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Vbi boquus, ibi morbus? Certament no, perque d’altra manera, la im-
mensa majoria dels que llegeixin aquestes pagines ja haurien pagat el seu
obol a Aqueront. Quan Séneca va llengar I’acusacié terrible contra els cui-
ners, que nosaltres hem recollit en el titol d’aquest treball, estava molt enfa-
dat, perd no contra aquests professionals, sind contra la joventut romana que
deixava buides les escoles de rétors i filosofs per anar a fruir dels dubtosos
beneficis de la cuinal. Nosaltres, per tant, no dedicarem aquestes pagines a
discutir les opinions del de Cordova sobre el poder de la cuina del seu temps,
sind a plantejar, i intentar aclarir, quina és la relaci6 entre la gastronomia ro-
mana i la catalana medieval.

El plantejament d’aquesta gilesti6 per part nostra neix de I’interes que
sempre hem tingut per la cuina romana2 i de la constatacié del rumb que es-
tan prenent, tant a casa nostra com a la resta d’Europa, els estudis sobre
aquest tema, sobretot al Mén Medieval. En efecte, la lectura atenta d’un dels
darrers volums que nosaltres coneixem sobre la giiesti63, ens mostra com els
estudis fins ara publicats?, analitzen les fonts per congixer els models de pro-

1 Ens estem referint a Sen., Ad Lucil., 95, 23, quan diu Innumerabiles esse morbos non mira-
beris: cocos numera i, una mica més endavant (encara al cap.23), in rhetorum ac philosophorum scho-
lis solitudo est: at quam celebres culinae sunt, quanta circa nepotum focos <se> iuventus premit!

2 Vid. Apici. L’art de la cuina. Text revisat i traduit per J.Gémez Pallarés. Fundacié Bernat
Meige. Escriptors Llatins, Barcelona 1990 i “Una pagina de Cuina Romana”, Cataleg de I’Exposicié
“Roma a Catalunya”, Barcelona, abril de 1992.

3 AAVV.,, Alimentacié i Societat a la Catalunya medieval, Anuario de Estudios Medievales,
Anex 20, CSIC. Institucié Mila i Fontanals, Barcelona 1988.

4 Recomanem vivament la Introduccié d’Antoni Riera i Melis al vol. citat en nota 3,

pags.VII-XV, on fa un repas critic a la produccié bibliografica sobre el tema de la historia de I’alimen-
taci6, des de les primeres obres, del periode d’entreguerres, fins als nostres dies.
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ductivitat de I’¢poca, el sistema alimentari de les diferents capes socials, les
vies 1 medis de transport dels aliments, etc. (des del punt de vista del mate-
rialisme historic dels polonesos, per exemple, fins arribar a la “historia to-
tal”, que practiquen els francesos). En cap circumstancia, pero, no estudien
els textos com ho faria un fildleg, €s a dir, entenent-los cabalment com a tex-
tos practics de cuina. Negligeixen, per tant, tota la informacié que es pot des-
prendre de I’estudi de la gastronomia per se i de la comparacié entre dife-
rents gastronomies.

Aquestes pagines intentaran, des del punt de vista d’un fildleg, esbos-
sar una comparacié entre la cuina catalana medieval i la cuina que, sent ante-
rior a ella, més propera li hauria de ser, per giiestions historiques i geografi-
ques: la cuina romana. Fins on nosaltres sabem, aquest és un intent que mai
no s’havia dut a terme i, per tant, ha d’estar presidit per la prudéncia. Avan-
cem una hipdtesi de treball, estudiem el material ad hoc i proposem algunes
conclusions, perd aixd no pot acabar aqui. Ha de ser, al contrari, un cami que
s’inicii en aquesta breu intervencid i que tingui continuitat en d’altres estudis
amb material diferent del que ara tocarem.

