EL “LIBRE DE SENT SOVI{”
Recetario de cocina catalana medieval

por LUIS FARAUDO DE SAINT-GERMAIN

Las Bibliotecas Universitarias de Barcelona y de Valencia poseen
sendos codices miscelineos de final del siglo x1v o principio del si-
guiente, sefialados con las signaturas 21-2-19 y 216, respectivamente,
encerrando cada uno de ellos la versién de un recetario de arte culi-
naria en lengua catalana, bajo el titulo de Libre de Seni Sowi, versio-
nes diversiformes ambas, tanto por desigual extensién del texto,
cuanto por notorias diferencias de contenido y redaccitén en una
v otra,

Esta dwergenma induce a suponer proceden ambos mss. de un
tercero mas antigue hoy desconocido. La versiébn de Barcelona es
cerca de tres veces més copiesa que la de Valencia y esta dividida en
220 capitulos, que tratan con detalle de la preparacién de otros tantos
manjares, mientras mAas sucintamente se describen sblo 72 en la
segunda que damos a conocer aqui por permitirlo el més reducido
niimero de sus piginas, dentro del limite habitual de las concedidas
a los frabajos insertos en el presente BoLpTin. :

Cuanto al texto de Barcelona, es nuestro propodsito publicario en
tomo aparte, cual lo requieren sus mucho mayores proporciones y
considerable variedad de sus recetas, que le distinguen como el més
amplio ¥ méis antiguo de los libros de arte de cocina escritos en
idioma romance en todo el 4mbito de los dominios hingiisticos de la -
Peninsula.

Los dos mss. del Sent Sovi han sido objeto de la curiosidad y
comentario consiguiente de los contados eruditos que aites de ahora
tuvieron oportunidad de examinarlos con detencién. Asi el sabio
arqueblogo José Puiggari * estudié y glosé minuciosamente el de
Barcelona, incurriendo pero en el error de atribuirlo a Mossén

1. Notes historiques de culinaria catalcma sL'Avenc. - Revista guinzenal iHus-
trada». — Barcelona - 1893
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6 LUIS$ FARAUDO DE SAINT-GCERMAIN

Manuel Dieg, sin duda a causa del engafioso titulo Dies flos de les
Medicines, inscrito sobre el tejuelo del lomo del voluminoso codice,
en el cual, de los doce diversos tratados que contiene, sdlo los dos
acerca de veterinaria hipidtrica pertenecen al mayordomo y caba-
llerizo del rey Alfonso el Magndnimo, '

El texto de Valencia aparece citado por Villanueva * y més mo-
dernamente por Gutiérrez del Cafio *, hablendo sido, ademis, exten-
samente comentado y en parte reproducide por dos distinguidos
escritores: uno, el ilustre bibliblogo Serranc y Morales *, en carta
abierta dirigida al «Honorable Doctor Thebussem», y otro, el cané-
nigo de la Seo arquiepiscopal valentina, doctor Sanchis y Sivera ¥,
quien, como el precedente, transcribe el prélogo y la tabla de nuestro
recetario y pondera la exquisitez de los platos que brinda aquel
opulento indice gastrondmico a la Avida glotoneria de los contem-
poraneos del ms. :

Ignoramos la razén originaria del titulo que apellida al libro,
que, segln reza su prélogo, escribid, por consejo de un escudero
llamado Pedro Felipe, un bon hom e fort bon coch al servicio del
rey de Inglaterra en el afio 1324, data que figura en la versidn de .
Barcelona. La de 1024 {evidente error de copia en la de Valencia) es
del todo inadmisible, principalmente por su inverosimilitud crono-
légica, pues no regia en tal afio todavia el cémputo de la Encarnacion,
que se implantd en el de 1180, sucediendo a la era de Espafia. Por
otra parte, jcbmo pensar que en la Gran Bretafia de roz4, subyu-
gada por los voraces daneses invasores, poseyeran aquellos barbaros
reyes intrusos el grado de civilizacién suficiente y el paladar educade
para saborcar, por ejemplo, las delicadas empanadas de lamprea o
de perdices, la regia salsa de pavdn o la salsa granada, la gelatina,
el jerricote, e} mirrauste, etc. del repertorio del Sent Sovi? ; Cémo

-no darse cuenta, ademais, de la absurdidad de suponer posible la
existencia de aquellas obras maestras de la gastronomia en la rudi-
mentaria cocina anterior al arribo y propagacidén del uso de las
especias del lejano Oriente?

E! nombre impuesto a nuestro libro manual eculinario” podria
acaso identificarse con el patronimice italiano de Sansovino, o con la

2

2. Noticie de algunos cddices mss. y Hbros raros de Valewcia. — oViaje literarion
t. IV, carta XXXIIT,
3. Catdloge de los manuscritos ecxistemies en la Biblioleca Universitorin de Va.
lencia, t. IT, n.o 902. .
4. Lo Cocing Espafioln — El Libre de Semt Sovi, «Revista de Valencias, t. II
(1881-232). . '
5. TVida inlima de los valencianos ¢n la dpoca foral. — I. Cowmides y bebidas.
«Anales del Centro de Cunltura Valemciznas. Afio V, nfim. 14 (octubre-diciembre 1932).
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EL «LIERE DE SENT SOVin . 7

grafia francesa medieval de Saint Souvain por Saint Silvawmn, el
patrén de Ahun y de otras localidades en el siglo v, pero no se
alcanza a ver la relacidn comexiva que estos nombres puedan guardar
con el arte coquinario, ni tenemos tampoco noticia alguna de la
cocina y de Jos cocineros de Eduardo II, monarca inglés reinante en
el referido afio de 1324. A mis de esto, es muy probable que todas
las circunstancias apuntadas en el prélogo que concurren en la
génesis del Libre de Sent Sovi no sean sino pura invencién de la
vanidad del compilador de sus recetas, pretendiendo de esta suerte
dar importancia mavor a su trabajosa obra, fingiéndole una noble
ascendencia palacial.

Y eun verdad que resulta superflua semejante ficcidn para ava-
lorar la soberana exhibicién de viandas, verdadero cuerno de abun-
dancia, alarde v gala de la maestria coquinaria de la Edad Media,
representada en los 87 manjares anunciados en el prélogo, o bien
los 94 mencionados en la tabla, no coincidentes aquéllos y éstos
con los 72 en realidad descritos entre los folios Cxxij-d vy Cxxviiij-d
del cédice miscelaneo de Valencia.

Son platos aquéllos gque se recomiendan solos; no necesitados,
por clerto, de reseripto real para circular libremente sobre las pom-
posas mesas conviviales y simposiales del patriciade, lo mismo que
sobre las habitualmente bien surtidas de los prelados y abades,
buenos yantadores, aungue con decorusa morigeracidn, no conovida
por los regalones burgueses asiduamente aplicados al reposado y
cuidadoso recreo de la boca v a la saciedad del vientre,

A satisfacer tamafias exigencias de la gula y acallar la vehemen-
cia bulimica del apetito, respondian sobradamente los elementos basi-
cos de las complicadas minutas del Sent Sovi, constituidos por todo
género de carnes, de polleria y caza mayor y menor, de mariscos y
pescados frescos o salados, sometido todo 2 la Jumbre, ora asado al
espetén (ast) o a la parilla, al horno o en brasas (caliu), ora heryido
en olla o en cazuela, frito v rehogado o sofrito (sosengat) en sartén,
o bien confeccionado en forma de empanadas y rellenos, de caldos
(brous) y salsas, etc., para ser finalmente servido en tajaderos o en
escudillas a los afortunados epulones.

Al sustento de los sanos iba destinado este substancioso conjunto
cibario que consumian a su sabor durante los varios tiempos del
afio, con distincién del carnal y del cuaresmal, incluse témporas,
viernes y demis ayunos, muy relativos éstos para la mayaria de los
abstinentes, pues no dejaban de resarcirse con creces en la vispera,
asi como en el dia snbsiguiente del preceptive. Tan ambigua forma
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“de ayunar fué cumplida y donosamente satirizada en el regocijado
Libre de tres:

«Tres pecats son de gola e perden dejuni; din hom : — Sopem
bé que demd dejunarem e dinem nos bé que al vespre ne soparem ;
lendema : — Dinem nos bé que ir dejunam.»

Los enfermos y los valetudinarios disfrutaban también de un
régimen dietético por demas suculento: un brow de confortar y un
ametliat ¢ hom delicat, una salsa de golling ¢ malali y unas farines
a hom levat de wmalaltia, entre otros preparados del mismo jaez se
cuentan en la tabla prometedora de las sofiadas harturas de la
tierra de Jauja.

