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Cuina
Medieval (i ll)

La forqueta arriba a
Espanya amb el contacte
amb Italia cap al SXIV

T—1dat Mitjana alta: El segle XIV co-
— menca amb una onada de fred
A__glacial, que feu créixer la famila
miseria. La crisi demografica sagreuja
pel desequilibri entre una poblacio en
alcaiuna producci6 d’aliments estan-
cada dins del marc de l'agricultura se-
nyorial. Com la produccio de cereals
era insuficient, genera un augment de
preus que estengué la fam, la miséria i
la mortaldat dels humils. Lafebliment
de les reserves biologiques prepara
perqueé dos factors externs (la guerra i
la pesta) provoquessin una catastrofe
demografica.

La Guerra dels Cent Anys, les guerres
civils castellanes, etc., posaren noves di-
ficultats (nous impostos, devastacio dels
camps) a una economia rural debil.
Pero fou la pesta negra el fet que causa
la mortaldat més gran, ja que medica-
ment es desconeixien els microbis i els
mecanismes de contagi. Lany 1347, arri-
ba procedent d’'Orient i, en poc més de
quatre anys, a Europa moriren uns vint
milions de persones, un ter¢ de la seva
poblacid, perqué les mesures de pre-
vencio foren inatils: sordenaren qua-
rantenes, es prohibi el comer¢ entre ciu-
tats, es tapiaren cases amb malalts a
dins... Tot fou de bades, i es veieren afec-
tats tots els estaments socials del camp
ideles ciutats.

Lepidémia acaba al final del segle,
després de successius rebrots. La pesta
deixa una profunda petja en la demo-
grafia, leconomia i l'imaginari col-lectiu:
llinatges familiars truncats, orfes, una so-
cietat desencantada, preus que queien
en picat per manca de consumidors, pa-
gesos que prenien terres que ningd no
reclamava... El mon feudal trontolla i
aquell ordre medieval que semblava in-

amovible des de feia segles demostra
que podia canviar. A la corona d’Arago,
aquesta epoca de crisi, iniciada el 1333
per unes males collites, passa a I'imagi-
nari col-lectiu com «lo mal any primer.

1 és que la pesta comporta efectes im-
portants: l'excedent de roba, que amb
un procediment es podia convertir en
paper, comporta que el paper baixés
molt de preu, i que es fabriqués en grans
quantitats. Aixo escampa I'habit de lle-
gir per Europa, i amb els llibres es va es-
tendre la cultura. A més, la pesta accen-
tua la decadéncia de I'Imperi Roma
d’Orient, que comenca a patir una emi-
gracio sostinguda de romans d’Orient
cap a les ciutats occidentals, que dura
gairebé un segle. Amb ells, Europa re-
descobri la tradici6 grecoromana, i I'in-
teres pel passat classic cresqué en tot el
continent, especialment a la peninsula
Italica, on el Renaixement prengué vo-
lada i donant per finalitzada aquesta
época un tant fosca.

Segles X-XIll
Esleépoca en que Barcelonai el seu port
tenen molta importancia pel comerg al
Mediterrani. Al port de Barcelona, que
compta amb una infraestructura impor-
tant, hi ha vaixells de tot el Mediterrani
que usen els ports de les Illes Balears
com a escala ens els seus viatges a Italia,
Grécia i I'Alger, principalment.

Perd aquesta bona economia sesbu-
ca al S.XV, amb la descoberta del nou
mon, ja que la impossibilitat de poder

comerciar amb America, (per orde d’Isa-
bel la Catolica), i el trasllat de tot el co-
merc a les noves rutes, el comerc al me-
diterrani va entrar en decadeéncia .Cal
remarcar que la prohibicio de comerci-
ar els Paisos Catalans,Valéncia iles Illes
amb Ameérica dura fins I'any 1783.

Més endavant als segles XVIi XVII, la
informacio ens arriba gracies a vells ma-
nuscrits i plaguetes de cuina, quasi totes

en mal estat, algunes delles son repeti-
des, perd malgrat aixo eren guardades
amb secret per la gent de I'época.

La cuina

Es menjava principalment carn de vaca,
porcixot i esporadicament cabrit i cér-
vol. D’aus menjaven gallines i indiots ila
beguda principal era el vi, pres sol o
amb aigua. Al S XIV s’introdueix el vi
aromatitzat amb espécies, pero sols el
prenien als finals dels banquets més as-
senyalats.

Un fet curios fou que la forqueta arri-
ba a Espanya amb el contacte amb Italia
cap al SXIV, pero no es popularitza el
seu s fins al segle XVIIL

Per atrobar informaci6 relacionada
amb la cuina ens hem d’acollir a la histo-
riografia existent: a «Lespill» de Jaume
Roig.ia «Tirant-lo Blanc». Aquests llibres
apart de la historia que ens conten
també son un fel reflex de la cultura de
lI'época. Pero els primers llibres de cuina,
propiament xerrant, que trobam son:
«Elllibre de Sent Sovi», que té la particu-
laritat d’esser el primer llibre de cuina
escrit en catala , data de principis del
segle XIV, pero va esser reeditat el 1979,
i el«Llibre del Coch» de 1515, aprox. es-
crit per Robert de Nola, i posteriorment
traduit al castella 'any 1525. El Primer re-
ceptari escrit directament en Castell,
fou «Arte Cisoria», d’Enric Villena, que
relata com s’ha de tallar la carn.