Sens dubte, el punt clau de la giiesti6 és el del material, és a dir, els tex-
tos. En el M6n Roma alguns autors van incloure receptes en les seves obres
(fonamentalment Catd, Varré i Columel.la, perd també Pal.ladi i Ateneu) i
fins i tot d’altres, menys afortunats en la transmissi6 i menys coneguts, van es-
criure tractats monografics (per exemple, M.Ambivius i Maenas Licinius ho
van fer sobre les activitats dels forns de pa, cuines i cellerss). Ningd, perd, ex-
ceptuant Marc Gavi Apici, no va escriure cap llibre de receptes de cuina roma-
na que se’ns hagi conservat. Es cert que el que avui coneixem convencional-
ment com a De Re Coquinaria d’Apici t€ molt poc a veure amb el que aquest
noble roma devia escriure al segle I d.C.5 i també que les receptes i la seva
aplicacio practica ens parlen d’un puiblic d’status social elevat (per tant, potser
poc representatiu), perd no tenim cap altre receptari complet, a partir del qual
poguem comparar, amb textos integres, la cuina romana amb qualsevol altra.

5 Fa temps que pensem que es podria fer un treball, certament no molt extens, perd realment
interessant, sobre la “literatura llatina de tema gastrondmic” que no ens ha arribat, perd de la que en
coneixem alguna cosa. Per entendre’ns: un treball semblant al que H.Bardon va fer amb la seva La lit-
térature latine inconnue, 2 vols., Paris 1952-1956, perd menys extens i ambicids, i cenyit al nostre te-
ma.

6 Més endavant especificarem les caracteristiques de composicié del recull d’Apici. Sabem

que de tot el que s’atribueix a ell, va escriure només un o dos Ilibres amb receptes de salses. Vid. Veg.,
Schol. luv., 4, 22: Apicius auctor praecipiendarum cenarum, qui scripsit de iuscellis.
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Pel que fa a la cuina catalana medieval, el panorama no és tampoc
massa engrescador. Alguns textos, pensats per aplicacions no directament re-
lacionades amb la cuina, ens transmeten caracteristiques d’aquesta. Aixi ho
fan, per exemple, el llibre d’Ordinacions de Pere el Cerimonids (de 1344)7 o
el tractat “Com usar de beure i menjar” de Francesc Eiximenis8, de 1384. El
“Libre del coc de la Canonja de Tarragona”, de 1331, no és tampoc un recep-
tari de cuina ad hocd. Deixant de banda altres referéncies a possibles llibres
de cuina que no ens han arribat10, el primer receptari catalad comparable al
d’Apici és el que coneixem com a “Libre de Sent Sovi”, d’autor desconegut i
datable al segle XIV. Tenim un segon tractat de cuina catalana medieval, el
“libre del coch del mestre Robert de Nola”, perd és molt més tarda (finals del
segle XV-inicis del XVI).

Aix{ doncs, la base del nostre treball I’ba de formar el text del recep-
tari atribuit a Marc Gavi Apici i el de I’andnim “Libre de Sent Sovi”1l. Amb-
dés son reculls de receptes d’aplicacié practica immediata a I’&poca i amb-
dés (també Sent Sovi) semblen destinats a una classe social amb un cert
poder econdmic. Des del nostre punt de vista, doncs, ambdés sén potencial-
ment comparables.

Abans, perd, d’entrar en el detall de la comparacid, voldriem resumir,
a partir de totes les fonts citades (i d’altres que no ho han estat1?), alguns pa-

7 Publicat per Prosper de Bofarull a Coleccion de Documentos inéditos del Archivo de la Co-
rona de Aragén, vol.V, Barcelona 1850.

8 Inclos en la secci6 de la gula del Terg del Crestia. L’edici6 del tractat que aqui interessa I’ha
feta Jordi J.E.Gracia, a Barcelona, Classics Curial, 1977.

9 El manuscrit, publicat amb el titol que hem donat, ho va ser a Barcelona, el 1935.

10 Una acta notarial de 1428, citada per J.M.Madurell, Manuscrits en catal anteriors a la imprem-
ta (1321-1474), Barcelona 1974, pag.53 (doc.58), cita un llibre de cuina del que no en coneixem res més.

