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Res u m 
t:alimentació i la cuina del barroc 
és definida per dos parametres qu e 
s'interfereixen mútuament. D'una banda 
hi ha una inequívoca contiu'¡'tat del cicle 
de la cuina medieval, presidir pels gustos 
agredol<;os i dol<;-salats (utilització de 
sucre i ca nyella en els plats salats), i de 
l'altra la paulatina incorporació deis nous 
productes d'América i l'alleugeriment de 
les sa lses , fets qu e co nstitueixen la base 
de la cuina contemporania. 
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Abstract 
Food and cooking in the Baroque period 
is de.fined by two parameters which 
intelfere mutual/y. On one hand there is 
an unmistakable continuity of the cycle of 
medieval cooking, chaired by bittersweet 
and sweet and salty tastes (like sugar and 
cinnamon used in salted dishes) and on 
the otlw; the gradual/y incorporation of 
products f¡-om America and the lightening of 
sau':es,facts tlwt comtitute the contemporay 
cooking base. 

Keywords 
Kitchen , feeding , products of America, 
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Ateses les característiques del treba /1, de caire multidisciplinari si bé centrat en 

/'a/imentació i la cuina, el desl/iurem de notes a pe u de plana, i així incloem les fonts 

en el mateix text, a ji de donar més fluid esa a la lectura. Pretenem un treba/1 centrat 

en el que en podríem dir "art de la cuina" -expressió renaixentista i barroca-, que 

tingui en compte les ciencies culinaries, un aspecte en general poc acurat i sovint 

objecte d'errors en les obres erudites, tan úti/s i necessaries. En alguna de les que 

esmentem, plena d'apare/1 cientificoacademic i citacions acurades, per exemple, se'ns 

di u que /'agras (suc de rai'm verd) servia només "per amanir" (en rea/itat, servia per 

cuinar) o que el "maccarroni" (/lardó del sai'm o greix) són "mocs abundants" (sic!). 

Ha disculpem, ja que la cuina té les seves especificitats. 
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Els segles XVII i XVIII -que és període en que ens centrem per parlar de 

l'alimentació i la cuina a Catalunya i a Girona-, en una breu mirada a la situació 

socioeconomica i política del Principat, hi trobem els següents factors: 

1) La subjecció política de Catalunya a la Corona de Castella -que ja 

és Espanya en les cancelleries internacionals-, cosa que suposa una evident 

castellanització, que comen<;a sobretot per I'Església, el sector més iHustrat 

i per !'aristocracia. Catalunya es queda sense referents culturals i de poder 

propi o sense una cort d'on emana el prestigi de la !l engua i la cultura. Així, 

a Catalunya -que havia estat la capdavantera europea a I'Edat Mitjana en 

aq uest camp, ja no es publica cap més !libre de cuina o de materies similars, 

justament en la nova etapa de la impremta. D'altra banda, comen<;a a perdre's 

la vinculació amb la resta de terres catalanes i la perdua del sentit d'unitat 

cultural i lingüística. 1, naturalment, una castellanització en diversos a m bits 

de la vida, indos el de la cuina. 

2) La greu crisi representada per la Guerra deis Segadors, i el sagnant 

desmembrament de Catalunya arran del Tractat deis Pirineus -una part 

queda a merce de Fran<;a, que tot seguit comen<;a imposar una francesització 

violenta- fins i tot en els habits culinaris -i l'aln·a queda a merce d'una 

Caste lla que consti tueix, al hora , un imperi mundial de gran poder i amb una 

!lengua i cu ltura de gran prestigi. 

3) La situació de guerra s'alia a fenomens coHaterals, com el ban

dolerisme, la vagabunderia, la inseguretat i la fam. 

4) Finalment, al segle XVIII, amb la Guerra de Successió, Catalunya es 

veu abocada definitivament a la seva desaparició deis mapes i esdevé una 

província més de Castella . És la fi de la nació catalana , deis seus drets i 

constitucions, de les institucions, deis referents culturals i territorials, de 

la !lengua, de la literatura, de l' ed ició de !libres ... Triomfa, finalment, el vell 

projecte caste lla iniciat ja al segle XVII, i prefigurar al segle XV. Castella -i el 

món- ja han assumit el nom d'Espanya com a única designació de la nació de 

matriu castellana, on no poden cabre altres llengües i altres cultures. 

Davant d'aquest panorama, tanmateix, la cuina justament és un deis 

principals factors de res istencia. Si bé, co m hem dit, ja no es publiquen 

textos en catala -primer per l' expansió del castella, i a partir del primer ter<; 

del segle XVIII per prohibició directa-, els grans corrents culinaris de !'epoca 

moderna continuen el seu curs. 
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CONTI NUÜAT O REVOLUCIÓ EN LALI MENTACIÓ: 

NOUS ALIM ENTS , NOU S INVENTS 

Aq uests corrents de fons vénen marcats per dues tendencies, només 

aparentment contradictories: 

l . El manteniment del sistema de tecn iques i gustos de la cuina medieval 

-que, de fet, arri ba fins ben entrat el segle XIX- , caracteritzat, per exemple, 

pel "mig raust" (tractament d'una pe~a de ca rn a l' ast previament al seu 

acabament en una cassola), les sa lses agredolces i molt ca rregades d'especies 

(incloent-hi , per ta nt, el sucre o la mel) o els plats do l~os-sa la ts, la presencia 

de molts plats en forma de crema o fa rinetes (porrada porriola, ave ll anar, 

midó, menjar blanc ... ). 

2. La lenta i progress iva introducció deis nous productes d'America, que 

suposen una autentica revolució a la cuina i posaran les bases de la cuina 

catalana actual. 

Entre aquests productes, que esdevi nd ra n fo namentals i defin ito ri s de 

la cuina catalana, hi ha el tomaquet (base del sofregit amb ceba i tomaquet, 

que esdevindra la base o sal sa basica i unive rsa l de la cuina catalana). També 

el pebrot -tant el do l~ co m el coent o bi txo- , un altre ingredient substancial, 

base de guarnicions com la samfaina Ua documentada al segle XVIII als 

manuals escrits per frares, deis quals ja parlarem) o de sa l ses com el romesco, 

l'a llipebre o la sa lbitxada, propies de la Catalunya Nova. 

Les patates, de lenta acollida - el baró de Malda, a fi na ls del segle XVIII , 

s'hi m ostra encara reticent- , al primer ter~ de l segle XIX ja són considerades 

per !'auto r anonim de La cuynera catalana (el primer !libre de cuina publicar en 

!'e ra moderna), com un "article d'ús general", esdevind ra n aviat una aliment 

bas ic (forma part , per exemple, del plat que es manté des de I' Edat Mi tjana, 

l' escudella i ca rn d'o lla, i deis plats de ve rdures i ll egums, estofats de ca rn , 

etc.) . En els recepta ri s monastics del segle XVIII i principis de l XIX, solament 

apareixen en els de Mallorca i Menorca , ja que les ca racterístiques d'aquestes 

illes afavoreixen l'acceptació deis nous productes amb més entusiasme, 

incloent-h i els pebrots per fe r pebre vermell , no presents a Catalunya. En 

l'ambit monaca l del principat, sembla que la primera documentació del seu 

ús es deu als capu tx ins, concretament als del convent de Martorell , segons el 
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seu Llibre d'Entrades y Eixides de Martorell (abril de 1912), en plena Guerra del 

Frances. Pero aixo no fou pas degut a una suposada influencia napoleonica, 

sinó a la crisi de queviures (Fra Valentí Serra de Manresa, Cuina caputxina: les 

pitances deis frares, Barcelona, 20 10). 

Les mongetes tindran, aviat -segurament ja des del segle XVII, ja que 

Fra Miquel Agustí (de qui parlarem tot seguit) potser ja les cita-, tindran una 

gran acollida, ja que la seva productivitat és superior a un llegum autocton, 

els fesols de l'ull negre (do/ichos melapnophtalmus, ja coneguts pels romans). 

Seques, esdevindran un ingredients fonamentals de les escudelles, estofats, 

bullits i fregits i verdes es convertiran en la verdura més popular (apareixen 

ja en els receptaris esmentats). 

El blat de moro, en canvi, quedara circumscrit a certs territoris de 

muntanya o del Prepirineu (Bergueda, Solsones, Vall d'Aran. Cerdanya, 

Garrotxa, Pla de l'Estany ... ), tant en forma de gra per a l'escudella (blat de 

moro escairat) com en forma de farina pera sopes (farro). Per tant, sera un 

tipus d'aliment residual i molt localitzat. 

El pebrot és deis primers productes acceptats, tant en la variant dolc;a 

com en les varietats coents (bitxo, cirereta, pebre de cirereta, vitet, pebrina, 

etc.). A més, té una gran facilitat de cultiu i d'adaptació. En la primera versió 

apareix a tots els receptaris setcentistes. 

El mateix podem dir del tomaquet. El documenten tots els recepta ris 

del segle XVII , formant part de sofregits, salses i conserves. No disposem de 

prou documentació sobre el seu ús a les amanides. 

També varen arribar noves varietats de carbasses i carbassons, 

-ingredients molt utilitzats en la cuina del Barroc- que se superposaren a les 

ja existents al vell món. 

Pe! que fa a l'avi ram , és coneguda l'adopció del gaii dindi o indiot , que 

esdevindra un rostit típic de Nada!, pero, segurament, és menys coneguda 

l'adopció entus iasta, en algunes comarques, (com l'Emporda, el Pla de 

l'Estany, la Garrotxa, la Cerdanya, el Girones, el Penedes .. . ) de l"'anec mut", 

que substitueix !'especie autoctona anomenada popularment "anec xerraire". 

Es dóna aquest noma l'anec america perque un enfonsament a la traquea no 

li permet arti cular sons. 

En el terreny de les fruites (si exceptuem el pebrot i el tomaquet) en canvi, 

per les seves peculiaritats de cultiu (fruites tropicals, de clima calid), només 
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es té notícia de la pinya tropical o americana, l'alquequengi o fisalis (del qual 

ja en parla fra Miguel Agust0 i segurament, de la passionera (passijlora), la 

qual, no obstant aixo, només s'utilitza pera fins ornamentals. 

