de Vallés...» :

Manual de novells ardits (15 -febrero 1449).

¢... que puxen riffar torrons o carn fins en quatre liu-
res de torrons o PINYOLADA, € fins en dues lliures de

carn...» -
Crida piblica en Igualada (r1521).

Y todavia sc Mlamé pinyomade a una preparacidn culinaria mencionada
por Robert de Nola, «Potatge que’s din pinyonadas, compuesta a base de
piflones majados, caldo y azicar, manjar que’ debié ser de alte precio,
segin nos revela este pasaje de fray Eiximenic:

«E apres fa mester que'ls hajats preciosos menjars de
cuyllera, axi com amug ab leyt dametles, 0 pPinvoNaDa,
o avellanat, o celiandrat, o qualque altre precios menjar,
que- costara solament lescudella prop de mig floris

Lo-Terg del Crestia (cap. CCCXXX).

PoncemeT, [PoNsEmeMET]. 5. m. dim. de pomncem. — _El poncem o
poncir {etim. lat. powmarn cevennt o powumn citrus) es el poncil, poncidre,
o mis comunmente cidra, fruto del cidre, cidral o cidrero, cat. poncemer,
irbol de la fam. de las aurancidceas {(Cirrus wedica Riss.). De dicho fruto,
que llega a alcanzar el volumen de la cabeza de un nifio, s¢ confita bien
la corteza separada de la pulpa {franc. écorce de citron), segin sc explica
en ¢l cap. primero, o bien sc prepara como mermelada, poncem ras (ca-
pitulo VII}, o bien aun se cubre ‘de una capa de aziear cocido el ponce-
mat o confitura de poncem previamente hecha (cap. XVIID).

En cuanto’ al poncemet, de forma globular 'y reducido tamafio, es una de
las variedades que de la misma especie admite el borinico Risso, ai]ueLIa
que en franc. recibe el nombre de petit poncire aplicado indistintamente
al 4rbol y al fruto, Este, al par de otras frutas enanas, las taremgetes (v.)
v los limoncillos, s objeto de la preparacién descrita en el cap. XXL

El poncemer, extendido por la regién austral europes, es originatio de
Asia y cultivade de tiempo inmemorial en Media (de donde su nombre
cientifico). Fué en’ QOriente muy estimado y tenido por dechado de exce-
lencias, cual deja ver la elogiosa comparacién, contenmida en una de las
sentencias Arabes traducidas por ¢l escritor judio batcelonés Jahuda Bon-
senyor: «Aytal sots com poncemer que es tot bo: fruyt e flor, e fust
e fullz.» .

[36] -
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Raepora, [keaporal. s. f. — Raedera. Es rambién usada la forma m,
raedor, [raydor]. En el inventario de una espegieria de Cervera (1373)
flgura esta anotacidn:

«ltem un Ravpor de caneles.»

RAVE GALLESC, [GUALEScH], — Nombre vulgar de la cepa y ramas cun-
didoras de la Roripa rusticana Gren. Godr., o Cochlearia armoracia L.,
planta crucifera de variadas aplicaciones medicinales contra la hidropesia,
¢l escorbute y- la albuminuria. Es el ribano silvestre o vagisco (ant. we--
zisco), distinto del celivado {Raphamus sativas L.).

«Dix Diascorides que’l rave es de .. maneres: rave
d'orta & RAVE GALESC.?

«El rave GaLesc es pus fort que l’altre ¢ la u e laltre
escalfa per la gran agudea que ha...
' Libre de les wmedicines parziamars (fol. 74, ).

Fn otros recetarios medievales, tales como el Libre de receptes, de
Micer Johan, y el Tresor de pobres, figura la raiz de aquella crucifera
con los nombres respectivos de rave galec y rave gaylesch.

SaLGar, [sarcuar]. v. a. (lac. hip. salicare). — Espolvorear con sal,
y p.”ext. con otra cualquiera substancia pulverizada, como azicar, hari-
na, etc. (port, y ant. cast. salgar) (cap. XXVIII).

