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a3
36.
a7
34.
39,
0.
41.
42,
43.

44,
45,
46.
47,
48,
49.
50.
sl.
52.

54,
55
36.
57.
38
59.

61,
62.
63.
64,
a3,
66.
67.
68,
69,

70.
#k
72,
73.
74,
735,
76.
77.
78.
79.
80,
81
82,

PEP VILA

Mermelada de manzana, de Massaner
Otra jalea de membrillo

Carne de membrillo

Pastillas de menta

Pastillas de azufre

Fastillas de malvavisco

Bolas de goma

Otra clase de bolas de goma

Otra clase de bolas hechas en el baiio de
Maria

Otra clase de las indicadas bolas

Otra clase

Pasta de limaza (vulgo) llimoga

Otra clase de pasta de limaza

Otra clase hecha en el baiio de Maria
Orra

Otra

Jarabes de diferentes clases.-Orchata
Modo de hacer la orchata blanca, sin que
la teche ocupe lo alto de las botellas.

. Otra clase de orchata que dard el mismo

restltado

Otra clase de orchata
Jarabe de limon
Jarabe de naranja
Jarabe de membrillo
Jarabe de zarza
Jarabe de goma

. Jarabe de poncidre

Jarabe de malvavisco

Jarabe de miel rosado

Jarabe de frambuesa (vulgo) Gers
Jarabe de vinagre

Bolas 6 pastillas de espiritu de regaliz
Otra clase de pastillas de regaliz
Orras pastillas de regaliz

Salsa de tomate

Bizeache denominado roulé por los fran
ceses

Pios nonos

Tortada de almendra

Flan (vulgo) flam

Otro flan

Melindres de Valladolid

Orros melindres de Valladolid

Pasta de levadura, d la mallorguina
Otra clase de levadura, a la catalana
Otra clase de roscas

Merengues

Otro

Otro

Merengues de fresas

164

83.
84.
85.

86.

87.
88.
89.
90.

91.
92.
93.
94.
93.
96.
97.
98.
99.
100
101.
102,
103.
104,
105.
106.

107

108.
109.

110,
1.

112,
113,
114.
115,
116.
117.
118.
119.
120.
121,
122,
123.
124,
125,
126

127,
128
129. Tartolas holandesas
130,
131

132

Merengues romanos y tetas de vaca
Otros merengues

Bizcocho denominado tortada real
Bizcocho llamado tortada de dama
Bizcocho inglés

Muagdalenas

Palos de Jacob

Otra clase de los mismos

Modao de hacer la flor de nata
Bocadillos de rom

Sequillos de Iralia

Bizcocha genovés

Otro

Bizeocho imperial de naranja
Pasta de encasadas

Roscas de Castilla

Yemas carameladas

Otras vemas carameladas
Bizcocho de la reina

Bizeoche de avellana

Delicias

Crema para fuentes

Otra clase de crema

Crema quemada

. Otra crema para fuentes

Crema para la pasteleria
Regqueson de monja (vulgo) mato de
monja

Otro

Otro

Otro

Otro

Verdadero bizcocho del Sena
Bizeoche parisiene

Cuartos mallorquines

Ortros

Empanadas inglesas

Bollos pardos

Babas de Paris

Masa de ojaldre (vulgo) pasta de full
Gatd forrado

Carios

Pastelillos redondos

Caballeros y masarinos
Genovesas

. Crocan de Paris

. Masa para pasteles de carne

. Barguillos tiroleses
. Pastillas de leche con café
. Pastillas de azufaifas
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228. Helado de melocotones

229, Helado de avellana

230. Helado de almendra

231. Helado de fresas

232, Helado de frambuesa (vulgo) jers

233. Pasteles denominados en Cataluiia
[flaonas

234, Chus

235. Crocante

236, Pasta capuchina

237. Bizcocho de naranja (vulgo) paciencias

238. Roseas (vulgo) rosquillas del Ampurdan

239, Otras roscas del Ampurdan

240, Otras

241. Almendras garapiiiadas

242. Almendras de fundente

243, Varios trabajos de paila, ¢ sea
balancin.-Canelones

244, Grajea de colores, o sea mostacilla

245, Fresas hechas con licor, v ademds
cuantos dulces pueden hacerse en el
almidon. Modo de cubrirlas.