Les especies -que, com sabem eren l'objectiu per al descobriment 

d'America, les "Índies" cobejades per les seves especies- es limiten al bitxo 

coent (cirereta, pebrina, pebre roig, etc.), ja esmentat, que té un acolliment 

tímid (comparat, per exemple, amb Espanya i Portugal -pimentón i pimentáo, 

respectivament) tot i que teoricament substitueix el pebre, al qualli manlieva 

el nom i a la vainilla, que no aconseguir substituir la tradicional infusió de 

canyella i llimona per elaborar cremes i altres postres (excepte a la Catalunya 

Nord, per influencia francesa). 

En canvi, un ingredient que podem considerar alhora una especie, una 

beguda i un aliment, la xocolata, d'enc;:a del segle XVI obté un exit fulgurant, 

sobretot a través deis ordes re ligiosos. La cuina catalana és de les poques 

cuines europees que, tal com es fa a Mexic, !'incorpora per elaborar salses 

(picades) pera peix i marisc, carn, aviram, cac;:a, faves ofegades, o salses, com 
ja podem veure en algun rcccptari conventual. Com a beguda, a lllé::; , e::;devé 

una autentica passió, a imitació del que es fa a Castella (que !'aporta també a 

Franc;:a, a través deis matrimonis reials). Al Calaix de sastre del baró de Malda, la 

xicra de xocolata i la "mancerina" (terme específic d'atuells de porcellana per 

servir-la) esdevenen nucli de la sociabilitat. La xocolata, com és prou sabut, fa 

furor entre els religiosos, fins al punt que un Capítol Provincial deis Caputxins 

celebrat a Matará l'any 1916 -just estrenar el Decret de Nova Planta del rei 
espanyol Felip V que prohibia la llengua catalana: "Prohibimos que ninguno de 
los religiosos se atreva a tomarle [la xocolataf sin expresa Licencia del P. Guardián" . 

També se'ns diu que els caputxins, malgrat les prohibicions i castigs, prenien 

xocolata i cafe el 1830 (Fra Valentí Serra de Manresa, op. cit.). 
El cafe, queja comenc;:a a ser conegut, no desperta pas la mateixa passió, 

i l'esmentat baró de Malda ens en dóna el motiu: es troba massa amarg. 

No obstant aixo, als receptaris del segle XVII -com el de Scala Dei

encara no hi apareix cap producte d'America (potser els fesols?), i s'hi manté 

practicament sense canvis el model de la cuina medieval, caracteritzat, 

com hem dit més amunt, pels agredolc;:os, plats dolc;:os-salats (amb sucre i 

canyella), l'ús generós d'especies i de moltes farines, midons, farros, etc. , 

amb llet d'ametlla i abundant presencia de fruita seca. 
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LUXE 1 MISERIA 

En aquest període, tal com s'escau també amb les arts plastiques, 

s'exacerba el contrast: ascetisme enfront de l'exacerbació erotica de la 

plastica barroca, plany i declamació, opulencia deis rics i I'Església, escassos 

recursos deis més pobres i cuina aparatosa, generosa i fins a truculent per 

part deis benestants. 

Fins i tot en els ordes monastics apareix una cuina prou ben prove'lda, 

i a vegades luxosa, que només les classes benestants es poden permetre, al 

costat d'una cuina estrictament vegetariana propia d'alguns d'ells (com els 

cartoixans). 

Sobre l'alimentació i la cuina de l'epoca tenim informació, justament i 

fonamentalment, a través deis receptaris escrits per frares, que ens mostren 

el costat més popular de l'alimentació, en els llibres escrits per ordes que 

propugnen el vegeterianisme i l'austeritat pala tal (caputxins, cartoixans ... ) fins 

a les mostres de la cuina més festiva, luxosa i refinada, amb ús d'ingredients 

tradiciona lment reservats als rics -sucre, especies, pollastre , gallina, polla , 

gall, capó, cac;a, vedella , bou, dolc;os diversos, refrescos, bons vins ... 

Aquesta informació és molt més rica que la d'altres fonts, com són 

croniques de viatge, croniques de convits reials, episcopals i abacials, 

dietaris, testaments, apats públics (per exemple, deis jurats de la ciutat de 

Girona), llibres de racions, despeses o compres deis monestirs,que només 

ens informen deis ingredients -que tanmateix, a vegades permeten confegir 

un plat. 

Al segle XVII, el frare frances del Cister Barthélemy joly, (conseller i 

aumonier del rei) que viatja a Catalunya i al País Valencia acompanyat per 

l'abat Geneal del Cister (descriu el cultiu de l'arros per part deis moriscos) , 

així com a la resta de la península, diu que els catalans mengen molt bé i 

de manera refinada , i que són llaminers: "Acabat el bullit ... porten la fruita 
de postres que consisteix en contitures i rorrons que és una especies ele 

bescuit molt dur fet amb sucre per humitejar l'hipocras, composat amb 

canyella i a vegades amb ambre gris". Ens descriu, per tant, tal com ha 

estat dit, elmateix model de la culinaria medieval (Barthélemy joly, Voyage 

en Espagne ( 1603-1604), a BENNASSAR, Bartolomé et Lucí/e, Le voyage en 

Espagne. Antlwlogie des voyageurs franrais et francophones du XV/e au X/Xe 

siec/e , París, 1998). 
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Aixo és quasi contemporani de la revolta deis Segadors, que comenc,:a 

per motius de fam. Les grans fams també es donen , al camp, al segle del 

XVIII , en ocasió de les males collites. Fenomens conseqüents són, com hem 

dit, el bandolerisme i la fam, que impregnen fortament !'epoca, si més no al 

segle XVII. 

VIATGERS 1 HOSTALS 

Al segle XVIII, sobretot a partir de la seva segona meitat, l'augment 

demografic i el creixement economic i de !'agricultura, prou evidents, 

multiplica els recursos i dóna !loe també al creixement i augment del confort 

d'hostals i fondes (tal com ho podem veure en el baró de Malda). Hi hem 

d'afegir les notes escrites pels viatgers, des dejoly, al segle XVII, fins a Arthur 

Young , Francisco Zamora. j. Towsend , i al tres -incloent-ne un d'autocton, el 

baró de Malda , un cronista fonamental a través del seu dietari, el Calaix de 

sastre, en que dóna una gran importancia a les croniques de viatges, menjars, 

apats i coHacions i que com a fundador de CoHegi de la Bona Vida , podem 

considerar el primer gurmet-. josep d'Amat, que era el seu nom, s'esta en 

alguns hostals , en alguna casa rectoral i ermita (maig de 1780) de Girona, 

com !'Hostal de la Granota de Sils, la Fontana d'Or de Girona, a Cervia de 

Ter, Albons, Torroella de Montgrí, I'Escala;llocs on pren un pastís anomenat 

"gabolet" (que no hem pogut identificar) , xocolata, bou estofat, amanida 

("enciam") de cebetes, aigua amb sucre esponjat, melrosat , "escudella ab 

caldo", sopa escaldada, "pollastres rostits", "platillo de carn ab pesols" , 

"favetes ab cansalada", ametlles, "una pi ateta de maduixes per postres", amb 

sucre. 

Uosep d'Amat i Cortada, baró de Malda, Miscel·lania de viatges i festes 
majors, Barcelona, 1994). 

Amb tot, coneixem episodis d'autentica penúria alimentaria, aportades 

per les memories d'un pages empordanes o per les poesies satíriques del 

rector de Garriguella (en un document publicat per Claudi Girbal, del qua! 

no en disposem, per destrucció deis arxius , de !'original). 1 tot i que el 

genere literari- poesia satírica- no sabem si dóna fiabilitat a la informació , 

ens explica el repertori d'aliments vegetals: "de carabassadas cuynadas 1 y 

de fassols, 1 sebas , bledas, naps i cols / .. .falta llegums y cuynats 1 com son 
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ciurons, 1 pesols , guixes i favons 1 favas, llentias". Tot i que es tracta d'un 

text anonim de la segona meitat del segle XVIII, notem que encara no hi 

apareixen les patates. 

LA INFLUENCIA ESPANYOLA 1 FRANCESA 

Com és general a tot el país, en aq uests segles és notoria la influencia 

castellana, queja podem notar a Girona. 

S'introdueixen plats procedents d'Espanya (el nom que ja comen<;a a 

ten ir la Corona de Castella) a través, fonamentalment, de dues vi es: els !libres 
de cuina i la influencia monastica. Segurament menys perla influencia directa 

de la immigració, encara escassa. En el Censo de frutos y manufacturas del1803 

de la ciutat de Girona es di u que "los habitantes de este pueblo en ningún tiempo 
del ai'ío emigran, pero si vienen de otros paises", tot i que aquesta arribada de 

forasters no devia ser important. Hi ha encara una escassa industrialització i 

una estructura de població similar a la medieval, malgrat que aquesta havia 

augmentat molt. No obstant aixo, sí que els catalans d'altres zones emigren 

a Galícia, a Andalusia i, aviat, a Cuba. 

Si de cas, hi ha un mimetisme de la classe dominant envers usos 

espanyols, considerats models de prestigi. En canvi, una possible influencia 

francesa no sera realment detectable fins a fina ls del segle XVIII (abans, és 

dar, a la Catalunya francesa), tot i que el baró de Malda ja se'n fa resso, i 

arriben immigrants occitans, sovint fugint de la Revolució, comjoan Baptista 

Panyó, autor d'unes Memorias del arte de casina y pastelería y confituras y geleas, 
escrit en espanyol i catala. 

I.:influx castella és particularment notable en els manuals escrits per 

frares, com el llibre de Scala Dei, o el de Fra Sever d'Oiot i d'altres, en els 

quals solen apareixer plats dits, explícitament, "a la castellana" i d'altres 

que tenen aquest origen- "pepitoria", "prebe", "lampreado", "salmorejo" o 

"salmoregi" i noms de plats com ara "peix a la castellana" o paraules com ara 

"xuleta", "tossino", "caldo", "relleno", etc. 

La via de penetració o d'intercanvi castella es fa, com hem dit, 

fonamentalment a través del clergat, que sovint té aquell origen i, com hem 

dit, a través deis receptaris. Elllibre de Martínez Montiño Arte de cocina (1611) 

és, segons Pep Vila, alllarg del segle XVII, el receptari més consultat i influent 
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de la cuina catalana. A més, el !libre de cuina espanyol més important del 
segle XVIII s'imprimeix precisament a Girona en dues ocasions, el 1745 i el 

1770 Uuan Altamiras, El nuevo arte de cocina). Aquest !libre, escrit per un frare 
fra ncisca aragones influeix, probablement, en els receptaris catalans fins al 

segle XIX. És una cosa logica, tenint en compte que des del segle XVI, i fins 

al segle XIX, ja no s'imprimeix cap més !libre de cuina en catala. 