‘SanpiL BLaNc (cap. XVII). — El sindalo blanco, lefio muy olorose
del Samtalum albusm L., drbol de la fam. de las santaliceas que crece en
Ia India. .

Fué abjeta de muy activo comercio, lo misino que las demés espegias
venidas de Otiente, y degde un principio tuvo por igual aplicaciones far-
macéuticas y culinarias,

En los Capitols de la leuda de Cocliure, que fo feita lenda de Tortosa
{1249), se 1rnponr;: a la carga de samdils el pago de un derecho aduanero -
de dos sueldos vy dos-dineros,

Como ‘clemento eurativo de gran eficacia figura el sendil en los tra-
tados y recetarios catalanes del medioevo, v con el nombre de semdril en
los provenzales del mismo perioda. El Libre de les wmedicines parriculars,
versién cat. {s. x1v) del tratado de los medicamentos simples del drabe .
toledano Thn Wifid, lo coleca (fol: 3, ¢) entrs «les medigines de les hem
bes que son temprades» en ¢l grupe de «les coses qui son calentzs e seques
en lo primer grau, arrog, exeng, sarcacola..., serpentina, sireres salvadges,
sandil..» En el Art de Cirnrgia (Ms. 10162 - Bibl. Nacional) prescribe
al fol. cvj su autor Guillem Salvi el uso de los empastres de sandil como
refrescantes, a semejanza de los de ‘rosas y de mirto, en los casos de fla-
. queza del higado y fiebre biliar,
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No ‘eran de ‘efecto menos importante, en calidad de condimentos, los
sandils blan¢o o rojo utilizados en las grandes confecciones de cocina y
de reposteria. Asi los encontramos ambos en Ja formidable composta, que
‘por su extrema complejidad debié ser en las confiterias de entonces lo
que la triaca 'y la wrifera magna en las boticas coetineas. Asimismo €l
maestro Robere de Nola nos. da cuenta del portearoso poder confortative
de la torta desrilada, en caya preparacién se mezclaba «un quart de onga
- de sandils blanchs moscalings, los cuales, sin duda, coptribuirian en gran
manera a que, al salir del alambique la caygua tant elara com lump», resul-
tara ¢una cosa tant cordial que tornaria un home de mort a vidas.

SawpIL VERMELL {cap. XVIi). — Es el sindalo rojo, lefio tintéreo y
aromdtico de¢ mucha’ estimacion de un 4rbol de la fam. de las leguminosas
papiliondceas, ¢l prerocarpus saptalings, que se produce en la India (franc
santal rouge).

SiwpRIaT. 5. m. — Nombre cat. de la confitura seca de corteza de
sindria {sandia), que se elabora en idéntica forma que el carabagat (ca-
]abaz.ate), bien en miel, bien en azucar tal ¥ como.nos ensefian los capi-
tulos segundo y XX respectivamente. :

De una de las variedades de la mds ‘cspléndida de nuestras pepémdes,'
se aprovecha la pulpahebrosa para elaborar el cabelle de dngel en almibar.

TanonceTa, [1erowceral, s f. (dim. de raronja). — Naranjilla, naranja
verde y pequefita de que se suele hacer conserva. La exquisita preparacion
en jarabe de miel que de la misma.explica minociosamente ¢l eapitulo
cuarto, va descrita de nuevo eh el XXI, sustituyendo cl uso de la miel
por el del aziear en almibar. De ambas mancras se enseiin también en
los mentados capitulos a confitar enteros (emregues) los himoncillos y las
cidras . o ponciles de pequeno timafio (poncema@s. v.). ‘

Trrar (Pgr). mod, adv. —- Por separado, separadamente. Recogemos
del cap. primero esta clegante loc, adv, de la cual se vale el compi-
lador para fijar netamente desde un principio la metédica norma, rigu-
rosamente observada en el curso de su obra, de rratar de las diferentes
.conservas de miel con separacién absolura de.las de azticar,

-
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