Las mAximas sensaciones gustativas se cifraban, sobre todo, en
la especierfa, prédigo tesoro de condimentos traides de las Indias
Orientales, juntamente con el azficar, hacia el sigle X1, en plena
actividad del movimiento de las Cruzadas.

Aparecen las especias tempranamente catalogadas en las tarifas
arancelarias de importacién : la réve de Perpifidn (1284), los derechos
de Heuda de Colliure (1240), de Tortosa (1252), de Cambrils v otros
puntos fronterizos del Pirineo vy del Ebre. En dickos documentos se
ostenta espléndida la odoriferd gama de las nuevas drogas roboran-
tes: el gengibre v la canela, el clavo de girofle v la galanga, el carda-
momo y la nuez moscada, la pimienta, la nuez de jarque, la cube-
ba, etc., cuyos penetrantes aromas y acentuada sapidez, propios de los
productos vegetales de los trépicos, vinieron a revolucionar la tradi-
cional cocina de Occidente y dar lugar a reacciones geniales de los
maestros cocineros inventores de las novedades de su arte que forman
el fondo del presente recetario valenciano y del de Barcelona, modelo
uno y otro que imitari y ampliard un siglo después en su Libre
del coch la diligencia del mestre Robert, sobrenombrade de Nola en
las traducciones castellanas, personaje probablemente imaginario y
presunto cocinero de indeterminado rev en Napoles, tal como lo
fuera en Inglaterra ¢l supuesto autor del Libre de Sent Sovi.

Parece infitil observar que la magnificente arte sitiolgica medie-
val, en gran parte exética, que se expoue en el texto de ambos libros,
poco o nada tiene que ver cen nuestra cocina popular del Tevante.
Sometido primitivamente el pais a la influencia griega, consecuente
a Ja colonizacidén focense del litoral mediterrdneo v puesto sucesiva-
mente bajo el dominio romano, alterado su caricter por las inva-
siones germéanicas y modificado profundamente mas tarde por la
convivencia de sarracenos y moriscos, hubo de quedar algo de estos
pasajeros ‘influjos en las tradiciones ejemplares, en los hAbitos
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EL ¢LIBRE DE SENT SOVI» , 9

sociales, en los usos familiares y consiguientemente en la cocina
de catalanes, baleares y valencianos, unificados en su manera de
comer en la misma medida v por:la misma razoén que ha persistido
a través de las vicisitudes histéricas la ancestral unidad de su sangre
ibera, Ia de religién y la de idioma.

En la composicién de sus guisos originales, aderezados al amor
de la llar de foc, simbolo perpetuo de la familia v de la raza, impera
una equilibrada sobriedad que los singulariza y contribuye al vigor
saludable de sus individuos. Aquella sencillez tan esiimable se
manifiesta particularmente en el empleo exclusiva de los condimentos
simples que, bajo ¢l nombre genérico de selsa, comprenden. un gran
niimero de hierbas vy semillas aromatizantes indigenas, tales la
menta o hierba buena y el tomillo (farigola), el romero v el orégano,
el almoraduj v la ajedrea (saborija o sajulide), el hinojo (fonpll} v
la salvia, el perejil v el coriandro o enlantro, ademés del anis y el
comino. El azafrdn, introducide por los mores y de entonces ach
cultivade con éxito en nuestros campos; la imprescindible cebolla,
con el ajo y la salmuera, el vinagre y el aceite de oliva, muchas
veces preferide al lardo y demés grasas porcinas, he aqui los prin-
cipales ingredientes condimentosos que, sablamente manipulados en
mestrada combinacién, dan sabor, olor y color a los tipicos platos
levantinos. .

Ellos son, por su perennidad, uno de los exponentes mas autén-
ticos v seguros del genio popular, contrariamente de los pulidos
artificios de la ecléctica cocina de alto estilo, sujeta a la inestahbilidad
veleidosa de las modas, a proporcibn de los vaivenes politicos v
sociales motivados por los cambias de situacidn’ y sucesiones de los
reinados. '

T.a sencillez gue preside en el sistema de sazonar las viandas en
la cocina popular se gnarda ignalmente en la cleccién de las mismas,
en especial la de las carnes. De éstas ha sido y es la del carnero
objeto de uminime predileccién ®; compartida por la aficién a las
coles, seglin Catén la mejor de las hortalizas, antignas preferen-
cias ambas que, a guisa de aforismo ponderativo de la excelencia de
tan preciados articulos nutrimentales, se patentizaron en el antes
mentado Libre de tres:

«Tres coses son bones e foren de gran preu si no se'n frobassen
siné cn les Indies : aylls, cols e moltd.s

6. Se dice proverbialmente en Cafalufia: — De la war el bou peivd i de la
terra el mold, y en Valencia : — Qui se™n ix del wmoltd se'n iz de la 7ad.
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I0 LUIS FARAUDO DE SAINT-GERMAIN

La reprobable tragoneria de los fastuosos potentados de los siglos
XIT v sucesivos se regodeaba en la multitud v riqueza de los man-
jares servidos en los grandes convites. La mejor caza de volateria y
de venados de los bosques, las més selvaticas fieras inclusive — el
jabali, el oso, el gato montés — ; las carnes de bien cebadas reses
— vacas y terneres, corderos y cabritos —; las enjundiosas aves de
los corrales ; los més buscados peces fluviales v marinos ; las frutas
jugosas y las selectas legumbres de los vergeles y las huertas, en
una palabra, todo cuanto de bueno criéb Dics sobre la redondexz del
orbe para vitualla del hombre, era requerido para ser cocinado con
minucioso esmero, alifiado con delicado tino v presentado a la mesa
con arte suntuoso, considerindose de tanto mayor mérito el festin
cuanto mas dispendiosa y dificil era la adquisicién de los comestibles
y los vinos procedentes de las tres partes del mundo conocido.

La Iglesia v los moralistas condenaron, como no podian por
menos, aquel flagrante desenfreno incitante a los excesos de la bebida
v de la lujuria que se cometian en los orgiisticos banquetes, a menundo
degenerados en escandalosas bacanales, con desdoro de las nobles
moradas del sefioric de gran estado.

La auiorizada voz de San Vicente Ferrer se hacia ofr indignada
lamentando que, signiendo aquellos detestables ejemplos, se conta-
giara el estado llano, entre el cnal se habian hecho corrientes las
demasias de la gula, cuyas funestas consecuencias denunciaba el
Sante, afeandolas desde el pllpito:

«..axi's fa ara que .iij. o .v. vegades menjaran, e per ¢o quant

es nostra vida que ja a .xxxx. anys los homens son vells, e'ls tre-

mole la barba e les mans, e les dones podrides, que beuen lo vinag,

que de tres passes las sentireu que’ls put I'alende e a molts homens
també.s 7.

Con no menor autoridad y por motivos parecidos, fra Francesc
Eiximenis, justdmente dolide de la ruinosa prodigalidad de clertos
lamerones éncaprichados de los més costosos primores de la repos-
teria — incluidos casi todos en nuestro recetario —, les censuraba
agriamente:

eE aprés fa mester gue’ls hajats precicsos menjars de cuyllera,
aixi com arrog ab leyt d’ametlles, o pinyonada, o avellanat, o cc-
liendrat, o qualque altre precids menjar que costard solament 1’es-
cudellz prop de mig floria ®

7. Reportationes Sermomuan, t. VI, fol. 93. [Arch. de la Catedral de Valencia.)
8. Lo Terg del Crestit, cap, CCCXXX.
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Perc es precisamenic el propio fra Lisimenis el que, después de
exponer en numerosos pasajes de su vasta obra poligrifica los estra-
gos de la gula, reconoce y encomia hasta la exaltacibn la sensata
templanza de los catalanes, con especial elogio de su mesa, la decan-
tada taula de caiald o de Barcelona, modelo de comedida abundan-
cia, donde nada falta y nada sobra, afirmando en optimista v
consoladora conelusidm :

«.que lz pacié catalana era eximpli de totes les altres gents
cristianes en menjar honest e en temprat beure; e sens tot dupte
aguesta es la veritat, que catalans son los pus temprats homens en
viure que sien al mén.» °

Cabe afiadir, a propbsito de las severas admoniciones eclesidsticas
contra oy abusos del quinto pecado capital, que los refinamientos
del arte de la cocina nu eran ignorados en las de los monasterios,
pues parece que las comunidades religiosas, singularmente la gero-
nimiana, no entendian quebrantar las austeras reglas de la ascética
cristiana con la prictica discreta de habiles cocinerias, fecundas en
deleitosas producciones gastrondmicas, engendradas al calor de los
fogones conventuales, gue competian ventajosamente en tales activi-
dades con los de las mansiones seglares.