246. Almendras d la rosa

247. Almendras de limon

248. Almendras de Arenys

249, Conrfires finos

250. Modo de cubrir las avellanas y pifiones

251. Anis

252, Almendras y confites comunes

253. Confites comunes

254, Sistema que emplean los estranjeros

para pintar las habichuelas y

toda clase de legumbres

255, Pastillas d la gota.-De limon

256. Fastillas de rosa

257. Pastillas de naranja

258. Pastillas de café

259, Pastillas de menta

260. Pastillas de clavel

261. Pasta de liquen

262. Otra pasta de liguen

263. Otra

264. Bolas de yuyubas

2635, Absinte suiza

266. Otra absinte suiza

267. Jarabe de ponche. Modo de usarlo

268. Vino caliente

269. Limonada compuesta, denominada
sangria

270). Aniseta de Burdeos

271. Curazao de Holanda destilado

272, Bizcocho del cardenal

PEP VILA

273.
274.
275.
276.

Yemas de coch
Franchi-pagna
Tocine del cielo
Licores destilados.-Modo de clarificar

el aziicar con relacion d los licores que

vamos a esplicar. Advertencia.

Destilacion.

Crema de cacao

Crema imperial

279. Crema de café

280. Crema real

281. Anisete de la Martinica

282, Anisete de Burdeos

283. Anis de Indias

254. Agua divina

285, Agua del paraiso

286. Agua romana

287. Agua de Malta

288. Agua cordial

289. Agua de la costa de San Andrés

290. Vespetro

291, Leche de viejas

292, Crema de angélica

293. Crema de ajenjos

294, Escubach de Irlanda

295, Aceite de Venus

296, Aceite de apio

297. Aceite de ajenjos

298. Aceite de Jupiter

299, Elixir estomacal

300. Aceite de angélica

301. Aguardiente de Dantzik

302. Crema de huesos de fruta

303. Colores varios para tefiir los

licores.-Color de rosa

304. Owro color de rosa

305. Otro

306. Otro. Arvertencia

307. Color encarnado

308. Color verde muy fuerte

309. Otro color verde

310, Otro

311, Color de aurora

312, Color violado

313, Color amarillo

314, Owro color amarillo

315. Rom de Jamdica

3i6. Cognac

317. Aguardiente de andaya. Advertencia
general. Otra

318, Licores hechos con esencias

319, Cidronela

277.
278,

166
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320). Rosoli

321, Perfecto amor

322, Agua del cazador

323, Pérsico

324, Bdlsamo humano

325, Aceite cordial

326, Aceite de vainilla

327, Marrasquino

328, Espiritu de vino compuesto para hacer

licores.-Naranja

329. Limon

330, Vainilla

331 Menta

332, Canela

333, Clavel

334, Noyd. Advertencia. Otra adveriencia.

Otra

Ponche de huevo

Limonada

Naranjada. Advertencia

Cendidos del Ampurddn, Advertencia

Para comer un buen requeson. Nota,
Advertencia. Peso. Liquidos. Nota
interesante

340, Mérado el mas adecuado para tostar el

café

Modeo de hacer el café

tro café inferior

Bizeocho de almendra

Bizcocho d la glasé

Bizeocho del principe

Bizcocho masadua

Bizeocho de tres colores

Bizeocho de almendra real

Bizeocho americano

Bizcocho al vapor

Bizeocho de Mallovea

Bizcocho de Sabova

Bizeocho de chocolate

354, Bizeoche de canela

355, Bizcochos fritos

356. Bizeacho de dama

357, Bizcoche de Saboya, por pirdmides o

Por atras plezas

358. Bizcocho de avellana

359, Bizeochos d la polka

360 Bizeocho d la crema de naranja

361. Bizeoche de almendra

362, Boleras

363, Bizcocho de lila

364, Bizcochos americanos o redondos

365, Bistech

135,
136,
337
338
339,

341,
342,
343.
344.
345.
346,
347.
348.
349
3500
351.
352,
353
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366. Bizcochos purganies