11 Per parlar del text apicia utilitzarem la nostra edici6 (vid. nota 2), citada sempre com Apj-
ci; pel text catal, farem servir la molt bona edicié de Rudolf Grewe, Libre de Sent Sovi (receptari de
cuina), Barcelona, Els Nostres Classics n.115, 1979, citada sempre com a Sent Sovi (hem de dir també
que per recollir una bona informaci6 sobre la cuina catalana medieval ens ha estat de gran ajut la In-
troduccié de I’edicié, pag.8-60: les pagines anteriors en sén deudores).

12 E] millor estudi de conjunt sobre la cuina romana que nosaltres coneixem segueix sent el
de J.André, L alimentation et la cuisine &@ Rome, Paris 1981. Per a la cuina catalana medieval no exis-
teix un treball comparable. S6n molt 1tils, perd, els estudis de Rudolf Grewe, en la Introduccié de Sent
Sovi (ja citada) i el treball d”Antoni Riera, “Sistemes alimentaris i estructura social a la Catalunya de
Palta Edat Mitjana”, a Alimentacié i societat..., op. cit. supra, pags.1-26.
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ral.lelismes entre les cuines romana i catalana medieval, que justifiquin (si
aix0 €s necessari) un intent com el que duem a terme en aquestes pagines.

Com gairebé totes les cuines, la romana depeén sobretot dels productes
de la terra (i en aixo hi ha poques diferéncies importants amb la catalana).
Els instruments que es fan servir per tractar aquests productes son, sobretot,
dos: el foc de llenya (en un parament ad hoc o a terra) que crema durant ho-
res i hores i a sobre del qual s’hi posen, sigui amb tripodes o amb d’altres
aparells, olles, cassoles i paelles; i el morter, fonamental per trinxar el gra i
per fer les picades dels guisats. Ambdues gastronomies comparteixen aquests
elements basics i també coincideixen en d’altres “detalls”, com pot ser el ti-
pus de forn13 o I’ds de 1’ast per rostir les bésties poc a poct4.

Pel que fa als ingredients, aqui mana I’entorn geografic, modificat una
mica, és cert, per I’actiu comerg. Tant la cuina romana com la catalana me-
dieval utilitzen amb profusié el gra (froment, farina, sémola, ordi, midé, ...) i
1i donen la consisténcia del que els Llatins anomenaven puls (pultes) i nosal-
tres “farinetes”. El llegum, bullit i amb consisténcia de “puré”, hi és present,
aixi com diferents i variades verdures (esparrecs, porros, carbasses, cols,
pastanagues, cards, etc.)

La carn que més es menja és la del porc (la qualitat i abundancia de la
mateixa, aixi com la preséncia d’altres tipus de carn, depenia ja de la butxaca
del consumidor) i la volateria presenta una gran varietat de tria (pollastres i
gallines entre els preferits, perd també tords, grues, guatlles, faisans,...). No
cal dir que, donat el sistema alimentari i col.lector dels ambits en qué ens
movem, els llibres ens ofereixen també moltes receptes de salvatgines (lle-
bres, conills, senglars, cérvols, cabirols,...). Entre les classes més afortunades

13 Ja ho indica Rudolf Grewe, Sent Sovi, pag.11: “el forn medieval ve a ser una continuacié
del forn roma, com ho és, també, ¢l pa que s’hi elaborava”.