Muchas de aquellas producciones se resolvian en apetitosas espe-
cialidades, unas de puro tipo culinario y otras de pastelerfa y confi-
teria, finamente elaboradas todas y bautizedas — si cabe decirlo
asi — con nombres que aun perduran, bien de santos, bien de los
cenobios productores de aquellas golmajas creaciones rebuscadas
para gozo v satisfaccidon de melindrosos mal contentadizos por ahitos
y hastiados de buenos bocados. ,

- Trasunto superlativo de individuos de esta clase de displicentes
desganados le hallamos en el retrato del voluptuoso clérigo y gas-
trénomo, de insaciables apetencias sensuales, engolfado a colmo en
sutilizada molicie, rcpulsiva figura imaginada, si no copiada del
natural por el mismo Eiximenis ™. Perspicaz observador v puntual
narrador, el erudito franciscano, a veces hiperbélico, pero honrada-
mente veraz siempre en los animados cuadros de sus escritos, exor-
nados de interesantes detalles, describe su Agil pluma y fustiga
con razonada dureza la descompuesta licencia de la sociedad v sus
relajadas habitudes, asi en la vida claustral como en Ja civil de
aquel siglo X1v, aquejado de retroceso en la marcha de la civiliza-

9. Op. cit. supra, «Com catalang menjen pus graciosament e ab millor manera

que altres macionss.
10. Lo Terg del Crestid, ms. Bibl. Univ. de Barcelona, fol. 167, v.o

7]



12 ' 1LUIS FARAUDO DE SAINT-GERMAIN

cidn, manchado por el negro borrdn del Cisma que ocasiona la deca-
dencia de las érdenes monacales, con mengua del espiritu religioso
¥ de la moral de los pueblos.

Las viejas memorias de tlempos mejores hacen afiorar al buen
Eiximenis las patriarcales costumbres de honestidad y templanza
reguladoras del tenor de vida familiar de antafio, de la cual estima
compendiadas las virtudes intimas en el acompasado régimen horario
de las refecciones :

«Los pares passats, per servar honestat e religiosa manera de
viure, no meunjaven sind a hores certes, ¢o es, en temps de de-
juni solament a nona, en altre temps entre tercia e nona a dinar,
e d'estiu sopaven a hora de baxes vespres, ¢ d’ivern al seny del
ladre, e fer lo contrari no era permés sind als infants, que menja-
verl quatre vegades lo jorn 0 més.e L

EI T

Se ha definido la cocina como una sinopsis de todas las clencias
v conocimientos de la téenica, no habiendo faliado, por otra parte,
un rimador que en un célebre poema jocoserio la elevara a la catego-
.ria de las bellas artes ', Y se ha querido per otros sostener formal-
mente sér tanta la influencia social de la cocina, que el destino
présperc o adverso de las nacicnes depende de su manera de ali-
mentarse,

Mas, sin llegar a tales exageraciones, es, por el contrario, indis-
cutible el hecho inverso de que el progreso de la cuitura v del poderio
de un pueblo lleva apargjado comsigo un aumento de hienestar y el
consiguiente perfeccionamiento de su cocina, Los adelantos logrados
‘en el ejercicio de ésta se reflejan, a sn vez, en la literatura gastrond-
mica o la gastrosofia, si se quiere, la science de gueule, scbre la
cual no se desdefié de escribir el ingenio procer de Montaigne, al
igual de otros eminentes hombres de leiras de la Edad Media y del
Renacimiento, gte manifestaron, en prosa o en verso, su sabidurfa
en materia sitiolégica. De ello, sin salir del 4rea geo-culinaria ni
de los siglos medievales que estamos estudiando, ademis de las
maximas ¥ reflexiones acertadisimas en torno al arte de bien comier
formuladas en numerosos capitulos de los instructivos y pintorescos
tratados del repehdamente invocado fra Eiximenis, tenemos testi-

11. Lo Tei¢ del Cresiit.
19. «Je wvais, dans mon ardeur poétique et divine,
Mettre au rang des beaux arts celui de la cuisine.»
BeERCHOUX, La Castronomic. {Chant I}.
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EL «LIBRE DE SENT SOVi» 13

monio en los textos cientificos de Arnau de Vilanova, de no tan
amena y sabrosa lectura, pero de més honda doctrina en su metddica
obra que, en lo concerniente a ensefianzas de sitiologia, es semejante
de la de don Enrique de Villena, autor de la famosa A+te Cisoria,
«cuyos menudos preceptos y sutiles advertencias pueden dar envidia
al gourmel de paladar mas fino y escrupuloson %,

Los maestros cocineros de casas grandes doctrinaban también,
cual si fuera cuestion de la ciencia més arduma, en sus .graves y
sentenciosos cartapacios donde guardaban reconditos los secretos
experimentales de la profesién, que fueron divulgados luego por
los tratadistas, cocineros en jefe de reves mds o menos auténticos,
verbigracia: el anémimo autor del Sent Sovi v el quimérico mestre
Robert. Ambos tuvieron, en fecha intermedia, su parigual en el
francés Guillermo Tirel, llamado Taillevent, sujeto de comprobzda
biografia, cocinero real de Felipe VI de Valois en el afio 1349 y al
servicio del dugue de Normandia en el de 1361.

Taillevent, quenlx du Roi nostre Sire, compone hacia 1373, el
renombrado Viandier pour appareiller toutes maniéres de viandes,
cuando regfa la cocina del rey Carlos V, quien, como se sabe, mandd
escribir varios tratados anilogos '*. El Viandier, primero y el mas
docto de los libros franceses de cocina, fué impreso mis de clen afios
después {circa 1490) al extenderse en el pais el arte de la tipografia
instaurado en la Sorbona algfin tiempo antes (1470). En lo sucesivo,
durante los siglos NVI y XVII, c§ reimpreso unas veinte veces en
‘Paris y en Lyon y queda institnido en el arquetipo cuya escuela
v estilo han de servir de norma y guia para la composicién de los
incontables manuales culinarios que, modelados a su imagen, van
apareciendo mis tarde, contribuyendo poderosamente al comoei-
miento y a la mdlsputable prezminencia en Europa de la cocina
francesa .

Nuestro Sent Sovi, stmilar y precursor del Viendier, es digno
de ser considerado v reproducides sus textos, no por utilidad posi-
tiva, naturalmente, pues no habria en la actualidad cocinero decidido
a confeccionar sus empapujosas recetas y menos todavia estémago
humano capaz de ingerirlas sin riesgo de ulceracién, mas por su
doble significacién histérica y filolégica. Atendiendo 2l primer con-

18. M. MENEsNDEZ PRLAYO, Historia de la poesia castellana en la Eded Medza
(Tomo 1I, cap. octavo, pég. 1))

14 A instanciae también de aguel ilustrado monatca, fundador, entre otrvas ins-
tituciones culturdles, de la Biblioteca Real de Francia, escribié en 1378 el .sabic
catalan Mestre Joan- Jacme, -physicus regius, profesor y cancelario de la Fecultad
de Montpelier, su celebrado tratado Secrefarium practice medicine, cuyo ms. se con-
serva en Ta Biblioteca Nacional de Paris [fonds latin ne 6.957 y 0.988 A).
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I4 ) LULS FARAUDO DE SAINT-GERMAIN

cepto, coniprobaremos en las tierras catalanas la correlacién atras
indicada entre Jos progresos de su estado politico y social y las per-
fecciones conseguidas en la cocina autdctona espejeadas en el proplo
texto, el cual, tocante a su significacidén en el campo de la filologia,
se nos muestra dotado de sobresaliente valfa por la numerosidad de
voces v locuciones del vocabulario profesionial que han de contribuir
al enriquecimiento de nuestro léxico medieval,

En ¢l glosario filoldgico y comentario histérico que sigue a
nuestra transcripcién del texto de Valencia, escrito en fieil y apro-
piado lenguaje, se incluyen aquellos de sus vocablos y” modismos no
comprendidos en los diccionarios o mal interpretados en su sentido
y ctimologia.

Se respeta la ortografia del manuscrito con sus muchas irregula-
ridades, debidas, en gran parte, a la influencia perturbadora del
vocalismo vernacular sobre la escritura, de la cual se regularizan
la puntuacidn, el uso de mayisculas y minfisculas y el de las letras
u v v, 9§, e, tal como hemos hecho en las ediciones de otros textos
medievales *°.