(Pep Vila, Les litúrgies del menjar a les terres gironines . Girona, 2000) 

Aixo, sí: hi ha diversos manuscrits en catala, escrits al segle XVIII per 

frares de Barcelona Uosep Orri, Avisos perlo principiant cuyner), Manresa (lgnasi 

Tolosa i Ribes), Barcelona (Francesc del Santíssim Sagrament, Instrucció breu i 
útil per los cuiners principiants segons lo esti/ deis carmelites desca/~os) , Olot (Fra 

Sever, Llibre de l'art de quynar) , i també a Menorca (Francesc Roger, Art de la 

cuina) i a Mallorca Uaume Martí i Oliver, Modo de cuynar a la mallorquina), a 

més deis !libres d'aliments i festes de Scala Dei i altres convents, així com 

alguns manual d'adrogueria i confitería (Vic, Girona,etc.). 

Tornant al !libre del frares aragones, cal dir que n'hi ha altres edicions 

-algunes de Barcelona amb elnom, ara i adés, d'Aitamiras i Altimiras-. Amb 

tot, cal relativitzar aquest intlux castella: l'accés a la literatura gastronomica 

era forc;:a restringit a sectors minoritaris de la classe dominant. Arribaran, si 

de cas, plats - alguns ja citats- com el "salmoregi" (salmorejo), la "pepitoria", 

!'olla podrida (que era el plat de la noblesa, considerat el més important de 

la cuina castellana, fins i tot a la cort i ha romas a les Balears, potser els ous 

moles (que també trobem a Portugal) i altres dolc;:os. 

El baró de Malda, ens parla, precisament, d'aquests ous i del "sorbete", 

que, malgrat que era d'origen frances (si bé original de Turquía vía Sicília), 

esmenta amb el nom en castella. És més: si tenim en compte que el primer 

receptari publicat en castella és una traducció de !'original catala de Mestre 

Robert, i que Enrie de Villena -el primer autor que escriu un manual de servir 

en castella- també estava amarat de cultura culinaria catalana (i , amb tota 

seguretat, és un tractat tradu'it per ell mateix del catala) , són els espanyols, 

els més intlu'its, previament, per Catalunya. El mateix cuiner de Felip 111, 

Francisco Fernández Montiño (o Motiño, un nom gallee), el 1637, segons 

García Cárcel, divulga un plat valencia que rebateja amb el no m de "tortilla a 

la cartuja" i també serveix a pala u el menjar blanc catala (tot i que el testimoni 

d'aquest historiador és poc de fiar, ja que s'inventa algun cuiner inexistent). 
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TRADICIÓ CATALANA 

No obstant aixo, el corpus fonamental del receptari que apareix als 

!libres esmentats correspon a la cuina catalana de tradició medieval , dins una 

contimútat prou sorprenent, només matisada, com hem dit, per l'aparició 

deis nous productes d'America. Per tant, hi trobem perfectament aplicada la 

síntesi entre dos models culinaris: el vell, que ve de I'Edat Mitjana, i el nou, 

que donara lloc a la cuina contemporania catalana a partir del segle XIX. Al 

costat deis sofregits medievals, fets només amb ceba, ja apareixen els que 

incorporen el tomaquet, i al costar de salses agredo lces i molt especiades, 

comencen a apareixer plats més lleugers i d'un gust més modern: verdures 

bullides, "ensalades" o amanides (de ceba, d'enciam ... ), carns a la brasa, peix 

en suc, plats de pasta (fideus, macarrons), així com estofats, "platillos" Ua 
esmentats amb aquest nom), farcits i salses com ara l'allioli, la vinagreta, etc. 

També postres com ara la crema, el flam, les peres amb vi, les pomes farcides 

amb carn, etc. 

Obres culinaries escrites o publicarles al segle XVII 

Fra Miquel Agustí (1560-1630), nascut a Banyoles i resident a Perpinya, 

on menara una brillant carrera judicial, publica el seu gran exit Llibre deis secrets 
d'agricu/tura, casa rústica i pastoril , (Barcelona, amb l'estampació d'Esteve 

Liberós, 1617) a partir d'un original frances . Ens informa deis principals 

cultius i ramaderia de !'epoca (no hi apareixen encara gaire els productes 

americans; la referencia als "fesols o mongetas" es pot referir tant al fesol 

america coma l'europeu o fesolet). També ens parla de la vinya i el vi. 

Francesc Corominas. Un receptari gironí del seg/e XVII (1663). Estudi , 

transcripció i notes a cura de Pep Vila, Enrie Plat, joan Plana i joan Boadas. 

lnclou un repertori d'especies i herbes d'adrogueria i cuina. Com era costum 

a !'epoca, s'hi inclou també un apartar de confitería, encara poc important, 

ja que el sucre no es difondra de manera assequib ie fins al segle XVIII. Hi 
observem una conrimú'tat medieval , a partir del primer !libre del genere 

conegut a Europa , el receptari catala Llibre de tates maneres de conjits (segle 

XV). Una contimútat antiga també expressada sobre el sucre "que es cria en 

Espanya lo millar és lo de Gandia" , cosa queja deia Alexandre VI B01ja en una 

de les seves missives. Moltes de les receptes de fruites confitades i "cobertes" 
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amb sucre) pertanyen al repertori medi eval ja esmentat: "llimonets cuberts" , 

"taronges cobertas", "figas cubertas", "ametllons cuberts", etc. Hi ha una 

secció de "dragees", "canyellons11
, "confi ts'' (d 'ametlla o de pinyons) , diverses 

menes de sucres (esponjar, rosat, cordell at , candi. .. ), "conserves" (confitures) 

de roses, préssecs, pomes, melicotons (va ri etat de préssec), codonys; ge lees 

(de llimonet , guindes , poncems, magranes ... ); fruites "alcorsades" (recobertes 

amb una pasta dolc;a o dita "blanca" o d"'a lcorsa", feta amb goma dragant 

o midó, sucre i aigua-ros, que s'assembla a una confecció turca; poncems, 

ca rbasses .. . ); melmelada (possiblement el primer cop que apareix el mot, 

procedent del portugues marme/ada, que vo l dir 'codonyat'), pasta reial 

(d 'ametlles) i altres ll epolies com ara els bastons, la cansalada , "marsapans" 

(massapans), etc. Hi surt alguna rara conserva no dolc;a, com la ca rbassa 

sencera amb sa lmon·a i noms de conserves dolces desapareguts a Catalunya, 

pero vigents a les Balea rs i al País Va lencia, co m el "carabassat". 

Receptes i remeis de Pelegrí Estiu. Receptari d'adrogueria , pastisseria , rebos

teria i remeis caso/ans deis segles XVI/I-X/X. Estudi i edició a cura d'E ri ka Serna 

i Pep Vila. 

Un adroguer de Sant Daniel, Girona, establert més tard a Figueres. 

Correspon a un quadern de final s del segle XVIII, corregir al segle XIX . Hi 

apareixen les tecniques habituals per tracta r el sucre, clarifica r-lo, etc., 

"bocados" , "pinyonades", "marsapans" (que ja apareixien en el !libre 

ante ri or de Giro na; marsapa és la paraula antiga per 'massapa'), ani ssos, 

boles, "peladilles" (mot castella de confit , en ús al País Valencia), confits, 

"ensaladilles", gingebrons, canye llons (també ja presents en el !libre 

esmentat), "fl or de taronger emperl ada", ca rabassat ("englotit" o "cobert" 

- confi tar-), poncem "engloti t, cobert i candi t" i altres frui tes sotmeses a les 

mateixes tecniques de conservació o "confites": peres, atze roles, "llimonets 

de ca rn" (varietat de llimona) , enciam, guind es, ametlles, prunes, raú11 , nous, 

meló, olives (dolces; actualment hem d'anar a la Xina per traba r un producte 

similar), albergínies , ca rd , "fi gas de pasta d'a lcorsa" (alcorsa: pasta de sucre i 

midó, de l'a rab alqursa, pa) i diversos dolc;os d'ous - molt típics de la pastisseria 

portuguesa i espanyola durant el Barroc-, com "ous de fal triquera" (gemes), 

"ous xatos", "ous doblats", "ous fil ats". També "fragidillos" , "carametlos", 

"tauletas", "conserves" (confitu res), ge lees, confi tures ... És interessant que 
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l'epígraf "melmelades" faci honor a !'origen etimologic del mot , ja que són 

de codony. El mot angles marmelade, que ara es refereix a la de taronja, ve del 

portugues marmelada, que significa 'codonyat' , de marmelo, codony). 

El més notable d'aquest receptari, amb relació als anteriors, és l'aparició 

d' e lements de pastisseria: melindros, ne ul es, mostatxo ns (del cata la antic, 

que retrobem a Sardenya).També ha una recepta pe r fe r "ladrillos" o rajoles 

de xoco lata (xocolata el e presa), potse r la primera que coneixem a Espanya. 

Habitualment es feia en forma de "panellet" o petit pa. 

En el segon manuscrit apareixen "a ixa rops", pastilles, conserves de 

fruita, confitures -co m la de "to matas maduras"- , així com més confits, 

englotits, cobe rts i ca ndits -entre els quals hi ha e ls cogombres- , un 

producte que encara s'elabora. Més receptes de pastisseria: "ponxosos" 

(rosquill es d'ametlla) , amargs (que encara es fan a Mallorca), "ca rquilloli " 

(carquinyoli), "qucons" (cocons?, petites coques) , secalls, bescuits de 

monja , pets de monja, "esponjados" (en castella), "melendas" (merengues; 

la primera cita que en coneixem), 
11

fi guras de azucar'' (en castella), torte ll 

de sucre . Diverses menes de torron s: de neu , torrons fins, "to rro ns de 

Ali cant a la espai1ola" (no m sorprenentment cont rad icto ri). lgualment hi 

surten postres caso lanes e ncara vigents, co m e l flam, la "cre ma g roga" 

(crema catalana) , crema blanca , menj a r blanc, menjar g roc, mató de monja , 

"mantequilla" (mantega amb sucre; una e laboració típica, en l'actua litat , 

de Soria, a Castella). S'hi in clouen begud es, com la "ratafia" (en caste ll a, 

traduü del frand•s, que és la prim era recepta que coneixe m) , xaro ps, 

orxata (d'ametlles). Finalment, s' hi incl ou a lgu na recepta sa lada: "modo de 

escabetchar pescado" (sic) , olives sa lacl es ... 