14 En aixd no coincidim amb Grewe quan, a Sent Sovi pag.12, presenta 1’ast com si fos una
novetat catalana: “Molts dels estris emprats a la cuina han variat poc a través dels segles...Les novetats
que presenten els de la cuina catalana en relacié amb la romana es deuen a ’aparicié de la llar, que
porta I’’ast’ i la ‘broca’, paraules d’origen germanic”. Deixant de banda la qiiestié de la llar (també
discutible), és incontestable que el llibre d’Apici presenta algunes receptes, on ja apareix I’ast com a
estri auxiliar (encara que potser no amb les mateixes funcions que a la cuina catalana). En concret, les
receptes VIL, 1L, 1 (sumen elixas, de cannis surclas...) i VII, IV, 1 (ofellas...surclas decussatim et in
furnum mittis), utilitzen el verb surclare (= surculare), amb el valor de “fer servir un surculus”, és a
dir, un petit pal de fusta, al qual s’enrotllava la carn que s’havia de coure sobre d’un forn de brases.
Vid. també les explicacions que dona J.André, Apicius. L’art culinaire, Paris 1974, pag.189
(“surc(u)lare, ‘enfoncer un hatelet’ pour maintenir quelque chose enrouié ou clos™), el qual interpreta
correctament que aquests petits asts servien, bé per enrotllar-hi carn per coure, bé per enfonsar-los en
la carn per tancar-la quan fos necessari (en peces farcides, per exemple).
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hi ha també un gran apreci pel peix de mar (déntol, daurada, molls, congres,
tonyines, anguiles, corballs, etc.) 1 una mica menys, encara que sempre hi és
citat, pel peix de closca {es parla sovint de la llagosta) i els cefaldopodes (hi
ha receptes de sépia i calamars). Del peix de riu no se’n diu res.

Una caracteristica important de la cuina romana és 1’ds de 1’espeécia
(més de vint tipus diferents son citats a Apici), normalment en combinaci6,
tot i que el pebre és un dels reis de la taula. Semblantment, també a la cuina
catalana hi ha una gran varietat d’herbes aromatiques i espécies (potser la
preferida és el julivert, també present a Roma, pero la majoria sén comparti-
des per les dues cuines: pebre, gingebre, cardamom, safra,...). Aquest fona-
mental detall gastrondmic es combina amb un altre no menys important i
també compartit: el gust per la utilitzacié de fruites naturals amb un alt con-
tingut de sucre en les receptes de guisats (panses, datils i figues), junt amb
fruits secs com [’ametlla, la nou, les avellanes i els pinyons.

L’ds abundant de 1’oli d’oliva i la preséncia de la mel (salvatge o cul-
tivada) com endolcidor natural de plats que no sempre eren dolgos (sin6 més
aviat agredolgos), completen un minim panorama d’ingredients culinaris que
ambdues cuines compartien.

A més d’aixo, perd, també algunes de les técniques culinaries propo-
sades pels receptaris s6n comunes. Per no allargar-nos massa, en citarem no-
més tres: escaldar verdures i carns abans de passar a qualsevol altre tracta-
ment culinari; espesseir els guisats en la part final de la coccié (a Roma
normalment amb farina o fécula, a Catalunya molt sovint amb ous, tot i que
ambdues cuines fan servir els dos sistemes); utilitzar la picada com a porta-
dora de les darreres instruccions gustatives, i també per espesseir les salses i
guisats (sens dubte aquest és el procediment més emprat, en termes absoluts,
a ambdues cuines).

S’entén, doncs, que en aquest context de paral.lels importants, pugui
sorgir la hipotesi de I’existéncia d’algun tipus de relacié efectiva entre les
cuines romana i catalana medieval.

La comparacio precisa entre el De Re Coquinaria atribuit a Apici i el
“Libre de Sent Sovi” la veiem des de dos punts de vista. Per una banda, bus-
carem semblances per se en plats i técniques; per ’altra, intentarem veure
quines coincidéncies tenen en la seva condicié de receptaris de cuina.

El llibre d’Apici presenta sota el nom d’ofellae una série de receptes
amb carn tallada en trossos petits i cuita a 1’olla amb suc. Es tracta d’un tipus
de coccif i presentacié molt semblant a una part de les “cuines” que ens pre-
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senta el Sent Sovils, és a dir, unes “carns trossejades cuinades amb salsa, de
preferéncia amb cassoles!6”. En concret, la recepta d’ofellas Ostienses (Api-
ci, VIL, IV, 117) i la de “Qui parla com se ffa mig-raust ab let de melles”
(Sent Sovi, cap.5418) coincideixen en rostir en asts els talls de carn (a Sent
Sovi és volateria), abans de posar-los a la cassola amb la salsa; ambdues fan
servir espécies paral.leles (Apici, pebre i seseli; Sent Sovi, pebre i gingebre)
i li donen, a més, un toc final de dolgor (Apici amb un vi de panses i Sent
Sovi amb sucre blanc).