Cuina Mallorquina , segles V-XV.

Fins al S. XV Barcelona, capital del Medi-
terrani, havia estat autosuficient, expor-
tava mel i importava formatges de Ma-
llorca. Laliment principal i més valorat
pels habitants de les Illes, fins a les hores
erala carn de porci el peix salat, un dels
quals era l'arengada. Una altre predilec-
ci6 eren les pastes italianes, introduides
des d’aquell pais pels arabs.

Larros, cereal molt consumit, ens ar-
riba d’Orient en el SVI. Lespécia més
emprada era la canyella, seguida per la
galanga (espécia coenta). El safra també
era emprat des del S.XV i era utilitzat
també en infusio i contra simptomes
dembriaguesa. Molt tipic de I'época me-
dieval era «la picada», quasi tots els cui-
nats la portaven. I ja des del S.X, també,
ja ens parlen de receptes de diversos
menjars blancs, un dels plats amb mes
variants dintre del receptari Mallorqui.

Els que possiblement son els llibres
més antics de cuina catalana Mitjaval
son el Sent Sovi o LLibre del Coc, i els lli-
bres de Francesc Eiximenis. En aques-
tes publicacions troban dues clares dife-
réncies «Taula de pobresi taula de rics»,
caracteristica molt comti a molts de lli-
bres; de separar la cuina del poble, de la
cuina de la burgesia.

CUINA D.E TEMPORII-\DA: .
Pitera d'indiot
farcida de torro

Les imatges que acompanyen a n'aquest article
son de I'elaboracio de la recepta.

INGREDIENTS (Per a quatre persones)

® 1, 2 kilograms de pitrera d'indiot

® 100 grams de xulla salada tallada a daus

® 2 cebes, 1pastanaga, 1porro

® 60 grams de torrd mallorqui.

® 40 grams de botifarro.

® Un brotet de moraduix capolat ben fi, sali pebre
bo.1ou, 1,5 dlId'olid'oliva verge de Sdller, 1tasso de
viblanc, una cullerada petita de farina.
ELABORACIO:

® Assaonam la carn deshosada i neta de greix
amb sal i pebre bo. Ofegam una ceba tallada fina i
el gran d'allamb la meitat de I'oli, ho assaonamiho
deixam refredar. Mesclam la ceba i I'all amb la
xulla, botifrrd, moraduix, torrd i 'ou. Posam una
cullerada d'aqueta mescla en els filets de carn que
haurem preparat. Embolicam cada peca farcida
amb un paper de forn.

® Tallam a bocins l'altra ceba, el porro, la pastan-
aga, lalli els retalls de carn. Tot ho possam dins
una placa amb la resta de l'oli. Col-locam els
paquets damunt de la verdura i ho enfornam tot a
200°C durant seixanta minuts.

® Retiram del forn, treim la crani a la bresa hi afe-
gimun tassé de viblanciho deixam coure fins que
minvi a la meitat. Hi afegim dos tassons d'aigua i
deixam reduir. Colam i rectificam de gust.

® Rectificam de textura i densitat segons els
nostres gustos (amb la farina dissolta amb brou).
Servim amb verdures.

ESCOLA DE CUINA:

® Taula de pobres: En aquesta epoca es confonia
el nom pobre amb el de malalt, i no quedava

clara la linea de separacio d'ambos termes.

Menjaven i bevien dins copes i plat de fusta,

cuinaven dins escudelles, olles de coure i

pelles de ferro. El peix era molt apreciat. A l'lla

es coneixien unes 52 espécies de peix (en fa

referéncia el Sent Sovi). La cuina de les naus
també ens aclareix algunes coses de I'época.
Gracies als inventaris que feien d'allo que embar-
caven Aixi avui dia coneixem els productes més
tipics del s.XV, tals com: figues, col, vi, carn salada,
cigrons, alls, cebes, oli, vinagre, salser (una mescla
de diferents espécies), porc, pa. Tot aixd va esser
embarcat ales naus del Rei Sans, durant el S.XIV.
@ Taula derics: Per descobrir la cuina de la burge-
sia ens hem de remuntar ales llistes de comprade
les senyores, ja que el material literari és prou
escas: llista de compra de Beatriu de Pineda
(s.XV): «Compra de cada dia: pa, vi, carn, peix, ous,
verdures fresques de temporada. Compra el 25
de desembre: a més del de cada dig; llebre, porc,
Xuia, sardines, sucre». Els mes rics empraven
meés especies, el fet de tenir especies era un luxe.