Ingredients d'America: tomaquets 

Llibre de cuina de Sea/a Dei. Prefaci i transcripció pe r josep lglésies 

Ma nuscrit del segle XVII. Com tots aq uests !libres o consuetes de 

convents -Consueta de Sant Cugat , Llibre de cuyna del convent de Predicadors 

de Girona, !libre de cuina de l Monestir de Sant Esteve de Banyoles, Llibre del 

coch de la Canonja de Tarrago na, !libre de despeses de l convent deis fra res 

agustins de Palamós, etc.-, a itals !libres no són propiament receptaris tot i 

que s'hi pot donar algu na indicació d'ingredients, sinó els plats, postres i 

begudes que es consumeixen a la comunitat durant l'any, segu int les diades 

i festes. 
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Alguns deis plats ressenyats: Ous esclafats o escalfats, ous passats per 

aigua, ous menats amb mel (remenats), ous bescuitats (batuts), ferrats, ous 

ferrats amb mel sobre les rostes; "herbes", pitan~a de formatge de muntanya, 
escudella (amb "color" -safra- i sen se), platillo, cuina blanca (sopa d'arros, midó, 

etc.), "salciró" d'arros, "salciró" groc, escudella amb arros molt, "armanassa" o 

"argamassa" (puré de cigrons amb ous i formatge; s'hi inclou la recepta), rostes 

(cansalada fregida), semola, pi tan<;:a de sabogues (bogues guisades), salsa 

(escudella amb dos ous passats per aigua, "peix amb salciró de pebrada" (peix 

amb salsa pebrada, recepta d'origen medieval; salseró, salsa), espinacs amb un 

tros de sorra (tonyina en conserva, d'origen medieval), congre sec amb salsa, 

salsa verda amb faves o pesols , ca rabassa tendra amb llet d'ametlles (una recepta 

d'origen medieval, equivalent a !'actual crema de carbassó. En aquest cas , s'hi 

incloula recepta), "salciró groc'' (a I'Edat Mitjana, "ginestada"), salsa de ciurons, 

xirivies, "ginestada" (amb recepta) , arros, fideus (amb llet d'ametlles), "amidó" 

(amb llet d'ametlles), farro (amb ametlles,ous, caldo o caldo de ciurons; inclou 

recepta), "salciró d'ametlles" , fesols, faves seques "carabasses !largues" (crema 

de carbassons amb llet d'ametlles; se'n dóna la recepta), fava seca (plat que 

encara es fa a Mallorca amb el nom de fava parada; s'hi inclou la recepta), arros 

amb llet (i ous), sense sucre, "salciró" per a peix (recepta) , pebrada (recepta), 

avellanat ametllat (amb recepta, respectivament) , carabasses marisques (amb 

recepta), "julivertada" (recepta), "salciró groc" (recepta), mostalla a la francesa 

(recepta), "julivertada a la castellana" (recepta), mostalla per tot l'any (recepta; 

mostalla és 'mostassa'), nogada (recepta), "alberjús" (salsa de raún verd, agras; 

recepta), escabetx (recepta) escabetx de graelles, escabetx per a peix fregit, 

menjar blanc de peix (totes amb receptes i, totes, mostrant una sorprenent 

continu"ltat amb les receptes medievals) 

Coma especies , es fan servir el pebre, el gingebre, els clavells , les nous 

moscades, la canyella i el safra. 

Postres: fruita, ra·lms, nous, avellanes, ametlles, figues, mantegades, 

mantega, mel i mantega (unes postres que encara es troben a Menorca), 

ametlles picades, torrons, bescuits, formatge de Mallorca, formatge d'Aragó 

(expressió ja emprada a I'Edat Mitjana), "amidó" (amb ametlles, mel i aigua

ros ; amb recepta) 

Com a begudes: Vi, vi blanc (vi generós; encara es fa a Mallorca), mal

vasia. 

És una cuina de completa tradició medieval. 
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Llibre de cuyna del convent deis Predicadors ele Girona Principis del 

segle XVII (1600-1604). Convent de l'orde deis dominicans. No és, com és 

normal en aquests casos, estrictament un receptari, sinó una recensió de les 

despeses en aliments. No obstant aixo, hi ha informacions que ens donen 

compte deis ingredients d'una recepta , com quan es parla de les ametlles 

que serveixen pera una escudella. 

S'hi parla , entre altres plats , de l'escudella de blat (blat escairat, tractat 

com si fos arras, un plat que ha arribar fins al segle XX), escudella de semola, 

ensalada (paraula, probablement procedent de l'espanyol a través de l'italia 

insalata, que deu ser la primera vegada que apareix en un text catala), ous, 

ametlles, "espinacs de casa", pitan<;a de peix (terme medieval que significa 

'guisat'; en la cuina conventual-per exemple deis caputxins- es va conservar 

fins a l'exclaustració del segle XIX), escudella cl 'esparrecs, principi ele 

carbasses, farina d'arros , pitan<;a d'ous, cards, arengacles (una ele les primeres 

cites conegudes cl'aquest ingreclient), pitan<;a de rajada, enciam, pitan<;a 

de tonyina salada, pitan~a de verats, escudella de faves de casa, enciam i 
cebes, "un parell de pollastre per lo pare prior", porc, xai, pastanagues o 

"<;afanories", carabasses fregicles , naps amb nogada (salsa de nous), brotons 

(brots de cols o espigalls), blecles, naps amb nogada, botifarres, anyell, cabrit, 

"picadillo ele carn", "llomillo ele casa", costelles de porc, gallines, fetge, capó, 

"pepitoria", sorra (tonyina salada; mot medieval d'origen arab), mero, llisses, 

"merlu<;a" (llu<;, terme medieval ; tot i que s'hauria de veure si correspon 

al bacalla o bé al llu<; salat), sardineta,congre, abadejo (variant de bacalla, 

bacalla al País Valencia, a la regió ele I'Ebre i a la Franja), bogues, "peix granat 

de provisió", sorell, gerret, ga ll farcit amb formatge, panses, pinyons i pebre, 

escudella d'herbes, arras amb llet d'ametlles, olla podrida, escuclella el e naps, 

cols i xi rivi es, escudella de fid eus , escudella ele farro , de semola, ele ciurons, 

de pesols, ele pesols amb an·os, cl 'a metll es, el e carabasses amb pinyons, de 

cebes amb safra, de farina cl 'arros, d'arros amb llet cl'ametles, de guixons ... 

Postres i ingredients dol<;os: olives -cal recordar que en aquesta epoca 

s'elaboraven olives confitades do lees-, carcls -elmateix que hem clit ele les olives-, 

mel, sucre, ametlles, pinyons, cireres, peres, peres ele coure, prunes, magranes, 

formatge, carabasses fregicles amb mel, ametlles amb amidó i aigua-ros. 

Especies: sal ma lta ele Cardona, pebre, canyella, clavells , gingebre. L:ús 

d'especies com reiteraclament escriuen alguns historiadors, no servía pas per 
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"dis simular la conservació d'alguns aliments", sinó que es feia pel gust de 

!'epoca i una demostració d'estatus. 

Porc: Botifarres, llonganisses, "bacons" (cansalada). 

Begudes: vi, "clarea", hipocras 

Hi observem la presencia de plats castellans: olla podrida, "picadi llo", 

"pepitoria" ... 

Productes d'America: no n'hi apareix cap. El "farro" no es 

refereix pas al que actualment vol dir aquest mot en alguna comarca 

-Garrotxa, Pla de I'Estany, Bergueda-, sopa de farina de blat de moro, sinó 

una sopa o puré de cereals (que trobem amb el mateix sentit a Itali a) . 

(Pep Vila, op. cit.) 

Llibre de despeses del convent deis agustins de Nostra Senyora de Gracia 

de Palamós (finals del segle XVII I-principis del XIX). 

Manuscrit conventual, inclou el llistat d'aliments i la seva procedencia , 

així com alguna indicació pera receptes . 

Té l'interes que és un convent de la marina , i a més situar a les ten·es de 

Girona, al Baix Emparda . 

Hi apare ixen abunelants brous i escude lles , plats de llegums i verdures , 

així com de peix; i pera les festes -Nadai ,Corpus, etc.-, plats de carn i aviram 

i, ocasionalment, ele cacera . 

Herbes, especies i condiments. Pebre , canyella , clavel! , gingebre , sucre , 

vainilla, a lis , julivert, menta llorer, fari gola , ro maní, espígol, anís (matafaluga), 

safra. Oli d'oliva , cansalada. 

lngredients i plats: pa blanc (per als frares), "pa moreno" (per als 

pobres) ,minestra ele verdures amb col, broquil (coliflor) , bledes, espinacs, 

enciam; pitan<;:a de carn, pitan<;:a de peix, cigrons, mongetes (fesols, feso les) , 

blat, ordi, civada, semola , fideus, an·os, faves, escaroles, cebes, espinacs, 

pesols, tomaquets, albergínies; Po llastres farc its amb carn , ous i especies, 

colomins farcits amb préssecs, cassola de carnestoltes o Dijous Gras (un plat 

molt típic deis agustinians, amb peus i cap de porc, peus de moltó , ous , 

sucre, canyella; en el cas de la deis agustinians de Palamós, s'hi afegeixen 

fideus); vedella o bou de Corpus, amb cireres, xocolata i secalls. 

Peix: tonyina, pagel!, déntol , ll agostes , llagostins. 

Peix seco confitar: tonyina en sa l, arengades, bacalla, peixopalo. 
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Carn: Gallina "botida" (farcida amb carn picada, ous, especies), per Sant 

Paulí i Nada!, porc, anyell, vedella, bou que es menjava per Corpus, com a la 
catedral de Girona), pollastre, gallina, colomí, ca~a; conill, perdí u. 

Fruita: figues, "melons valencians", peres, préssecs, pomes, cireres, 

taronges, llimones, melons. 

Dol~os: llet d'ametlles amb amidó, canyella i llimona, ametlles torrades 

i carameHitzades (garapinyades), (menjar blanc), coques, panellets, torrons, 

neules, esclopets de massapa, "dol<;:aines" (galetes seques o bescuits), 

melindros, secalls, borregos. 