‘Estimamos con la presente haber cumplido un acto de obligada
reparacién al sacar del olvido en que injustamente se ha tenido re-
legada hasta hoy una obra que, sin pretender el acceso a la dignidad
clasica de las bellas letras, es, no obstante, poseedora de las merito-
rias cualidades de antigiiedad y elevado valor lingifstico que lucen
en el curioso Libre de Seni Spui, jovel no desdefiable de nuestra
rica arqueologia literaria de orden préactico, en la que ocupa lugar
sefialado de rango harto superior a tantos otros de los coetineos y
rutinarios tratados tecnoldgicos o-seudo cientificos, originales o tra-
ducidos, fruto comiin del empirismo dominante en todos los ramos
del saber de aguellos siglos.

15. TLas demdas infracciones del recto empleo de las consonantes, meras afecia-
viones caligraficas de los amantienses en desprecio de los legitimos valeres lexico-
graficos v fonéticos, tales como 1as dobles f, 5 y aun . :- en principio, er medio y en
final de diccidn, las I dobles o sencillas indiferentenmvente usadas y muchisimas otras
faltas corrientes en casi todos losa antiguos tmgs. catalanes, son fdcilmente subsana-
bhles por la discrecién del lector habitnal de los mismos.

[z0]
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*Salsa de paguo [cxxf-d]

Salsa bloncha

Salse camiling

Limonea

Migraust

Salsa d ogues

*Sosengua a conills [f. cxxij-a]
e a tota altra carn

Salsa a salvatgina

Salsa a tota carn de olla

Alidem ab ous

Alidem en altra manera

Geladia e a carn a ssalvar

Scabeig a peix ffregit

Salsa de peix en aygua

Brou de confortar a obs de con-
fortar. Ametilat.

‘Salsa a bollets

Alosquesos

Mostaya nostrada

Salsa vert

Solls a que t vulles

Oruga

Celiandre

Broet de gallines

Menyar blanch

Genestada

Salsa de congre

Agrag ab peix Ifrit

Ordiat

Ordiat en altra manera

*Amido

Let de ametlles

o]

%

Lentilles

Ffarines a hom levat de malaltia

Alberginies

Morteroll

Freixures de cabrit o de vedel

Tripes de vedell

Cabrit fassit en ast

Resoles de cabrit

Resoles de pasta

Lesques de formatge

Bunyols de pasta ab ous e for-
matge

Menos los quals formatgie {?)

Macarrons

Crespells

A ffarcir capons e gallines

Si volls fassir “spalla de molto
en ast

Panades ¢ aucells en pa

Panades de polls

Panades de lampressa
Penada de peix

Lops o muyols en ast
Carabaces blanques
Pastanegat

Letugat

Colls verts ab gallines
Colls ab brou o grex de bou
Bledes de troceha
Sparegat

Leyt mulcissa

Ciurons tendres
Fiaves tendres

{c]

Carece el Ms. del comicnzo de la tabla que debia hallarse a la terminacidn de

la columna & del desaparecido folio cxxj. Se contenfan al} los titulos de las seis pri-
wmeras recetas del texto, cuya falta se ha stthsanado mediante la adicidén a Iz tabla de
los epigrafes que encabezan dichas recetas, esto es, hasta el de la salsa d’cgues inclusive
que van impresas en cursiva,

El Ms., en su estado actual, acusa ademas haber sufrido una trasposicién de los
elementos del texto gue lo constituyeron en un principio, pues, segiin se ha mani-
festado m#s arriba, no existe coincidencia perfecta entre los titulos de la tabla y
¢l contenido del texto, donde se observa repetidamente ya la omisidn de recetas
cuyos nombres figiran en aquélla, ya la interpelacién de otras no mencionadas en
la misma, irregularidades ambas del propio género de otras con frecuencia cometidas
por descuides de los copistas en los codices medievales,

[11]



5 - ' LUIS FARAUDO DE SAINT-GERMAIN

Cabrit en ast ab la pell ‘Firexures de dalffi
Porcell en ast i Canamos
Semolla o Cabrit que sia tot sancer la mey-
Perdius en olla tat cuyt en olla e la meytat
Parioll ' rostit :
Agras mestregat “Hfassir gallina que no y [d]
Coll porrera aga 0s
Torrons a malallts Janet
Bunyolls de pasta levada Porrada
Orelletes de pasta levada Almodroch
Ffava ffressa blancha = Spinats a dia de dejuni
Si Ja vols fer en. altra manera Ous ferrats

ab levt de amelles Alidem ab carn
8i volls fassir polls o calamars Arroc )
Salsa de tunyina salada Ffava ffresa en altra mancra
Salsa de tunyina frescha Botifarra de coll de gallina
Salsa francessa Sallsa de gallina a malalt
Sosengua a cipiat o Carn de porch ffresch

Deveu saber que en aquest libre ha scrit Ixxxvij. menjars en

quina manera se denen appellar ne com no. Devets saber que lo dit
"libre es ffeyt per los scuders qui son stats ab los senyors gransg, e
ab los bons homens. Lo dit libre fo scrit per tal que aquells gqui no

sabien les coses fer ne apparellar los bons menjars ne les bones

viandes per que guardassen é legisen lo dit libre, lo gqual libre es

appellat de Sent Sovi. E feu lo e 1l dicta un bon hom e fort bon
coch, lo qual coch stave ab lo rey Danglaterra. E lo *[f. cxxiij-a]

coch lo ffeu ab consell d en Pere Felip scuder del dit senvor rey.

- E feu lo en | any de la incarnacio de nostre Senyor que hom

comptava Mil e xxiiij. (?}. E los scuders de tota la terra e ells cochs,

e los ministradors e servidors e sotsmesos a lurs senyors qui tots

ho loaren he u conformaren he u aprovaren que bon dictat era e

verdader.

PRIMERAMENT SALSA DE PaGUO: ffe brou de gallines, o del
caldum e de blascos de molto amb carnsallada. E, quan lo brou sera
ben cuyt e espes, ages amelles pellades per .viij. sculdelles una
liura e pica lles e fe n leyt ab aquel brou, e cola la, e prin los ven-
trells de lles gallines e fets los de tall de un dau, e dels cors dels
conills e de les gallines aximatex, e mit ho a gosengar en greix de .
carnsalada. E Ja olla gtic s sosengnara estiga en poch foch sol que lo

2]



«EL LLIBRE DE SENT SOVi» 17

greix bulla un poch, e tota ora hi ago sia menat. En apres ages d altra
carnsallada magra e grasa e vage en la sosengua. *E aco lleva [b]
sovint del foch per tal que lo greix no's pusca cremar. E, com sera
sosengat, ages cebes redones tallades segons que damunt es dit, ¢o
es saber, la quarta part per de Iles damunt dites coses e mit la a
ssosengar, e deu esser tost asosenguada ; ago feyt gitats lo greix de
lla olla, ages agror de limons o de teronges o de magranes agres o de
bon vinagre, mit n 1 .j. poch ; seque lla cantitat que auras. sosengada,
mit hi sucre o mel o d altra dolgor. Ages species: nou.noscada e
nou d exarch e clavells, e la major partida sia canyella e gingebre
e saffra, e de lles altres per sabor hi aga a donar,{ e mir_t _na.'a la dita
sesenga. En apres mit hi leyt dessus dita e posa ho a bollir una gran
pessa. E, com veuras que sera ben cuyta, assaborats la [de] agror
e de dolgor e de species, e tempra ho en manera que les species tiren
tota la sabor de la dita salsa. Aquesta salsa no deu esser molt ver-
mella, mas que sia de collor enffre canyella e saffra. E,-com los pa-
guos deuran esser cuyts, tu ajes cullit del greix que cau d ells e met
ne en la salsa, encara mes del creix de les gallines * de aquell [¢]
de la olla, Empero mit hi per manera de grex que no t rot damunt
la salsa, mas empero que ella hi sapia. Encara mes hi pots metra,
si t volls millar, ¢o es, que y metes ales de gallines e de perdius ben
picades. D aquesta salsa donma n pocha e que sia presa covinent.
E 1lls pagnos [h]o facats, o capons adcbats, o en esta manera gque,
st volls dar los paguos ab cap e ab coll e ab coha, sagnaras los paguos
en la bocha e faras ne exir la sanch, e ago faras al vespre, e apres
fan a plomar tots sino lo coll e la coha e lo bra¢. E lavors metras
los en ast e ligar los has los peus; en apres enbolea li ab benes de
drap de li lo cap e lo coll e la coha de guisa que hom no veja la ploma.
E apres posar 1 as al foch, ¢, com sia refredat, hajes lambordes de
carnsallada que hajen tres dits de lonch e met los hom en bestuns ;
cascuna de les broques haje un dau de taronga o de carnsalada
magra. B, si lls vols engarlandar, fetes garlandes axi com vulles,
e mit el cap damunt una taronga e altra dejus en * que sti- [d]
guen les garlandes ; axi ages {ill de 1i he liga lls el cap d un basto,
banya 1l ab aygua ffreda e mule n los draps que te lo paec per go
gue 1o § cremen, e, com sia cuyt, al tallador desbolea 11 dels draps,
e talla en manera d ocha. '

Ell capo ha altre tall demunt en la cuxa, altra en les anques qui
be ho cercha.