La preferéncia per donar una consisténcia espessa a les sopes, fins con-
vertir-les gairebé en purés, uneix també els dos receptaris. Apici ens presenta
algunes receptes d’aquests purés a II, XV, 1-4 o a IV, IV, 1 i Sent Sovi fa el
mateix als caps.92, 93, 115, 116, etc. Caldria dir, a més, que els purés de Sent
Sovi poden ser tant consistents i compactes com els d’ Apici, perd que ambdds
tenen, no poques vegades, un cert aire medic terapéutic, per exemple, a Apici,
I, XV, 3% (un puré d’enciam i ceba), que troba un paral.lel exacte en Sent
Sovi, cap.114 (“Qui parla com se ffa letugat ab let de amelles?0”, on el que in-
teressa és que la combinacié d’enciam i ceba és la mateixa).

15 Estem parlant d’Apici, V1L, IV, 1-6 i Sent Sovi, caps.54, 55, 69, 126, 129, etc.
16 Cf. Sent Sovi, pag.21.

17 Designas ofellas in cute ita ut cutis remaneat. teres piper, ligusticum, anethum, cuminum,
silphium, bacam lauri unam, suffundis liquamen, fricas, in angularem refundis simul cum ofellis. ubi
requieverit, in condimentis biduo vel triduo poni, surclas decussatim et in furnum mittis. cum coxeris,
ofellas suas designaveris, separabis et teres piper, ligusticum, suffundis liqguamen et passum modicum
ut dulce fiat. cum ferbuerit, ius amulo obligas, ofellas satias et inferes.

18 «Si volls ffer mig-raust ab let de melles, se ffa en aquesta manera: Primerament mit guali-
nes en ast. E aprés ages brou d’altres gualines, e del caldum de aquelles d’ast ffes bon brou ab cansala-
da; e aprés ages amelles perades, e ffé’nt let ab lo dit brou. E prin los ffetges ¢ pique’ls bé, he destrem-
pé’ls ab la dita let. E mit-ho a bollir ab bones espisies: pebre, gingebre, clavels, canella; e puys mit-hi
agror he sucre blanch. E ffes-ho molt bolir en Ia dita salsa, tro que conegues que sia cuyta. E ffé’n es-
cudellas ab les gualines ensemps; e sit vols, posa per talladors les gualines”.

19 Aliter holus molle ex foliis lactucarum cum cepis. Coques ex aqua nitrata, expressa conci-
des minutatim. in mortario teres piper, ligusticum, apii semen, mentam siccam, cepam, liquamen,
oleum et vinum.

20 “Si vols ffer letugat ab let de hamelles, se ffa axi: Prin letugues, sol lo blanc. E si no as
asats letugues, pots-hi metre sebes blanques, ¢ mit-les a coura. E quant seran ben cuytes, trau-les-ne, ¢
mit-les en ayga ffreda; e puys prim-les entre II telladors, quax qui ffa fformatges. Puys, elles premu-
des, ages un bel morter, ¢ pica-les bé; e mit-les a coura ab brou de molté e de cansalada ho de quét vu-
lles. E cou-les en manera de carabaces. E quant deuran ésser cuytes, ages let de amelles que sia ffeta
ab del millor brou que ages, e mit-la dins; e mit-hi fformatge tallat ho entregua ho con te vuylles. E sit

. vols ni te n’agrades, hi pots metra let de cabres en loc de la let de amelles”.
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Trobem també grans coincidéncies en d’altres plats de consisténcia li-
quida. Per exemple, un dels més importants de la cuina romana de poc poder
adquisitiu, les farinetes. Una de les receptes que déna Apici, a V, 1, 1-4, les
pultes tractogalatae?', és molt semblant a la que Sent Sovi descriu al
cap.112, “Qui parla con se deu ffer ffarines ab let de amelles??”. En ambdés
casos es bull la farina amb llet i una mica d’aigua i quan és gairebé cuita,
s’endolceix amb melz.