Embotits i conserves: botifarres, "peltrucs" (bulls; denominació de 

I'Emporda, el Pla de I'Estany i la Garrotxa), llonganisses, cansalada (de la 

propia matan¡;a). 

Begudes: aigua de font, llet d'ametlles, "vi novell","vi usual", "vi negre", 
"vi blanc","vi de missa", "vi de pair", garnatxa, aiguardent, "clareia" (vi 

aromatitzat amb especies), "resolís", rom (segle XIX). 
Productes d'America (alguns introdu'lts a finals del XVIII i principis del 

XIX): tomaquets, pebrots, fesols de Santa Pau, fesoles d'Olot, blat de moro, 

vainilla, xocolata ... Encara no hi apareixen les patates. 

(Gabriel Martín Roig, Gastronomía conventual deis ji'ares agustins de 

Palamós , revista Baix Emparda, núm. 34, desembre 2011; pag. 49-60). 

Receptari del monestir de Sant Benet de Banyoles (segle XVIII-XIX). Manuscrit 

procedent d'aquest monestir, localitzat a I'Arxiu Episcopal de Vic. La major 

part de receptes són en castella, pero algunes són d'origen catala: escudella, 

"fideos gruesos", "liviano gustoso" (pulmó, lleu o "prediu"), "estofado", 

"prebe, "lampreado", "carne reogada en guisado", "costrada de carne y 

huevos (recepta catalana que s'anomena "cassola", al segle XVIII), "conejos 

en prebe", "gasapos en guisado" , "liebre guisada sin agua", "ternera asada", 

"perdizes en guisado", "perdizes assadas con sardinas" (un primitiu mar i 

muntanya; les perdius es farceixen amb les sardines. En un !libre menorquí 

del segle XVIII, de fra Francesc Roger, hi ha un plat similar amb hosties de 

mar, un moHusc), "pollo asado", "pollo guisado", "pepitoria de menudillos 

de pollo", "pollo relleno", "pollo lampreado", "gallina dorada, "pasteles 

de pollos i gasapos", "baca en guisado" (vaca), "caldo helado", "manos de 

carnero", "plato de leche y huevos con dulce", "lamprea de rio", "modo de 
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escabechar perdices" . En ca tala: pollastres enters, conills trossejats o també 

al ja<;: (una recepta encara existent), anecs enters, costelles farcides, costelles 

amb suc de perdiu, liebre ben guisada, cap i peus d'anyell o moltó, crema, 

"grunyets" o bunyols de vent, menjar blanc. 

El tomaquet hi és for<;:a utilitzat , i també "polvo de pimiento" 

-suposem que pebre vermell, cosa que indicaría !'origen espanyol del cuiner, 

que tanmateix fa servir algunes catalanades en el text castella- així com 

agredol<;:os o acids de llimona, taronja agra , vinagre, etc., i plats salats amb 

sucre i canyella, i moltes especies, a l'estilmedieval o barroc: pebre, canyella, 

clavel!, safra, així com llorer,julivert, menta , all; les picades hi són ampliament 

emprades, així com l'allioli negat i els bolets (moixernons, etc.). 

Productes d'America: pebre vermell, tomaquet. 

Despeses del Convent deis dominicans de Pera/ada (primer ter<;: del s. XVII) 

amb informacions similars a les ressenyarlf's més amunt. S'hi indica !'origen 
deis aliments: barril de sardines de Cadaqués, ol i de Vilabertran, arros de 

Torroella de Montgrí, "tossino de Figueres", formatges de la Selva, Queralbs 

(Ripolles) i Mallorca. Aliments no vistos abans són el bou, els "canyellons" 

(o "canellons", encara es fan al País Valencia; confit originariament amb un 

bocinet de canyella i ara de taronja) i dragees (confits). 

(Pep Vila, op. cit .) 

El libre de la peste en tres tractats en doctrina universal preservatio, y curatió 
d'ella , joan Rafael Moix, de Gerona, Barcelona, 1637. Tot i que es tracta d'un 

!libre de medicina , té interessants informacions sobre el repertori d'aliments 

i plats i indicacions dietetiques d'un gran va lor historie per a la historia de 

l'alimentació i les begudes -vins, xarops amb neu, etc. 

Diu que les "ensalades" s'han de menjar per sopar, al principi (seguint la 

doctrina medieval del metge Arnau de Vilanova), que s'han d'evitar els vins 

dol<;:os i terbols, etc. 

Ens propasa una escudella amb ametlles, aigua-ros, sucre i canyella. 

Entre els vins, cita el blanc, el claret, malvasía, trobat (de I'Emporda), 

macabeu, grec, verdiell , moscat (moscatel!; aquest paraula s'ha conservar a la 

Catalunya Nord), "escanyaca" (cep no identificar). 

Begudes: aigua de font, llet, vi. 
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Verdures: col, carbassa, esparrec, carel, ceba, porro, carxofa, xirivia, 

xicoira, endívia (escarola), agrelles, lletuga, bleda, espinac, rave , safanoria, 

nap, pampols de vinya (un ingredient molt emprat en la cuina oriental), 

taperes, olives. Els pampols o fulles de vinya es feien servir per farcir o 

embolicar guatlles i altres ocells. 

Llegums i cereals: cigrons, llenti es, semola, farro, arras, fideus , 

macarrons (una de les primeres cites conegudes sobre aquest aliment) , 

"andarins" (tallarines?. Al Llibre de la peste, segle XVI, és una "sopa de pasta", 

segons el DCVB), llegums frescos. 

Plantes silvestres i aromatiques: vidalbes o llúpols , blets, tarongina, 

moraduix , "cornicervi" (un plantatge, que es menjava en l'amanida , 

Plantago comopus), pimpinella, lletsons, créixens, menta, morritort, mostalla 

(mostassa), verdo lagues, ruques (ruca), fonoll, julivert. 

Peix: peix frese, frese salat, peix menut ele mar, peixos de roca; gerret, 

boga, sorell. 

Carns i cacera: moltó, cabrit , vede lla, bou, conill tendre, capó , polla, 

pollastre, gallina, gall tendre, faisa, francolí, percliu, becada i "tot genero de 

ocells montesinos" (ocells ele ca¡;:a). 

Ous: a la brasa, bullits amb la seva closca (durs), fregits. 

Especies: sucre, canyella, gi neb re (ginebrons), aigua-ros; agras, "suc de 

!limó", de taronja (agra), vinagre , "llimonets de carn", vinagre blanc rosat. 

Confitures: "conserves", "melmelades", "gelees": d'arrel d'escor¡;:onera 

(mena ele salsifí, arre! comestible) , herba bovina, carn de codony, trossos de 

codony, codonyat, flors de borratja, flors de buglossa. Recomana fer servir el 

sucre i "un gustet de vi nagre" (aixo ens recorda el chutney de I'Índia) i parla 

deis "su ere rosar" i els "sucre guindar". 

Fruites: nous , avellanes, ametll es, pinyons (tot torrar), panses, prunes 
seques , aceluses (fruilél no identificada), gínj ub . Pe1e~, <.odonys, prunes, 

"prunes el e frare", "prunes agretes", magranes, "pomes camusines" (camoses), 

guindes, poncirs (poncems, un cítric molt apreciar pera confitures i xa rops; 

ara practicament clesaparegut entre nosaltres . Es cultivava al Baix Emporcla), 

llimona, naronja, taronja. 

Postres: bunyols , crespells . 

Plats i salses: "oruga" (ruca), "j ulivertada", mostalla , caldo, rostit, 

ensalada d'agrelles, enclívies, xicoires, borratges, viclalbes, pimpinella, tot 

bullir; cacera (ocells) i carn amb agras, pomes i peres cuites. 
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Altres: "pa de bon forment, sens prim ni segó" (pa blanc). 

Productes d'America: lndetectables. 

DE VIATGE A LA CORT DE MADRID 

Francesc Burgués, mercader de la ciutat de Girona, viatja a Madrid el1654 

a compte de la ciutat. Heus aquí la llista de compres pera l'alimentació. 

-carn, "carnsalada", "tossino", cols i enciam, pa, vi, neu, ametlles, anís, 

aigua perla cassola, pebre, oli, vinagre, sal, fruita, ametlles, cebes, vi blanc, 

escudella , bacalla, ous, meló, card, nous, un llimó i julivert, mantega per 

coure a la cassola (probablement mantega de vaca, com s'explicita en algun 

receptari de !'epoca) per coure la cuixa, per coure la carn i la cassola, perla 

cassola i picar, per escudella, vi per coure peres i codonys cuits a la cassola , 

"aixacolata" (xocolata), colomins , enciam, cebes, raves, olives (composició 

d'una amanida; no hi apareix el tomaquet), alls, faves, bescuit (en singular: 

podia ser una mena de galeta seca que feia el fet del pa , tal com l'utilitzaven 

els mariners) . 

Llista general de queviures 
- Enciams, cebes, alls, raves, olives (composició pera una amanida). 

- Faves , llenties, fesoles, pesols, arras, fideus , bledes, cols, carbasses, 

albergínies, verdura , julivert. 

- Carn, cansalada, moltó, porc, cabrit, bou, conill; colomí, gallina , ocells , 

polles, perdius. 

- Fetges, cervells arrebossats . 

- Ous del dia . 

- Formatge. 

- Peix , sardines , arengades, bacalla. 

-Anís, clavells, pebre; sal, sal prima, sal grossa , oli,vinagre blanc, agras, 

m el. 
- Pomes, taronges , guindes, ra'lm, llimones, cireres, meló, castanyes, 

avellanes; ametlles, nous. 

- Confitures, peres confitades; bescuits, xocolata (els bescuits, 

segurament per prendre la xocolata desfeta) . 

- Aigua, vi blanc per coure les pe res. 

- Cassola, ampolles, tasses, pebrera (recipient per a pebre), gerros; 

carbó. 
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En el menú diari hi domina el pa, el vi i la carn. Durant tres mesos en 

menja 69 dies, així com colomins ( 12 dies) , pollastre ( 1 dia); un parell de 

gallines (tot l'any); pollastre (d 'abril a setembre); un parell de conills (5 de 

julio!) , bou, porc, cansalada (27 dies), fetge (3 dies , julio!) . 

Peix (15 dies) ; bacalla (5 dies); sardines (6 dies). 

Vegetals: enciam (74), cebes (40), raves (1 ), alls (4) , escarola (2), albergínies 

(3), carbassa (22), fesoles (3), cols (19), bledes (11) . 