[13]



18 LUIS FARAUDO DE SAINT-GERMAIN

SALSA BLANCHA

St vols fer salsa blancha fe brou de bones gallines, e lo brou ben
cuyt ¢ bon assaborat, e agats let de metles pelades collada prim.
Apres agats blanchs de gallines ben picats e ben destemprats ab
la dita let e met ho a bollir en una bella olla, ¢ met hi agror de ta-
ronges o de limons; si no n as met hi vinagre blanch e gingebre
blanch pelat. Item mes, hi met raylls de gingebre parat que sia re-
mulat ab brou bona pega e met lo y trocegat, ben levada e ben mun-
dada tota megrura entrega, e bulla tot molt tro que la canyella haia
perdut Ja sabor ; si hi [h]a gallines d ast o de olla met n | un parell
d entregues, o mes ¢ menys segons la quantitat que faras, e asabura
ho de sal e de salsa e de agror e de dolgor ; aquesta salsa deu esser
blanqua e neta e lisa e sens fran, empero met tota ora del grex de
leg gallines d ast o de olla en tal manera que no v parega gayre, e,

" si hom no havia de grosa cavella, haia n de menuda escaldada en un
morter ab claves de girofle e ligada ab un drap blanch, e coguna ab
1a salsa. Dens saber que del blanch de dues gallines ab una Iliura
de metles, pasta ha y .x. scudelles de salsa segons la cuyta
que * li volras dar. Aquesta salsa dona ab gallines [f. caxiiij-a]
de ast o de olla, e dona 1 pogua. Les gallines se tallen en esta manera.
Primerament leva n la alero; despuys la cuxa e apres la alla, e fes

" aximatex de I altra part. Si es d ast talla la a manera d ocha.

&I VOLS FER SALSA CAMILINA:

St vols fer salsa camilina fe let de metles que no sien parades ab
brou de gallines bo; apres pica los fetges de lles gallines e destremba
Is ab la dita levt, e mit ho a bollir ¢ mit hi sucre e vi de magranes, o
vinagre vermell ¢ de agror. Empero tota hora ha obs agror vermella
e canyclla a la maior partida, he gingebra e d altres bones obres o
species, e pebre axi com clavells, nou d exarch, non noscada e de dues
maneres, e sucre blanch., E fe u molt bullir, e, quant sera ben cuyt,
asabora ho.de sal e de salsa, e de agror e de dolgor. E, si t vols,
pots hi nietre un parell de gallines o de capons d ast o de olla que
v tengues una stona ab ella, e mit hi molt grex de les gallines en ast.

L1MONEA

51 vols fer limonea &b brou de gallines, fets let de metles pelades
e mit Iz a coure en una bella olla ab species moltes, gingibre e safira
e molt sucre blanch e such de gallines, e fe la molt bollir. E si hi
vols metra millor comollat, pots hi metra una ala de gallina be
fortment picada que no y parega. Aquesta salsa den esser acolorada
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_ «EL LLIBRE DE SENT SOVi» 19

e deu se donar ab gallines d ast ho de olla, e deu hi haver molt sucre
e such de limons, en guisa que la una tir 1 altra, e assabora ho
de * sal e de agror e de dolgor. [&]

MIGRAUST :

S5i vols fer mig raust, mit gallinas en ast, apres ages bron d al-
tres gallines o del caldum d aquestes d ast e fe n bon brou ab carn-
salada, apres ages ametles parades e fe n let, e prin los fetges e des-
tempre ls ab la let, mit ho a bullir ab bones especies, pebre e gin-
gcbre, clavells, canyella e agror, sabor e sucre blanch, e fe ho molt
bullir ; quant les gallines d ast deuran esser cuytes, escartera las
¢ fets las bullir en salsa tro que conegues que sien cuytas, e feu ne
escudelles 2k les gallines, e, si dones a menjar blanch, pofs ho donar
ab aguesta salsa. Les gallines qui t romanen, so es saber, caps e
cuxes, e alerons e anques, empero sosenga les abans en la cassola
ab grex de carnsalada abans que sien messas dins la salsa.

SALSA D OQUES:

Salsa d oques e n ast o gallines ho capons: mit los dedins alls
perbullits parats e pansses e sal dintre la bocha, e cala ho ab un
bastonet, puys fes aytal salsa de muyls d ous cuyts e de let d amet-
les, mas la let fa mes a coure; mit hi pebre, canyella, gingebre,
clavells, saffra e bulla e mit hi del grex que cau de I ast a la derreria
he agror. Pica los fetges de les gallines e posa hi un ou per escudella
e assabora ho de cascu, e, quant haura bullit convinentment, ami-
nistra de la dita salsa. ‘

SOSENGUA ;

Sosengua a conills ho a lebres o a qualque carn de que t vulies e
a molto ho ha vedell ho * ha cabrit ho ha perdius: sien ne [¢]
fetes pecas menudes e crues, e sien sosenguades en grex de carnsa-
lada ho en oli o en sagi. E puys pren ceba gros tallada e sosengua la
ab juyvert, erbes, me[l] e vinagre e pa torrat, ¢ lo brou d altra part
carn sosengua ls totes crues, axi com damunt diu, en greix de porch
mesclat ap oli fresch o de carnsalada. E ago sosenguat, ages seba
redona gros tallada e sosenguada e mit ho en la olla o en una cascla
segons la cantitat que sera, e apres mit hi brou espes, agror e dolgor e
fetges de les dites carns picades e de la pus blancha carn, e bulla tro
sie hen cuyt e sabora ho de sai e de salsa e d agror e de delgor. E com
sera levat del foch, si no es espes a ta guissa, mit hi ous debatuts, e,
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20 LLUIS FARAUDO DE SAINT-GERMAIN

st la vols fer .pus delicada, en loch d altra comelt mit hi ametlles e -
per agror vi de magranes o such de taronges, mel o sucre per dolcor ;
en aquesta sosengua deu haver mes canyella que altra salsa, e tota
salsa hi pot entrar ; generalment se pot fer a tota carn e pot la hom
donar a mati o al vespre.

SALSA SALVATGINA:

51 vols fer salsa salvatgina a grues en ast, pica pa torrat mullat
en vinagre, pebre e gingebre e d altres especies si t vols, destempra
ho ab brou de la carn e mit hi mel e vinagre que sia ben agut, e bulla
molt, e pots hi posar safra e let d ametlles, e pots hi picar de
la * carn matexa la grua o d altre ocell mas de bestia salvat- [d]
gina, e picats en aquesta pebre, ago es d ors e porch senglar e de
cervo e tota altra salvatgina.

$I VOLS FER SALSA A TOTA CARN:

8i vols fer salsa a tota carn de olla a dinar o a sopar, pica espe-
cies e un poch de la carn magra menut tallada e pica la ab les espe-
cies e destenpra ho ab el brou que agats triat del pus gras,; pren
cebes e juyvert tallat, e, quant les cebes auran una peca cuyt, mit hi
la salsa ¢ bulla un pech, e leva lo del foch e mit hi ous dabatuts los
vermells e tots ensemps, e pots hi metra, el debatra dels ous, agras
o vinagre, e, com los hi metras, mena la salsa gint e suaument, e
pots hi metra, pa torrat mullat en vinagre per mills bastar, e pots
hi asossanguar cebes e juyvert. .

ALIDEM AB OUS:

- Si vols fer alidem ab ous ages cebes e juyvert e aygua e sal e oli,
¢ mit ho a coure e pica un poch de les cebes e del juyvert e salsa, e
pica ho e destempra ho ab del brou, e mit ho bullir ab agror, e, cam
aura levat del foch, mit ho dins e mena ho e fe n escudelles netament,

ALIDEM :

Si vols fer en altra manera alidem, ages los ous debatuts ab vina-
gre e mit los en una bella olla ab del broun e ab salsa, e posa ho a bullir
menant ho continuament ab una lloza, e, com la olla deura bullir,
tu la n leva e asabora ho d agror e de sal e de salsa, e pot hi hom
metra un poch de deolgor, e los * ous que ls donarets [f. cxxv-a]
deuen esser entregues frits donats per escudelles sobre la salsa,
car axi ho requeren.
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GELADIA ¢

Geladia a carn a salvar ho pex : pren vin grech o d altre hon vin o
vinagre abh la terca part d’aygua, e species, e del peix o de la carn
€ cogua tant entro que lo peix sia be cuyt o sia fus, e puys denega 1 de
la espina e puys gita ho sobre lo pex o carn o peus de porch en altra
carn gue sia cuyta en la matexa salsa de guisa que no se destruesca, e,
com lauras Jevat del foch, pots hi metra brots de fonolls, e aquesta
salsa deu venir espesa que tota se tinga, e posa la en loch fret per
tal que mills se conserve, e pots hi traura la carn o ell pex e puys
lexar hi has un poch d aquell matex per tal que s i fona, e puys
gita ho sobre lo peix o sobre la carn cuyta que n hauras treta.