A més de coincidir els dos receptaris en I'tis abundantissim de salses
calentes, també ho fan en la recomanacié d’algunes salses fredes, que se ser-
veixen sense haver tastat el foc, és a dir, crues. Per exemple, els caps.152,
1531 156 de Sent Sovii X, I, 2 6 VII, VI, 5-9 6 VII, 1, 7-8 d’Apici. Gairebé

" totes porten una mica de mostassa, en gra o lligada com a condiment (el
“cap.162 de Sent Sovi és una recepta per fer mostassa “a la catalana?).

Pel que fa als plats amb tall, diriem, important, només podem consta-
tar la utilitzacié majoritaria de la mateixa matéria prima i, en alguns casos,
també de la metodologia (sobretot en la intervencié de la picada), perd no
hem pogut localitzar receptes que continguin paral.lels cridaners. Seguint
una mica la linia apuntada supra, en el mon dels ocells s6n preferits, tant per
Apici com per Sent Sovi, anecs, tords, oques, grues, coloms, faisans, i po-
llastres i gallines. Dels quadripedes, es queden amb el bou, 1a cabra (també
el cabrit i el cabirol), el conill, la llebre, ¢l be, el porc i el porc senglar i tam-
bé la vedella.

La mateixa situacié hem detectat en el camp del peix i del marisc.

21V, 1, 3. Pultes tractogalatae. Lacti sextarium et aquae modicum mittes in caccabo novo et
lento igni ferveat. tres orbiculos tractae siccas et confringis et partibus in lac summitis. ne uratur,
aquam miscendo agitabis. cum cocta fuerit, ut est super ignem, mittis melle. ex musteis cum lacte simi-
liter facies, salem et olewm minus mittis.

22 «§j vols ffer ffarines ab let de amelles, se ffa axf: Prin de les amelles tantes con n’auris
manester, e picar-les as ben, e ffer-n’as let. E quant auras ffeta la primera let, met-la en una ho en dues
escudelles; € la derera met-la en la olla en loc de I’aygua. E si no y basta la let derera, met-hi un poch
d’aygua en fforma que n’i aya prou. E met-la a coura, menant menant. E matets-hi en la fforma que
detras vos he dita, de bon sucre o de bona mel. E con conexareu qua aura bolit e sia espessa, lavau-la
del ffoc, menant menant tostemps, ffins aya perdut lo bull. E aprés ffeu escudelles, e matets sucre de-
munt les escudelles, si metre n’i volras”.

23 Laltra recepta de farinetes de Sent Sovi també coincideix amb Apici, IV, 1, 3, en el detall
de tirar-hi un raig d’oli i una mica de sal abans no s’acabi la cocci6.

24 “Qui parla con se ffa mostaya nostrada. Si vols ffer mostaya nostrada, se ffa en aquesta
manera: Primerament tu la pendrs, e piqua-la con a pélvora, ho la mols en moli. E escalda-la II ho III
vaguades, e puys destrempa-la ab brou fret. E met-hi mel ho sucre. E si vols ffer ffransessa, destrempa-
la ab vinagre. E pots hi metre arop”.
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Es curiés remarcar també que ambdds receptaris tenen una certa
tendéncia a oferir receptes exclusivament de salses (els Hibres IX i X d’Api-
ci en sén una bona mostra), que serveixen, pero, per condimentar quatre o
cinc tipus de tall diferents.