-Ous (25) . 

Productes d'America: fesoles (mongetes), xocolata. 

(Pep Vi la, op. cit.) 

DIETES DE VIATGE 

Comta del que jo Francesch Puget, c/avari menor de la ciutat, tinc gastat i 

pegat ... per inspeccionar els molins de la ciutat ( 1638). 

- 411iures de carn de moltó, set reals (el moltó, la carn pe r antonomasia, 

és el xai fet). 

- Sis capons, quinze reals (un ingredient molt car, que fins i tot es feia 

venir de Menorca!). 

- Vuit "cortons" (quartons) de vi claret (vi de color ciar; avui seria 

"rosat"). 

- Sucre, pebre, salses i altres especies (recordem que el sucre e ra 

considerar una especia). 

- Fruita i un formatge (sovint anaven associats, sobretot les peres i el 

formatge). 

- Neu (per refrescar les begudes) . 

Comta de la visita als molins nous ... ( 13 novembre 1696) 

-Tres dotzenes de torts . 

- Qatra parells y mig de capons. 

- Set parells de perdius. 

- Carn de moltó. 

- Dos trortadas (tortades; pastís, normalment d'ametlla, ous i sucre, 

co rrent a Banyoles, al País Valencia, a Mallorca i Menorca). 

- Pa . 
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-Vi; vi blanc. 

- Un garrafó de vi claret. 

- Neu . 

- 4 dotzenes de panses . 

- Tres dotzenes de taronges. 

-Perlo que tingués de manester per l'olla (escudella i carn d'olla) . 

- Cansalada. 

-Sal i oli. 

-Tres melons (no sé si és el cas, pero els melons, almenys al segle XVI, 

es menjaven amb sal) . 

-Un formatge. 

- 4 veires (gots; paraula en ús a la Catalunya Nord). 

-Anís. 

-Especies 

Es tracta d'uns ingredients només a l'abast de la gent rica , com els capons 

i pollastre, les perdius, o bé les "tortades" o pastissos (el sucre era molt car) o 

la neu (gel procedent deis pous de gla<;, deis quals n'hi havia arreu, fins i tot 

en pobles petits). És interessant l'aparició deis cítrics segurament procedents 

del Maresme, tot i que saben que se'n cultivaven a I'Emporda . 

El vi no hi manca mai , ja que era considerat un aliment. 

Productes d'America: indetectables. 

(Pep Vila, op. cit.) 

SEGLE XVIII: RECEPTARIS 

Tots els receptaris del segle XVIII-principis del XIX són escrits per frares, 

que salen ser exceHents cuiners i sovint bons escriptors. Pertanyen al ardes 

deis agustins -els més gurmets i amb llibres més complets, de verdures, 

ous, peix, carn-, els franciscans, els carmelites descal<;os, els benedictins , 

els caputxins ... Cal observar que tots són ardes masculins. Sembla com si 

aquí també hi veiéssim una divisió de generes. A les monges se'ls sol atribuir, 

encara avui, més aviat bona ma per als dol<;os. 

Fra Sever d'Oiot: Llibre de /'art de quynar, 1787; revisió d'un manual 

anterior, del mateix autor, i alguna recepta datada el 1792. Religiós caputxí a 

Girona. lnclou també un llibre dedicat a la cura deis horts . 

147 



JAUME FABREGA 

És una cuina que manté la tradició medieval. Hi abunda l'ús d'especies 

i herbes o "fulles oloroses", d'agredolc;os, de dolc;-salat. Mol tes "picades" U a 

s'utilitza aquest mot, inexistent a I'Edat Mitjana) a base d'ametlles, avellanes ... 

Forc;a plats salats se serveixen amb sucre o sucre i canyella (llonzes de porc, 

peus de porc a la cassola,llonganissa o botifarra estofada. Carxofes amb 

cansalada ... ). 

Herbes especies i condiments: sucre, canyella, safra, clavells, llorer, alls, 

julivert, menta, farigola, sajolida, alfa brega, "fulles oloroses" (llorer, taronger), 

"totes especies", pebre, pebrot coent, pela de llimona, "taronja seca"; vi 

blanc, aiguardent, cansalada, suc de cansalada, oli, llard, mel; avellanes, 

ametlles, pinyons, nous (per a les picades), formatge ratllat, panses; allioli, 

allioli negat (una interessant aparició) vinagreta. 

Tecniques: bullit, fregit, estofar (amb el recipient tapat amb paper 

d'estrassa i un altre recipient amb aigua al damunt), brasejat (amb brases 

damunt d'una tapadora), rostit, confitar; sofregit (basicamenr de ceba), ros 

de farina (corresponent al frances roux). 

Plats: inclou "caldos", escudelles i sopes diverses, verdures, carn, ous 

i peix i alguns dolós, begudes i conserves. Caldo de "borrages" (també les 

anomena borraines, a la manera de la Catalunya meridional. Amb una picada), 

escudella d'angels (arros, ous, sucre, canyella, clavells, brou ... ), sopa de crosta 

d'or (o sopa daurada; amb pa , formatge, clavells, canyella, pebre, safra, alls, 

ametlles, avellanes o ous, brou), escarxofes amb "tossino" magre, albergínies 

amb cansalada i llard, carbassó fregit i amb suc, naps amb suc ("propi de 

pares caputxins perque omple aviat"), ceba sofregida ("propi de pages i 

hortola i menestral"), ensalada de pesols tendres (pesols bullits; a les Balears 

la verdura bullida també s'anomena "ensalada"), card cuit (amb salsa i una 

picada), albergínies "rellenes", fesols tendres (amb suc), penques de bledes 

amb bacalla , faves tendres amb la tavella (amb una picada), esparrecs amb ous 

durs (i una picada), espinacs amb panses i pinyons, borratges arrebossades, 

cargols (amb sofregit i picada), bacalla amb suc, bacalla amb tomara i allioli 

negat, bacalla amb ous trencats , peixopalo amb panses i pinyons o "diablillos" 

(prunyons secs, "cascavellicos"), tonyina salada amb salsa, tonyina de sorra 

amb all, julivert i sucre, congre amb panses i pinyons, anguiles (amb una 

picada), ous amb lluc;, ous durs amb salsa, truita amb herbes i especies, pernil 

de "tossino" (pernil bullir amb herbes aromatiques, "plat usual de la Val! 

d'Andorra"), "peus de porch rellenos" (és la famosa cassola de carnestoltes, 
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una especialitat de quasi tots els ordes monastics), llonzes de "tossino" (amb 

un suc redu.lt i sucre i canyella; propi "de la Vall d'Andorra i de més pa·lsos de 

perlla") , llangonissa (estofada amb vi blanc, llorer, canyella ... i servida amb 

sucre. Podria ser un antecedent de la "botifarra dol<;a" de Girona), "estofar de 

carn de moltó" (ceba, alls, julivert, menta, pebre , clavells, canyella; "és plat 

de grans senyors"), Cap d'anyell o moltó (estofar amb "fulles oloroses"; "plat 

propi de enterro i honres"- funerals-), bou (estofat servit amb sucre; "és de 

militars i gent de rei, és propi de soldats"), liebre estofada, perdiu estofada 

o amb "aquilimoquili" (salsa amb "pebrot coent"), pollastre (guisat, amb una 

picada), menuts de pollastre (com un platillo amb picada , "plat de llépols i 

gormands"), ocells (rostits, amb salsa i sucre) ... 

Conserves: sardina confitada, tonyina confitada, peix fregit en "estabeix 

" (escabetx), tomaquets en conserva. 

Begudes: ametllat, aigua-rosada, aigua de canyella, aigua de llimona, 

orxata (de llavors de carbassa, meló, síndria i cogombre. El mot orxata ve 

del frances orgeat, 'ordiat' en catala medieval), medicina per conservar lo vi, 

"medicina per adobar lo vi si és agre o escaldar o també vert" (una d'elles 

datada el 1792, proporcionada per un "negociant de vins de Manresa"). 

Dol<;os: pa amb llet i coses dolces, bunyols. 

Productes d'America: "fe sois tendres", tomaquet natural, en conserva, 

"pebrot coent" (bitxo), xocolata (usat en una prolixa conserva de tomaquet). 

És un receptari for<;a complet, amb un estil ben particular, ja que 

els plats, amb un bon sentit de l'humor, solen ser atribuüs a diversos 

coHectius: da mes, militars, frares josepets, frares caputxins , "mares monges 

i missenyores", reis , malalts, pagesos, hortolans, menestrals ... 1 també els 

dóna una atribució geografica: Andorra, la muntanya, etc., o una postil·la 

com ara: "És plat de llaminers i s'empassa xuclant com la mel" ("un plat de 

carxofes amb suc i salsa"). 

O també un temps estacional: "Que és escudella fresca per lo estiu" 

("escudella de carabassa ab caldo, llet i mel"). O els dóna una qualificació: 

"Perque és la major de totes les escudelles" ("escudella d'angels"). Francesc 

del Santíssim Sagrament, frare deis carmelites descal<;os , fins i tot classifica 

les escudelles "de primera i segona classe". 

Entre la continuüat medieval (anguiles "enfarinades i fregides ab un pols 

de sucre, clavells i canyella"), amb una gran abundancia de plats de cocció 

lenta (estofats o ofegats), salses, sucs i picades, especies, herbes i sucre en 
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molts plats salats. No obstant aixo, la cuina moderna que s'esta formant, amb 

sofregits amb tomaquets i picades modernes. 

Anonim. Receptari d'una casa particular d'O/ot (can Casabona; Arxiu Historie 

Comarcal d'Oiot). Breu receptari, interessant perla seva procedencia. Algun 

tret dellexic indica l'autoria garrotxina (greix, llonganissa, etc.), amb alguna 

influencia francesa . 

-"Piat de poch cost y bo de pilota" (greix de moltó, cansalada, pa 

ratllat ... ). 

-Suc de perdiu (un prestigiós plat amb taronja agra i pebre). 
-Costelles a la "belitresca" (un belitre és un captaire o vagabund). 

-Pollastres amb salsa blanca (un antecedent de la beixamel francesa). 

-Pollastre rostits. 

-Pollastres farcits. 

-"Pulpiton" (grossa mandonguilla o pilota de carn picada; mot procedent 

del frances). 

-Carn a la genovesa (a Italia bou o porc amb suc, dit al/a genovese). 

-Carn a la "todesca" (tedesca, d'Aiemanya). 