SI VOLS FER ESCABEIG : ,

Si vols fer escabeig a peix [rit, ages brou de peix, mit hi cebes
¢ oli e sal e juyvert, e coura en una olla ; ages let de metlles ab lo
brou, en apres ages del peix frit e de cuyt en aygua, si n as, e pica
1 ab pa torrat e mulla 1 ab vinagre, e si has pinyons pica ne e mit ho
4 bullir en una olla ab bones especies e agror e dolcor ; apres ages
cebes ro*dones prim tallades que agen .iiij*. dits de lonch e mit [b]
Ia a sosenguar ab oli que apenes bulla. E puys quant la ceba sera
asosenguada que un poch cruscha, mit la ab la salsa com bullira,
-e de 1 oli sosenguat, de guisa que no y paregua massi, ¢ asabora
ho de dolgor e de agror, e de sal e salsa, e pots hi metra panses
picades ab vi o ab vinagre e posar sobre lo peix frit calent;
e deu esser refredat ans que sia donat. Yo he vist que y picaven
ab la salsa ametlles e avellanes torrades e pa torrat en .vinagre
mulfat, e que destenpraven ab vi e ab vinagre.

SALSA DE PEIX -

Salsa de peix en aygua: pica peix frit e pa torrat mullat en
vinagre e juhivert e bulla en brou, e destrenpa 1 ab lo brou del
peix e agror e dolgor, e mit hi espegies com ho destempraras, e
passa u per la lloga traucada e bulla un poch, leva ho del foch
com haura un poch bullit que sera espesseta, ¢ dona per gresals
pocha.

BROU DE GALLINES:

Si vols fer brou de gallines per confortar, ages una bona gallina
& deguola e escalda la encontinent, e mit la a coure en la olla be
neta e lavada, e sia tan gran la clld que, com lo brou sera aminvat
éntro a una escudella, que la gallina sia desfeta, e unpla la olla
mentre ne capia, e, com comensara a bu- ¥ llir, ab cullera de [¢]
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fust trau tota quanta escuma rot de sus ¢ lexa la bullir a commal
foch e mit hi un poch d os de carnsalada, co es saber, del cap o de
la esquena o dels peus la quantitat de una escudella, ¢ cobri la ab
una escudella o ab una cobertera de terra en la olla, e, com la
gallina se deura desffer, mit hi la cullera e trenca la tota en la olla
dins, e, com sera tota tant cuyta que no y aura sino una escudela,
tasta la de sal, e, si fe es vigares que n age mester, mit ne mes;
el comengament no n metes ; apres mit lo en una escudella |, €, com
hi aura un poh estat, ages un drap de li be spes e cola 1 en altra
escudella e com sera oregat dona 1 a beure; e aguest brow val mes
que negun altre de gallines, ‘

AMETLIAT

Si vols fer ametllat ha hom delicat, ages brou de polls, els es-
caldats c plomats e denegats, mit los en una olla be neta e umpli
la d aygua per tal que puscha ben escumar, e escumats, ages un poch
de carnsalada, axi com damunt es dit, e, com la olla aura bullit un
poch de puisa que puxa estar un poch cuberta sens sobrexir, mit hi
la carnsalada e cobri la tantost e ago fara tornar lo brou blanch a
ta guisa com a let. Empero, si no era blanch a ta gnisa, esclafa en
la olla lo cap del poll e es cert que de un poll no deu hom fer sino
una escudella.de brou. E si t sera vigares que 1o poll fos abans cuyt -
* que lo brou no fos baxat, traguesses lo de la olla una gran [d]
estona abans que no fos cuyt. E met los entre dos talladors cuberts
ab unes tovalles ; apres torna 1 en la olla en la ora que vigares te
sera que lo brou e Is polls deguen esser cuyvts ensemps. E, s1 aquests
polls apparellavets ha hom que agues aguda calor de febre, poriets
hi metra sements fredes, axi com de metllo o de carabaca o de
verdolagues, e poriets hi metra sirons. E, si era Hom que agues
calor de fetge, mit hi un poch de licgons o de andivia; en aquesta
manera pots fer tot brou: ha ametllat pots hi metra ha hom que ha
febre algunes fulles de juyvert ¢ un poch d agras. En aquesta ma-
nera pots fer tot brou a malalt, axi com de cabrit o d altra carn per
a tot malalt segons de sus es ja dit.

SALSA DE BOLETS :

‘81 vols fer salsa de bolets perbullits ¢ premuis e sosenguats ab
oli, fe aytal salsa W pren ceba, juyvert, vinagre, especies e destempra
ho ab vinagre € un poch d aygua ; fe pecas d ells que s sosengues,
ho n dona ab sosengua, e puys mit los en la salea o 1s dona cuyts
en brases ab sal e oli.
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ALLOS QUESOS :

S1 vols fer allos quesos, ages formatge magre blanch e pica 1
ab alls ensemps, e, com sera ben picat, mit hi un poc d oli e des-
tempra ho ab * aygua tebea que no age bullit; si v [f. cxxvj-al
mits dedins .1iij°. o .v. muyols d ous, va sera molt millor, mayor
ment si ls donas ab carn. '
MosraLLa:’

Mosialla nostrada: pica la e polvora, ho la mol en moli ; escalda
la .ij. o .iij. vegades e puys pica la ¢ destenpra la ab brou fret e mit
hi mel ho sucre; si la n vals fer fresca destenpra la ab vinagre e
porets hi metra arop.

SALSA VERT: .

Si vals fer salsa vert ages fulla de juyvert, e lo tendre lava 1 e
exuga 1 al sol o sens sol, e puyca | molt ab canyella e gingebre, e
clavells, pebre e avellanes torrades. Amesura ho de cascu he tasta
ho, e, si veus que la una cosa sap mes que 1 altra, tempra ho per
egual e destenpra ho ab vinagre, e¢ lo vinagre prenga hi mes, e pot
hi hom metra pa torrat banyat ab vinagre ; mit hi mel o sucre a hom
delicat ho ha malalt.

SOLLS ‘

Si vols fer solls a que t vulles, a carn o a pex, pren de la carn
o del pex frit e fets ne trogos e gita lo en vinagre, e de sus gita pri-
merament feriguola, e, s1 vols lo solls calt, ages pebre o gafra e
vinagre o del brou de Iz carn o del pex e ceba tallada, ¢ destempra
la, e ot gita ho de sus.

UrucA:

Si vols fer uruga, pren la dita uruga e ralla la, e, picada fort
e puys exetada ab bon vinagre, fe n pastadura, e coga be ho la
escalda .ix. vegades ab aygua bullent, a cada vegada pica la fort-
ment, e, s1 es masa * dura, pots hi metra vinagre al morter o [b]
alla hon la picaras, e, com sera ben ben picada, axeta la; pots la escal-
dar en lo morter matex he a cada vegada que n gits 1 aygua, e puys
destempra la ab vinagre per sabor e ab especies, safra, pebre, ginge-
bre, clavells, canyella ; si n has, mit hi arop o sucre ha hom delicat,
e dona s per gallines en ast, ab porch en ast ho ab bou o ab vedell
o ab peix salat.
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CELIANDRE :

Si vols celiandre axi com mostalla e dona s ab polls en ast & ab
perdius a malalt, pren lo gra del celiandre preparat e ametlles pera-
des, canyella, gingebre ; lava 1, e sucre blanch, e pica ho tot fortment
e destempra ho 2b agror e ab dolcor, e val mes ab vi de magranes
agradolca.

BroU DE GALLINES:

Si vols fer brou de gallines o de cabrit, pren ametlies perades
picades ab juyvert e cola la e vaga en una olla ; mit hi les gallines
enfregues crues € vagen a cQurd; ¢om slepn cuytas, sl es masa
clar, pica hi los fetges e vagen dintra ; mit hi safra e gingebre ¢ qui
s vols; les gallines cuytas escarterades torn ho en la olla ab la
salsa, e va per escudelles a ops de dos parells de gallinas una liura
de ametles, per tal que sies pus espesses, e juyvert per bona guisa
que hi sapia be, que bona sabor hi dona; e axi matex se fa cabrit,
e, si be se n tira a verdor, no val menys per lo juivert.