La segona linia de comentari indicada supra fa referéncia a I’analisi
de la composicid dels receptaris. Les coincidéncies en aquest camp sén nota-
bles, tot i que dificilment ens duran a cap conclusié positiva (si no hi ha
d’entrada grans coincidénies textuals, com és el cas present, es fa dificultés
concloure, a partir d’unes estructures paral.leles, que el Sent Sovi té com a
model inspirador Apici).

El text que atribuim a Apici és, en realitat, una feina d’acumulacié de
receptes que, procedents de diferents fonts (entre les quals un llibre de salses
que si va escriure Apici), va estructurar un compilador cap a finals del segle
IV o segle V. Semblantment, 1’estat actual de la versié més completa del que
coneixem com a “Libre de Sent Sovi” és fruit de la feina d’un altre compila-
dor (andnims en ambdds casos), que va utilitzar també uns materials de dife-
rents procedeéncies i, entre aquests, una versié més antiga i reduida d’un 1li-
bre anomenat Sent Sovi (o alguna cosa semblant?s). Sén, per tant, textos que
parteixen d’un nucli inicial més o menys identificat, que s’utilitzen i enri-
queixen (amb addicions) a la cuina al llarg d’anys i, a vegades, segles i que
troben al final un redactor que els déna una forma unitaria, que és la que es
transmet posteriorment.

El llibre d’Apici es caracteritza per les agrupacions tematiques de re-
ceptes que defineixen, a grans trets, les fonts utilitzades pel redactor. A més,
s’hi nota també una certa manca d’atenci6 en la seva feina, perque repeteix
fragments de 1eceptes o fa referéncies a textos o dibuixos que han desapare-
gut de la versid que coneixem. En el cas del receptari roma, trobem receptes
de tall, d’elaboracié complexa i que apunten a una classe social elevada; al-
gunes receptes molt senzilles, de factura facil per taules humils; receptes per
a la millor preparacié i conservacié dels aliments (confitures, conserves,
etc.); receptes dietétiques o pensades per guarir malalts poc importants i re-
ceptes de prestigi, dedicades a personatges historics importants.

Pel que hem pogut contixer, també el Sent Sovi segueix algun
d’aquests preceptes: en ell hi trobem, en efecte, receptes per preparar i nete-
jar les carns; receptes de complexa elaboracid al costat d’altres senzilles i as-

25 Rudolf Grewe resumeix el problema a Sent Sovi, pag.54, i per manca de dades més segu-
res, adopta la convencié d’anomenar-lo “Libre de Sent Sovi” o, simplement, “Sent Sovi” (tot i que hi
ha variants en la tradicié manuscrita).
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sequibles econdmicament i també alguna recepta especialment pensada per a
malalts, per no parlar de les moltes repeticions i altres errors que comet el
compilador2s.

D’altra banda, també ambdés llibres reuneixen algunes de les receptes
segons ¢l material cuinat. Aixi, trobem grups de textos, tant en Apici com en
Sent Sovi, dedicats a aus i caga, a verdures i sopes, a quadriipedes, a dolgos i
als productes de la mar.

Podem suposar, a partir de tots aquests paral.lelismes forca xocants,
que el compilador de Sent Sovi va coneixer I’obra d’Apici? Probablement
no, perqueé si aixi hagués estat, hauriem trobat a Sent Sovi alguna referéncia
(potser textual) més explicita que les comparacions que hi hem pogut fer.
Més aviat pensem que els dos textos pertanyen a alld que podriem anomenar
“sub-génere literari dedicat a les feines de la casa (romana o catalana, poca
diferéncia hi ha)”, una mena de “Fachliteratur” casolana dintre de la qual
s’hi inclourien els llibres de receptes culinaries stricto sensu, €ls de receptes
pel millor funcionament i estalvi del rebost, els de consells médics casolans,
etc. Aixi doncs, el que hem fet a través d’aquest segon punt de vista en la
comparacid d’Apici i Sent Sovi, ha estat descriure algunes de les caracteristi-
ques més notables d’aquest sub-genere literari, que ambdés llibres compar-
teixen perqué hi estan tematicament inclosos.