-Menjar blanc. 

-"Resoles" (raoles, una mena d'hamburgueses de carn picada, 

d'origen medieval, que han arribat a Mallorca fins avui i a Occitania 

-raso/a-). 

"Competes i confitures" (sense receptes). És notable l'aparició de la 

paraula compota, procedent del frances , tot i que hi ha precedents en catala, 

ja que és un terme que pot procedir delllatí. 

La cuina segueix el model barroc d'ús d'agredol<;os i plats dol<;os-salats, 

herbes i especies: all, julivert, moraduix, sajolida, cerfull, farigola; pebre, 

canyella, nou moscada. En algunes receptes s'hi fa servir el tomaquet i un 

ros de farina. 

Productes d'America: tomaquet 

joan Baptista Panyó,Memorias del arte de casina y pasteleria y confituras 

y geleas, un pintor catala de família occitana, conegut com a artista i a qui 

Pep Vila atribueix l'autoria del manuscrit, amb cent vuit receptes en catala. 

N'hi ha de dar origen occita i frances, fins i tot pel títol, i d'altres pertanyen 

al repertori del país. Té l'interes que, malgrat el títol, són totes receptes 
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dolces, amb una significativa presencia de la pastisseria, un art incipient. 
De fet, el sucre no es popularitza (per la ~aixada deis preus, a conseqüencia 

de l'ús d'esclaus pera la seva producció a I'America tropical, particularment 
Cuba, tot i que era ja conegut i produ'it a la Catalunya medieval, pero era una 

especia cara) fins al segle XVIII , que és quan apareix la pastisseria moderna . 

N'esmentarem algunes: 

"Torta de manjar blanco", "i'ioclos de arrós" (nyoquis), "Meringas de claras" 

(merengues), "tortas de limones verdes o ponsems" (sic), "gateu de cansalada 

fresca y !lomillo" (gateau, pastís; notem que a Mallorca ha romas el gató , així 

com a Napols, a causa de la presencia deis Borbons, en aquet darrer cas), pasta 

fullada (la primera cita catalana que trobem d'aquesta elaboració, una de les 

bases de la pastisseria mediterrania), "pastel de pies de puerco" (cassola, plat 

típic de carnaval; greixonera de peus de porc a Mallorca), "cosimiento de la 

cavesa del javaly" (cap de senglar, pe¡;a de xarcuteria), "sopa dorada" (plat de 

tradició medieval, que apareix a quasi tots els receptaris monacals), "plato de 

fondu" (fondue), "de la "pasta brisé", "gateu de amellas" (gató; encara es fa a 

Mallorca amb el mateix nom, gató d'ametles), "gató de Saboya" (pa de pessic), 

crema, "compota de maduixas y mermelada", "mermelada d'abrecochs", 

bunyols de vent o "choux farsits a la crema" (antecedent deis xuixos i de les 

lioneses) , "sirop de sireras", "panellós de amellas amargantas y de dolsas" 

(panellets), "crema frita", "conserva de naronjas per cubrir las confituras", "gató 

a la madalena", "ous moles" (procedent de l'espanyol a través del portugues 

ovos moles; molt populars a Portugal. Els cita el baró de Malda), "ratafiat" de 

flor de taronger (antecedent de la popular ratafia catalana amb nous verdes) . 

"Aiguas per beurer en estiu", "ratafiat de sireras", "jelea de qudonys", "biiies de 

pasta" (del frances beignets, bunyols), ous a l'aigua o crema a l'ou (una recepta 

encara existent a Andorra i a Fran¡;a). 

Avisos, y instrucciones per lo principiant Cuyner. Atribu"it a josep Orri, 

francisca. Manuscrit de la Biblioteca Pública Episcopal de Barcelona . Primer 

ter<; del segle XVIII (?). Edició a cura d'lsabel juncosa Ginesta, Barcelona, 

1988. 

Tecniques: graella, guisat, ofegat (amb paper d'estrassa i tapadora), 

bullit, estofat, fregit, mig rostit, brasat (foc a sobre i a sota), farcit 

Herbes, especies i condiments: aigua de roses, aiguanaf, "agre" ("agra¡;"; 

llimona, taronja agra, magrana, vinagre ... ), anís, api, sucre canyella, julivert, 
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alls, menta, llorer, orenga, moraduix, clavel!, safra, nou moscada, celiandre, 

comí, hisop, gingebre ... 

Greixos: oli, llard, cansalada, mantega (un ús no documentar en la cuina 

catalana més moderna, pero sí en la del segle XVIII). 

Alcohols: aiguardent, vi blanc, vi negre, garnatxa. 

Plats: sopa de carn, estofat, trinxat gros, trinxat comú, "prebe" (salsa 

pebrada), costelles a la brasa, costelles amb suc de perdius (salsa de taronja 

agra i pebre, d'origen medieval). (Platina, Bartolomeo dei Sacchi -humanista 

i alt funcionari papal, 14 75- a De honesta voluptate et valetudine ho esmenta com 

a una refinada especialitat catalana), pilota de !'olla (interessant informació 

sobre !'origen d'aquest ingredient imprescindible a l'escudella i carn d'olla), 

"picadillo" (un plat encara existent a Olot, fet amb bou), mandonguilles, 

"picadillo major", mandonguilles per enramar la sopa (un plat també encara 

existent al Ripolles i al tres comarques), "relleno de carbassa", ceba, enciam, 

albergínia, escarola (hortalisses farcides), gall dindi, "altre indiot'' (notem la 

duplicitat deis noms. Indíot és vi u a Giro na i Mallorca), cap de ved ella, cervells, 
tripa de vedella, botifarres deis budells de vedella, "menjarets" (ronyonada, 

ronyons), cassola (de peus de porc, llonganisses -botifarres crues-, teixó, 

etc., de carnestoltes), "sopa dorada" (un classic de la cuina conventual, 

present també en la cuina espanyola), pollastre amb agredolc;:, pollastre amb 

cireres, pollastre, anec, llengua, etc., amb salsa de codonys en Montiño 

(op. cit.) el cuiner reial, hi ha una recepta d'anec amb codonys. Les monges 

concepcionistes de Palma eren conegudes per aquesta recepta, que es va 

trabar al seumonestir), gallina guisada, colomins amb salsa d'ametlles, gallina 

bullida amb salsa i tafones, neules de carn (una mena de canelons de vedella, 

ditsfeixets a Menorca i perdius de cape/la a Mallorca, involtini a Italia. És la primera 

vegada, a més, que sabem que les neules, a diferencia del que se solía fer a 

l'Edat Mitjana , ja tenen forma de canó), platillo de la Batalla d'Almansa (un plat 

de menuts de pollastre; es refereix amb tota seguretat, a la Batalla d'Almansa 

-1707-, derrota de les trapes valencianocatalanes enfront deis espanyols i 

francesas de Felip V, que va su posar la decapitació de Catalunya i la definitiva 

perdua de les llibertats nacionals i la total subjecció a Castella amb el Decret 

de Nova Planta. Aquesta recepta de resso patriotic es transmet fins al segle 

XIX,ja que apareix alllibre La cuynera catalana, inici de la Renaixenc;:a culinaria, 

vers 1835), porcell cuit (hi pareix ja la salsa allioli, "alioli", anomenada "alls 

esquesos" o "aiJada" a l'Edat Mitjana; aquesta recepta és hereva de !'aparatosa 
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cuina medieval i renaixentista en clau barroca, ja que ens di u que el porcell 

"vagi a taula [ ... J enramat amb flors , o amb rutiles de llimona"), perdius amb su e 

(amb taronja agra i pebre; aquesta gran recepta ha romas en la cuina episcopal 

i burgesa de la Catalunya Nord amb el nom de "perdiganya a la catalana" 

-perdiu jove, perdigó-; era una de les famoses especialitats del cuiner del 

bisbe de Perpinya Monsenyor Carsalade, de !'epoca de jacint Verdaguer, que 

fo u lloada per Kurnonsky, "el príncep deis gurmets"), empanada d'ocell s a 

l'ast: tó rtores, perdius , colomins (recepta d'ori gen medieval. És interessant 

veure com !'autor fa servi r el terme panada -encara viu a Mallorca i a Ll eida 

(panadons) i empanada , del cata la modern-) , capó amb salsa de magra nes, 

conill amb taperes, conill amb ceba (recepta que encara es fa avui, sobretot 

a Mallorca), trinxat de liebre (diverses receptes, per menjar calent o fred, a 

manera de paté o terrina; en aquest cas profusa ment adornat amb "casetes" , 

"montonets" d'enciam, ll esquetes de poncem, rutiles de llimona, "grans de 

magrana do l ~a. anís, i al cim los ull s de l' enciam drets ab lo tronxo de part 
de baix. i per sobre del tri nx:Jt :1 lguna oliva sense pinyol" (text excepciumd, 
jaque no és normal, ni a l'Edat Mitjana ni més tard, deta llar la presentació o 

adorna ment del plat; aquesta decoració amb grans de magrana ens recorda 

un episodi de la novel·la Como agua para chocola te, de Laura Esquive!) , cabrit 

farcit , conill fa rcit , conserva de carn de "ce rvo", vedella, bou, etc., (un ti pus 

de preparació que es conserva al Magrib) , pernil cuit (la recepta més antiga 

que coneixem, juntament ambla de fra Sever d'Olot; una veritable sorpresa, 

jaque aquest tipus d'elaboració es pensava que era d'origen nordic), caps de 

cabrit rostits i farcits amb crosta, cuixa de moltó estofada (el moltó o xa i fet, 

de l' Edat Mitjana al Barroc, és la carn de referencia a Catalunya) , conill amb 

sa lseta , "rell eno de peres , pomes i préssecs" (amb fa rciment de carn; aquesta 

recepta es transmet a través de La cuynera catalana -vers 1835- i encara es fa 
a l'Emporda i el Maresme - "pomes de rell eno" - ), rosti t a la catalana (amb 

aviram o cuixa de moltó), fetge de bou, "cervo", etc., menjar blanc (amb 

farina d'arros), crema (l a crema de Sant josep original , i ja cremada), sa lsa de 

tomaquet .. . 