AIMADROCH

Almadroch: ages formatge * rellat e picat ab ij. o .iij. [¢]
grans d all e pica ho fortment; com sera ben ptcat destenpra ho ab
aygua tebea, e, com exetaras, no mens lo boix entorn, com encom-
tinent se desligiria, mas tant solament plcant e deu esser de bona
guisa espes. - ‘

GENESTADA

Si vols fer genestada a dejuni fets let de metlles e cola la e mit
la en una bella olla ; apres ages farina de [a]ros ben picada, ¢ passa
la per un cedag de ceda e puys destenpra ho ab la dita let, e sia
ben clara per tal que cogua be; apres, com la n deuras levar, mit hi
safra en guisa que torn a color de genesta; ages canyella e clavells
e mit ho a coure tot entregua; a n i alguns que no volen que vy
parega ; ages un bell drap e enboleca ho dins e bulla tota vegada, ¢
pots hi metra si t vols un poch d oli veyll e puys, a la derreria,
ages panges mundades e mit en la olla e asabora ho de sal, e den
aver molt sucre que tolgua la sabor de 1 arro¢ € de les ametlles, ¢
pots metre a .ifij". escudelles una liura de metlles a tant arro¢ en
un grissal de mostalla, e qui s alta pot metre hom pinyons torrats
dins. E aquells hi leix hom bullir e puys per escudelles.mit ne hom
assats ; guarda t que abans que y metes los pinyons tofrats sien
un poch refredats.
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SALSA DE CONGRA:

Si vols fer salsa de congra mit o el vespre * en ayguna e puys [d]
al mati lava I be e fe n peges e mit hi cabegas d avlls sencers e
mundades e cebes e oli, e liga o per tal que mills lo pusques aver, e;
com lo brou sera be cuyt, ages ametlles e fe n let ; feta la let, ages
pinyons perats e nous e pica ho ab un poch del dit congre e un
poch de 1 oli e de les cebes, e un poch de pa torrat banyat ab viﬁa’gre,'
e, comn sera picat, destempra ho ab la let e passa ho per una bramadora
e mit ho a bullir ab especies e pebre e gingebre e canyella e clavells
e safra, ¢, com haura bullit una estona, leva 1 del foch, e, si t vols,
sl se n alta aquell a qui la faras, pots hi metre agror e dolgor.

ORDIAT ;

Si vols fer ordiat ages ordi hen perat e net e fe n farina; en
apres ages ametlles e fes ne let e destenpra ho ab la farina e cola la
en unl drap clar ¢ mit ho ha coura ; guarda t que la let sia clara que
puxe coura a enuig, e, com parra be espes e ben cuyt, asabora ho
de sal ha hom que no age febre, e sucre blanch a la derreria, e fe n
escudelles, e, com sera escudellat, deu esser tof crebessat.

ORDIAT:

En altra manera ordiat ; ages let de ametlles axi com demunt es
dit, apres mit la en una escudella ; apres * ages 1 [f. cxxvy bis-a]
ordi ben parat e net que no sapia a veyll ne ha nenguna altra sahor
e mit I a coura en una olla ab aygua. €, com aura bullit una estona
que sera esclatat, trau lo n e prem lo un poch entre dos talladors
e mit lo a coura.ab let d ametlles axi com demunt es dit.

ORDIAT EN ALTRA MANERA:

En altra manera ordiat ; ages ordi perat e mit o a perbullir, e,
com sera perbullit, pica 1 en un morter, e, com sera ben picat, des-
trenpa 1 ab let e cola 1 ab un bell drap be espes e mif lo a coure axi
«com demunt-es dit. Empero en tot ordiat met hom sucre blanch.

AVENAT: :

Si vols fer avenat ages let d ametlles axi com demunt es dit,
les avenes be netes, e fe n farina e destenpra la ab let d ametlles ¢
cola ho ab un drap net e clar e mit ho a coura axi com 1 ordiat e
mit hi.sucte com demunt es dit en lo capitol de 1 ordiat.
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AVENAT EN ALTRA MANERA:

En altra manera avenat: ages les avenes be netes e mit les a
perbullir en aygua, e, com comencaran d esclatar, trau las ne e prem
las entre dos talladors e mit les a coura ab let de les ametlles axi
com demunt es dit, e wit hi sucre blanch.

AMIDO :

Si vols fer amido ages | anudo e lava | be e puys ages let d
ametlles e destenpra 1 ab la dita let e cola 1 ab drap clar e mit * [}
ho a coura e cogua, axi com demunt es dit de les altres mentjars,
ab sucre blanch. :

LET D AMETLLES :

St vols ferr let d ametlles bullides ages una escudella d ametlles
perades e pica las, e puys ages aytantal d agarie com les ametlles
e cola las ab bell drap fortment mentra res ne vulla exir e mit ko
a coura en una olla ; mit sucre blanch e deu tan coure que sia espes
fort, e, si la vols donar ha hom sa, mit hi sal e rayls de gingebre
entregues.

FarTNES

Si vols fer farines ha hom levat de malaltia e tenpren regeu lo
ventrell, ages farina d-ordi e let d ametlles ab brou de gallines, e,
la let feta, mit hi farina baruntellada e mit ho a coura ; pots hi metra
un poch de sucre blanch.

ALBERGINIES :

Si vols fer alberginies fe les perbullir ab sal e ab aygna, mics
empero fene ho[m] las en .iij. o .1iij°. parts per lonch, e, com aura
molt bullif, trau las d aqui aquelles qui trobaras que si1an ben perbu-
llidas fals e prem las be entre dos talladors de fust, e puys pren
aquelles que seran mills cuytes e cebes e juyvert e menta e moraduix,
e capola ho tot ensemps en un tallador e mit hi ous e formatge rallat
en un tallador ; apres ages panges e aylls cuvts, ensemps pica ho e
mescla Hi bones especies; apres fargeys cascuna d ago e ages .J%.
ceba ¢ vaga al sol de la cagola e lo cap de la alberginia vaga avul e
la coha amunt e ages let d ametlles fet ab bon brou e un poch @ oli
e * una paca de greix, € gita 1s ho de sus e vaga al forn  [c].

MoRTEROL :

5i vols fer morterol fes bon bron de molto o de gallines ; apres
ages cuxes de molto mal cuytes e capolades menut del magre e
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carnsalada grassa e porch fresch e pa rallat aytant o menys un poch
que la carn, e mit ho a coura en una olla del brou gras, e, com deura
esser espes, assabora ho de sal e leva 1 del foch, e ages ous debatuts,
per cascuna escudella dos ous debatuts, ab del morterol, e it lo
en la olla ben menat e ages los colorats de safra. Item si n vols fer
de brou de gallines e de let d ametlles, emperestes guarda t que I
brou sia cuyt ; apres ages les gallines ¢ coguen e coguen ab carnsalada
ensemps ; si | fas a hom sa pots hi metra molto e porch, e fes ho
bullir ab let d ametlles axi com de sus es dit .

FREXURAS :

S1 vols fer frexuras de molto o de porch, mit les a coura, e, com
haura cuyt un poch, trau las de la olla e talla lo leu e lo cor tallades
amples e primes ; apres ages greix de porch fresch ho salat e mit les
a sosenguar ¢n una olla e mene les be, e, com seran be asosenguades,
-ages log fetges tallats pus prim e pus ample que 1 len e mit los en la

“olla, e sosengaras lo leu e mit hi ceba tallades redones groses ; apres
ages del brou de les frexures ¢ de millor st de millor n- as, e mit
ne a coure que sien ben clares e cogua molt e mit hi especies de les
millors que pusques aver, e vinagre e pa * torrat mullat en [d]
vinagre e pica 1 ab dels fetges e mit ho en la olla, e, com sera espes,
asabora ho de sal e de sdlsa, e apres, si t vols metra ous, leva los del
foch e debat los regen ab de les frexures e puys mit les hi poch a
poch, e deus saber que entre .iiij, leus ha assats un fetge entre pivat
e tallat.

FREXURES DE CARRIT : ,

Si vols fer frexures de cabrit, pots los axi matex fer clars de guisa
que hom hi puscha banyar lo pa: talla lo leu lonch en guisa que
age .ii]. dits, e pren lo fetge axi matex e sosengua ho e mit hi ceba
e juyvert, € agror e dolcor, e, si les vols fer bones, en loch d altra
mescla mit hi de bona fet de ametlles e be feta e de bones especies
com millors les pusques, e, com sera cominalment espes, mit hi de
les dites especies e sera bo. E deus saber gue aguestes frexures se
© volen molt coure, de guisa que com hom les tinga en la bocha se
desfacen totes.