Quines conclusions podem extreure, en el marc de la hipotesi plante-
jada, del breu estudi de les pagines anteriors?

Pensem que no es pot demostrar d’una manera positiva que el Ilibre i
les receptes atribuides a Apici fossin conegudes a la Catalunya del segle
XIV, per dues raons: 1. perque I’dnic llibre de receptes que coneixem de
I’época, el Sent Sovi, no ofereix paral.lelismes textuals definitius en aquest
sentit. 2. Perque, de tots els mss. ara per ara coneguts d”Apici, cap no va
viatjar cap a la Catalunya de I’¢poca, ni va ser-hi copiat, ni hi va tenir rela-
cions de cap mena?’.

Si que es pot demostrar, en canvi, que hi ha importants continguts que
coincideixen entre els dos receptaris. Per quines raons? 1. Perqué ambdds

26 Vid. la descripci6 dels errors i repeticions comesos pel compilador de Sent Sovi, a les
pags.53-54 de la Introduccié de Grewe.

27 Per una informaci6 resumida de 1’estat de la qiiestié de la transmissié manuscrita d’Apici
es poden veure les pp.22-26 de la nostra Introduccié a I’art. “Apicius™ de R.J.Tarrant, a Texts and
Transmissién, A Survey of the Latin Classics, L.D Reynolds Ed., Oxford, 1986, pags.13-14. L’art. fo-
namental és de M.E.Milham, “Toward a Stemma and Fortuna of Apicius”, ltalia Medioevale e Uma-
nistica, X, 1967, pags.259-320.
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comparteixen una mateixa area geografica i climatica i, per tant, treballen
amb elements semblants. 2. Perqué ambdds comparteixen un mateix estil
compositiu i unes mateixes preocupacions pel que fa a la millor administra-
ci6 de la casa. 3. Perqué, encara que no es pugui demostrar positivament
(vull dir amb proves documentals incontestables), el Sent Sovi esta escrit en
una terra que va tenir un llarguissim i prosper assentament roma i, en oca-
sions, el que fa és recollir aquesta tradicié (com en recull d’altres que no hem
citat en aquest treball, per exemple, la musulmana), encara que no en faci
mencié expressa (la consciéncia d’aquest fet quedava, probablement, molt
Huny del cap del compilador del Sent Sovi). 4. Perqué la terra i les gents que
veuen néixer el Sent Sovi tenen importants relacions comercials i politiques
amb terres on si era conegut 1’ Apici (INapols, posem per cas) i on encara es
tenia consci¢ncia d’on venia part de la seva tradicié culinaria®s.

La conclusié dltima del nostre treball és, doncs, que existeix una rela-
ci6 entre la cuina romana i la catalana medieval més important que no deixen
veure les poquissimes referéncies que en parlen?®. Aquesta relacié es pot de-
finir a través dels punts que hem citat fa un moment i respon, al nostre enten-
dre, tant a una probable (bé que no demostrada) influéncia directa de cos-
tums i textos romans sobre dels catalans, com al fet que ambdues cuines
comparteixen un mateix ambit geografic (amb tot el que aixé comporta) i
unes mateixes arrels culturals.

28 Aixd no és ni molt menys contradictori amb el fet que el Sent Sovi, quan és conegut, “viat-
gi” cap a Itilia i sigui imitat en alguns dels mss. culinaris del segle XV italia. Vid. Sent Sovi, pags.56-
57. Seria, en part com una influéncia d’anada i tornada.

29 Una d’elles Phem donada a la nota 13. Vid. també Sent Sovi, pag.12 (“Molts dels estris
emprats a la cuina han variat poc a través dels segles, i n°és una prova que els noms de la majoria sén
d’origen llati”), pag.15 (“Amb els grans o llurs derivats es preparaven bullits a I’estil dels “pultes’ ro-
mans™), pag. 43 i nota 16 (“La cuina de I’Espanya musulmana fou continuacié i evolucié de la cuina
romana i visigdtica™).
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