A continuació ve el "tractat de peix", que , seguint la tradició medieval 

és di sposat al final del llibre . Correspon a la cuina de Quaresma , per aixo 

sol incloure també alguns plats vegetals: sopa de peix, mandonguilles de 

peix , "relleno de peix" (per a ca rbassa llarga), petit estofat i picadillo , altre 

peix gros (congre, etc.), "llagosta de molts modos" (amb salsa de picada de 
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rap i pinyons, amb ceba, vinagre i mel, amb allioli negat (sic), a la graella, 

amb oli, pebre i taronja, farcides ... ), "peix a la castellana dich ]dit] rigorosa", 

llisses (amb salsa de pinyons, amb suc de perdiu, amb escalunyes, pesols 

i carxofes), peix d'aigua dol<;:a amb ceba, vi blanc i "herbes odorífiques", 

amanida de sorra (tonyina salada), arros magre (amb brou de peix), escudella 

fina , bacalla (embolicat amb paper d'estrassa, avui "a la papillota", amb suc 

i allioli negat, amb mel i vinagre ... El bacalla s'introdueix al segle XVI per 

l'aportació deis mariners gascons, bascos i portuguesas. No obstant aixo, 

Mestre Robert, cuiner de la cort reial de Napols, al Libre del coch (1475; impres 

a Barcelona el 1520) ja esmenta la "merlu<;:a" salada, amb un tractament 

-remullat, cuinat, etc.- identic al del bacalla), ous a la gatesca (ous pochés 

amb salsa), ous estrellats, "carabias" (?), borratges, "bocadillos de ciurons" 

(mena de falafels dol<;:os), "bocadi llos d'ametlles", ous gratats (ous durs), peix 

escabetxat (conserva), caragols , "lamprea de peix" (llampresa, peix de riu ara 

desaparegut a Catalunya, d'un gran prestigi gastronomic, sobretot en la cuina 

gallega) , tonyina salada, truita de riu, sopa de truita de riu, tonyina fresca 

amb ceba, sípia o calamarsos amb ceba o a la brasa, esturió (aquest peix era 

abundant a I'Ebre; ho documenta Cristüfol Despuig alllibre Los coHoquis de la 

insigne ciutat de Tortosa, de mitjan segle XVI, un llibre fonamental que també 

documenta l'opressió de Castella, la negació de la nostra historia, de la 

unitat de la llengua ,etc. Contemporaniament Miguel de Cervantes, al Quixot, 

parla del caviar (cavia/), nom d'origen turc, no pas rus (els otomans estaven 

en contacte amb els moriscos espanyols), faves amb cansalada, botifarra i 

menta, bolets i carxofes. 

En un altre exemplar del llibre, a més a més, hi trobem llengües amb 

"flicandó" (fricandó), bou amb fricandó, "pez en escabeche" (en castella). 

Productes d'America: mongetes, mongetes de desgranar, salsa de 

tomaquet, carbassó (?), gall d'indi . 

Com veiem, és un compendi culinari molt complet, amb una cuina molt 

refinada, i fins i tot adornada, que continua la cuina medieval -si bé més 

alleugerida- pero ja inicia, clarament, la cuina moderna (ús del tomaquet, 

plats com el fricandó, les vinagretes, els escabetxos moderns (sense fruits 

secs) ... Inclou un proleg "al lector" del mateix cuiner, en que ens diu: "No me 

he entretingut en saber si especular guizados fantastichs, ni d'alto bordo , 

com tampoch tortadas, ni panadas, que aixo és bo per los cochs de grans 

señores !sic!". Signa "Este es Fra joseph Orri .. . este frayle, aunque pequeño 
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en estatura, es grande en ingenio". Comen~a amb un "Después de Dios la 

Olla", i continua en catala lloant la cuina, a partir de 'Tolla basica" (escudella 

i carn d'olla) de la seva mare, feta amb "4 carns, que són moltó, vaca, pernil i 

capó, o bé allo que tingas" (curiosa similitud amb l'inici del Quixot). 

CUINA MONACAL DE LES BALEARS 

A les Balears hi tenim dos !libres, respectivament de Mallorca i Menorca. 

1 tot i que reflecteixen les cuines locals, encara hi trobem fon;:a plats del 

repertori catala comú, d'origen medieval i d'altres de modernes com ara la 

crema, l'allioli, etc., i molts que encara són propis de la cuina tradicional 

familiar de les Balears. 

Jaume Marti i Oliver: Receptari de cuina del segle XV/ll, manuscrit de ca 

s'Hereu de Montu'iri. jau me josep Bernat Martí i Oliver (1712-1788) va néixer 

a Palma, on va professar coma frare agustí. Va ingressar al convent de l'orde 

a Felanitx, on esdevingué un afamat cuiner. El seu !libre de cuina és el més 

complet de !'epoca als Pa'isos Catalans, i en cap més com aquest els nous 

productes d'America no hi apareixen tant (patates estofades, confitura de 

patates, bunyols de patata i coques de patata -plats vigent encara avui-, 

greixonera d'indiot, sobres d'indiot, pebres verme lis "en dulce", diverses 

salses de tomatiga, tomatigues en conserva) ... Inclou tots els generes de 

cuina, verdures, llegums, arros, pasta, peix, bacalla, menuts, carn, postres , 

conserves i embotits, begudes ... Hi ha una gran abundancia de greixoneres 

o cassoles , que denoten una cuina molt elaborada i fins i tot luxosa. La 

influencia castellana hi és poc apreciable. 

Hi apareixen algunes de les receptes més classiques de la cuina 

mallorquina actual: conill amb ceba, escaldums, escabetx de peix, porcella, 

mussola frita amb ceba, panades, "peix en suquet", vernís i suc de perdiu 

(receptes del repertori comú catala), "salmí" o "salmoregi", sobrassada amb 

mel, tacons, "pilotilles", flam de taronja, gató, torrons ... 

Fra Francesc Roger: Art de la cuina. Llibre de cuina menorquina del segle 

XVIII. Nascut el 1704, va ingressar al convent deis franciscans, on va escriure 

aquest !libre i on va morir el 1764. És un !libre fonamentalment de cuina 
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menorquina, pero amb receptes documentades per primer cop que ara es 

fan en altres illes, com ara la salsa de Nada!, propia d'Eivissa. 

Molts plats pertanyen al gust medieval, amb profusió de gustos 

agredol~os i dol~os-salats , amb carn amb mel o sucre i canyella (arros, cuixa 

de moltó estofada, moltó adobat, llengües de moltó i altres), ús abundant 

del suc de llimona, altres cítrics i agras, ús del mig rostit, lligament amb 

ous, d'abundants especies -safra , canyella, clavells, nou moscada i herbes-, 

"herbas-sana" (menta), llorer, moraduix, julivert, romaní, etc. Hi apareix 

alguna recepta del repertori comú catala com ara la "greixera de cap i peus 

de tocino" (cassola de carnestoltes) i la recepta més antiga que coneixem de 

l'anec amb peres, l'allioli, la crema o el menjar blanc. També algun plat castella 

com el "salmorrejo", el "sainete de moltó" o el peix "a l'ús del castella", i un 

curiós plat de polles o pollastres "a l'ús del moro". Alguns plats són cuinats 

amb mantega i hi ha alguns "pudins" o púdings, que denoten la influencia 

britanica . 

Hi ha també algun producte d'America, com el "pebre bord", la tomatiga 

o els fe sois i "fesols tendres" i el gall d'indi ("galldíndia"). Hi apareix, igualment, 

el primer dol~ de xocolata de que tenim notícia, la "crema de xacolate" . 

CONCLUSIÓ 

La cuina del Barroc, com hem insinuat al principi, es manté en bona 

part fidel als grans principis de la CLtina medieval pel que fa a les tecniques, 

el sofregits i picades, l'ús de les especies, deis agredol~os i plats salats amb 

sucre i canyella. 

El sofregit -base fonamental de la cuina catalana- es manté, basicament, 

segons el model medieval, amb una base de ceba i cansalada, pero ja es 

comen~a a introduir el sofregit modern amb tomaquet, així com bases o 

guarnicions modernes com ara la samfaina, amb productes d'America. 

lgualment es conserven les grans tecniques medievals: mig rostit o "mig 

raust", ofegat amb paper i empanat, perbullit (ebullició previa d'una carn, 

marisc o peix abans de CLtinar-lo), graella i ast, pero també els basics de la 

CLtina catalana moderna -guisat, rostit en cassola, bullit, fregit-. Hi ha molt 

plats resolts amb la tecnica del "brasat" (braisé, en frances), que consisteix 

en una cassola amb foca sota i al damunt (amb caliu dipositat damunt d'una 
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tapadora metaHica) , que permet gratinar i daurar els plats, com si fos un 

forn. 

Aquest model culinari es manté fins a mitjan del segle XIX, ja que encara 

és vigent al primer !libre modern de cuina catalana publicat, La cuynera 
catalana (autor anonim, vers 1833). 

Durant aquestes dues etapes -del segle XVI molt excepcionalment, el 

XVII molt tímidament, al segle XVIII encara de forma no gaire decidida, i ja 

més a finals d'aquest segle i durant la primera meitat del segle XIX- es va 

produint !'entrada i ús deis nous productes d'America, que suposen alhora 

una veritable revolució alimentaria i culinaria, i que són els que, finalment, 

definiran la cuina catalana (i mediterrania) moderna: tomaquets, pebrots, 

bitxos, mongetes , patates , blat de moro, gall d'indi, anec mut, vainilla, 

xocolata ... 

Hem vist un procés en el qua! la cuina és memoria historica, tant de la 

contimútat -sigui del món antic com del medieval- com de les revolucions 

culinaries producte del "viatge deis aliments" - aportacions fenícies, gregues, 

romanes, arabs, d'America- com d'uns lents canvis que, a poca poc, van 

creant un nou paradigma culinari. 

El que anomenem cuina catalana, dones, és alhora fruit d'aquest 

esdevenir historie, d'una banda -dins el qua! el Renaixement i el Barroc 

juguen un paper fonamental- i de la posterior Revolució Industrial i els canvis 

socials, que, malgrat tot, mantenen molts d'aquests paradigmes culinaris. 

Fem notar, finalment , que la cuina postmoderna o d'avantguarda , 

en la qua! Catalunya exceHeix mundialment amb alguns deis cuiners més 

influents del món, com Ferran Adria, Santi Santamaria, Carme Ruscalleda , 

joan Roca ... , torna a recuperar alguns deis sabors i trets típicament medievals 

i barrocs: agre i dol<;, dol<; i salat, ús més generós de les especies, simplicitat, 

complexitat, sorpresa i presentacions especia ls amb flors i altres elements. 
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