367, Bizcochos navarios

368, Bizcocho con dulce

36Y9. Crema de leche de almendra
370. Crema imperial de vainilla
371, Crema fina

372. Crema de chocolate

A73, Orra crema

374. Manjar blance

375. Capuchinas reales

376, Cascarrones de mantequilla
377, Cascarrones al sol

378,
{vulgo) cocas

Deliciosas

Espaioleras

Espanolitas de vema

Espejitas del baiio liso

Italianas

Genavesas

Jaramena inglesa

Gatd de almendra

Gate a la Magdalena

Bizeocho d la Clara

Bizcacho de linmon

Bizeocho de ron

Bizeocho inglés

Bizcocho de Vizeaya

Bizcochos catalanes de sombrevitos
Bizcochos de amonutes

Bizeocho de San Claudio
Bizeocho con dulce

Bizcochos tircos

Bizcocho d la naranfa

Bizcocho ruso

Bizcotela

Venobise

Milisimay

Menjolis

Muostachenes de manteca
Mazapan real

379.
380.
381,
382,
383.
384,
385
386,
387,
388,
389.
390,
39,
392,
393.
394,
395,
396,
397,
398.
399
400,
407,
402.
403,
404.
405,
406,
407.
408,
409,
410,
411,
412
412,
413,
414,
415.

Pastillas de goma

Pan de municion
Portuguesas

Polonesas

Pastel de drbol
Panecillos de espumella
Pasteles de 1ocino
Pongue de Castilla
Pangueque

Trenzas

Tortas hechas con manteca de cerdo

Bizcocho comiin (vulgo) pa de pasich
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416. Tortada

47, Tortas de anis d pasteles ingleses

418, Turcas

419. Tortas de moron

420, Tocino del cielo

421, Flam amarillo

422, Flam blanco

423, Otra

424, idem mejor

425, Idem mediano

426. Arregadillos

427. Almendrados romanos

428, Chus d la crema

429. Pasta flora

430, Tortadas de almendra

431, Bocadillos de ron

432, Magdalenas de bizeocho

433. Tacino del cielo

434. Magdalenas de mantequilla

435. Fastillas odoviferas de rosa, d sea pas-

ta del Serrallo

436. Modo de dar al rapé el olor y gusto del
macuba

437. Tinta especial para plimas metdlicas

438. Tinta de que se sirven los ingleses en
sustitucion de la de China

439, Tinta especial para las plumas metdlicas
por M. Runge

440, Tinta en polvo

441, Tinta roja

442, Tinta amarilla

443, Tinta azul

444, Tinta verde

445, Tinta color de violeta

446, Lacre rojo

447. Lacre verde

448. Lacre azul

449, Lacre negro

450. Receta para hacer lacres de varios
colores

451. Lacre encarnado

452, Otro encarnade diferente

453. Negro

454. Amarilio

455, Moreno

456. Azul claro

457, Azl oscure

458. Verde

459, Rojo carmin

460. Amarillo de oro

461. Las cuatro especias

462. Modo sencillo de descubrir si las
esencias estdn falsificadas con
el espiritu de vino

463. Modo fdcil de conocer el vino
adulterado con las sales de plomo

464. Modo de reconocer el deido sulflirico
que fraudulosamente se encuentra en el
vinagre

465, Modo de imitar los vinos
estrangeros.-Champagne

466. Burdeos

467. Oporto

468. Modo de impedir la filtracion de los
vasos destinados d contener liguidos
oleosos d espirituosos cuando estos
vasos son porosos ¢ hendidos

469. Modo de extraer el aceite esencial de
rosas, segun el método de Turquia

470. Perfume para los cuartos y alcobas

471. Relacion de las frutas.-Peras

472, Albaricoques

473. Cerezas

474. Melocotones

475. Ciruelas

476. Melones v sandias

477, Poncidres y cedratos

478. Limones v naranjas

479. Manzanas

480. Grosellas

481. Membrillos

482. Granadas

483. Higos

454. Nueces

485. Batatas

486. Lechuga (vulgo) enciam de letuga

487, Acerolas

488. Cabello de dngel

489, Almendrucos

490. Prueba de la leche

491, Graduacion del vinagre

492, Pesa-jarabes

493, Explicacion de las frutas para
ablandirlas antes de confitar-las.-Higos

494, Albaricogues verdes

495, Albaricogues maduros

496. Melocatones

497. Nueces verdes

498. Sandias

499. Melon valenciano

500. Tallps de lechuga
(vulgo enciam de lletuga)
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501. Almendrucos verdes (vulgo ametlla) 518. Yemas denominadas capuchinas
502. Ciruelas (vulgo prunas) 519. Jalea de Granada

503. Acerolas 520, Jalea de manzana

504. Nedranja 521 Jalea de grosellas

5035. Limon 522. Licoves higiénicos de postres.-Curazao
506. Batatas de Malaga 523, Licor de flor de naranja

507. Peras 524. Licor aromdtico

508. Conservas.-Conserva de manzana 525. Modo de fabricar los vinoes.-Ldcrima
509, Conserva de membrillo Christi

510. Conserva de albaricoque 526. Vino de Malaga

511. Conserva de peras 327, Vino de grosella

512. Cabello de angel 528. Vino de Macon

513, Conserva de ciruelas 329, Moscatel de Frontifian

514, Conserva de cerezas 330, Vino de Madera

515, Conserva de melocotones 531 Vino de Champaiia

516. Conserva de batatas de Mdlaga 532. Vino de Burdeos

517. Huevos hilados 533, Vermut.

ALTRES RECEPTES DE LA TERRA

Amb I'extens formulari de Ciandido Molinas que acabem de descriure,
no exhaurim ni de bon tros el tema. Hi ha molts receptaris d'una cuina i
una rebosteria auctdctones, amb alguns plats molt elaborats, encara per
explotar, molts dels quals es troben en cases particulars. Com a mostra
del que acabo de dir, vegeu aquest altre repertori de confeccions casola-
nes extret dels llibres de notes de dues cases particulars de Romanya de la
Selva i la Bisbal. Aquesta vegada, a més de les formules per elaborar
postres, hi figuren plats de cuina que il-lustren tota una tradicio.

A la majoria de les cases de les nostres comarques hi havia un rebost
que servia tot I'any. Al costat de reserves d'hortalisses, de llegums, d'em-
botits i de porc salat hi trobem confitures, gelees, fruits secs, formatges,
ratafies i codonyats que servien de molt en aquells llargs i rigorosos hi-
verns. Les pomes per fer al forn o bé per farcir de carn en els platillos eren
també presents a cada llar. Els bolets, el peix sec o confitat servien per
confegir altres plats que es menjaven durant l'any.

EL FONS SALVADOR DE ROMANYA!'"

D'un arxiu patrimonial de Romanya, transcrivim vuit receptes copia-
des per diverses mans en una llibreta familiar, escrites en un catala sicut
sonat, que per l'escriptura podem datar de comencament del segle XX.
Entre recepta i recepta hi ha mostres de rebosteria i de cuina familiar, un
saber culinari que passava de mares a filles. Encara no fa pas gaires anys,
eren moltes les cases de ciutat o de pagés en les quals les mestresses
apuntaven les férmules, els ingredients i les mesures de les receptes més

(17) AHCG. Fons patrimonial Salvador de Romanya (1680-1974), nim.93(550-552).
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