TRIPES DE MOLTO :

8i vols fer iripes de molto o de vedell o de bon, ages aygua
calent e escalda las, e, escaldadas, lava las ab sal e ab aygua, ¢
com sian ben lavades fe n peges be menudes e mit les a coure ab
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aygha e ab sal, e mit hi una pocha de carnsalada; apres sosenga las
ab greix de carnsalada, e, com las hauras tretas de alla hon seran
sosenguades, * ages ¢eba gros tallada e juyvert e [f. cxxvij-a] -
menta e moradux, o sosengua ho un poch € mit ho tot a coura, e mit
salsa e vinagre en una tassa o dos de vi segons la cantitat del munt
dit, e cogue tant tro que s desfaga ; en apres asabora ho de sal e de
agror ¢ de dolgor e leva les del foch e fe n escudelles; axi matex
se fan del molto. '

A FARSIR CABRIT:

Si vols fargir cabrit en ast, ages la resola e perbulla be ab molto
e ab carnsalada grasa e puys capola ho be e fes bullir un poch de
juyvert € un poch de moradux e capola ho tot e un poch de geba, e
mit hi, sit vols, alls perbullits e panges netes'e mit les hi entregues ;
a farciment de un cabrit mit hi .iiij. oits e mescla ho be e mit ho dins.

PER PORCELL :

Axi matex se fa farciment de porgell, salvant gue molt hom no y
met los budells, e deu hom obrir lo porgell per lo costat e lo cabrit
per lo ventre, pero lo porgell com ho couras en 1 ast unta 1 be, ades,
ades, ab una bona conna de carnsalada grasa.

REsoLES:

Si vols fer resoles de pasta o d ous, ages greix de porch que sia
bell e net e mit en una bella paella ben neta ; apres ages pasta levada
de forment e destenpra ho ab un ou per resola en un morter, e, com
sera ben destenprat, ages formatge rellat en guisa que sia espes ; en
Apres mit ne en una paella entro a .iiij. loces e la un * onen [b&]
la paella e I foch que sie poch, e leva 1 en ades, ades, ¢ gira les a
¢ap d una pega e tin les hi un poch a pock al foch entro sien cuytes;
apres trau las d aqui e posa las en bell tallador e mit hi molt sucre
desus e dejus, ¢ dona las hom com pus calt pot a la derrerla del
man;ar pe': formatge

LLESQUES DE FORMATGE :

Si vols donar llesques de formatge, fes llesques del lormatge ben
groses ; apres ages de la pasta levada com demunt es dit e mescla
la ab vermells d ous ¢ [es ho mol debatre ab una cullera, e puys
unte n la esquena del formatge desus e dejus e mit 14 en la paella
ah del greix demunt dit, gird la ades, ades, e, com sera cuyta, trau
la e mit hi sucre desus e dejus. '

[24]



}
¢EL LLIBRE D% SENT Sovia 20

BunvoLLs: ,

Si vols fer bunyols, ages de la pasta demunt dita que sia levada
e ous ab formatge rellat e sia tot mesclat e be espes e fe n redclins
axi com un ou, e ages una casola e del greix desus dit, gita ls ho
en la cagola, e, com seran cuyis, posa ls en un tallador ab sucre
desus e dejus.

ESPaTLA DE MOLTO FARCIDA :

S1 vols farcir espatla de molto en ast, leva n molta carn exceptat
lo blascho e el cap de la espatla que romangue un poch per 1 ast
gue puscha passar ; la carn sia perbullida ab carnsalada e ab juyvert
e d altres bones erbes, e, com sera perbullit, capola ho tot ensemps
e metets hi ous e de bones especies e alls e panses e fets que sia
saben, e apres agats una tela de molto e sia remullada ab * [¢]
aygua tebea e posa la sobre lo tallador e posa 1i | ast desus, e apres
ages lo farciment e posa 1 sobre 1 espatla e cobri la ab tela e liga
ho be ab fill netament.

PANADES D AUCELLS:

Si vols fer panades d augells ho de perdius ab ceba, pren una
ceba la pus gran que tropies e mit la dins segons que vigares te sera
e mit los ogells ho perdius o qualque volateria, e ages llaunes de
carnsalada grassa e magra e mit ne per lo sol de la ceba e los costats ;
apres ages de bones especies que metas ab los aucells ; mit hi cla-
vells e canyella entrega e sucre blanch, e puys torna y la cobertcra
de la ceba ; apres ages estopa e enbolca lo n be en guisa que no vaga
res € puis posa la en lo alar ben calt e gita hi cendra morta e calda,
e apres ages molt calin que gits desus e mit n i tant tro que t sia
vigares que sia cuyta, €, si la trobes lengera, es cuyta, e, si ne es,
torna la sobre un poch de caliu o de breset ben vin.

PANADES DE LAMPRESA :

Si vols fer panada dé lampresa o metra en ast o en cagola, trau
1i lo fel que te en lo cap e puys liga la en .iij. o en .iiij° lochs, pus
tota redona mit la en pa ab especies e ab cebes prim tallades e mit
hi un poch de [a]gras e un poch de sucre blanch, Ttem, si la vols en
ast, liga la axi matex e mwit la en una gola de ferre o de fust ; si no
as, ages 1 ast e de loch en loch liga 1a e unta la de vin blanch en
guisa que nc puscha coura e ab vinagre, e age y * un poch [d]
d especies ¢ oli. Ttem, si la vols metra en cagola, liga la axi matex,
mit hi vin blanc e greix e ages les especies les millors que tropies e
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un poch d oli e erbes bones, axi com es juyvert e menta, moraduix,
orengua, cebes prim tallades, e mit la al forn a coura aue mills s
adoba gue no {a en casa. ' '

PasTENEGAT:

Si vols fer pastenegat, ages pastenagues blanques e mit les a coure,
e, comn seran cuytes, trau les ne e mit les en aygua freda e para les,
e, com sien parades, prem les entre dos talladors quaix qui fa
formatge, e si hi trobes cor, trau'lo n ; puys, ellas premudes, ages un
bell morter e pica las be e mit las a coura en brou de molto e de
carnsalada o de que t vulles e con les en manera de carabagas, e, conl
deuran esser cuytas, ages let d ametlles e que sia feta ab del millor
brou que ages, € mit la dins e mit hi formatge entregue e tallat e
rallat ; si t vols pots hi metre let de cabres.

LETUGAT:

E axi matex se fa letugat; pren hom de les letugues sol lo
blanch del tronxo, e si no has assats letugues pots hi metra cebes
blanques ; axi matex se fa xeroviat com letugat.

EsPARRECHS :

Esparrechs si vols fer, com seran perbullits o sosengnats mit hi
vin blanch e especies comunes e un poch de bon sucre blanch;
encara * si n as molts esparrechs que n vulles fer [exxvitf-a]
menjar per donar en escudelles, perbullits axi com demunt es dit e
prem los esparrechs e sosenga los axi com a espinachs ; apres ages
let d ametlles e mit los a coure, ¢ cogua tant tro sien ben cspesos
e cuyts, e puys fe n escudelles e mit polvora de canyella, € es meijar
ax1 be de carnal com de quaresma.

CIRONS TENDRES:

Si vols adobar cirons tendres, lava ls be e ages let d ametlles e
mit los a coure ab la let e ab oli e ab sal, e mit hi una ¢eba o dues
escaldades ab aygua bullent, e com denmran esser cuytes mit hi
juyvert, elfaba, moradux e d altres bones erbes, un poch de gingehbre
picat e un poch d agras; en aquesta manera los cou hom com ells
son tendres que no son dels primers ; si vols adobar dels pus tendres
fes bullir la let de les ametlles ab oli e ab sal e ab cebes tendres e de
les erbes demunt dites, e del gingebre e de | agras, e mit los cirons
lavats ab aygua calda e tantost son cuvts. En aquesta manera pots
axi matex adobar fabes tendres ; pots hi metra saliandre vert ab de
bones especies: pebre, gingebre, canyella e safra.
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CABRIT EN AST;

S1 vols metra cabrit en ast ab la pell, escalda lg cabrit * e [4]
com sera escaldat sublima Jo e tran ne ¢o qui es en lo ventre e mit
lo en ast, e puys faceix lo e posa | al foch, e, com deura enregear,
ages un poch d aygua ¢ de sal e unta | ne tot per la pell per tal
que no pusque cremar, e ab un bastonel frege 1 axi com hom fa
porgell, e una pega lexe 1 coura, e, com sera mig cuyt, ages vermells
d ous e debat los e mit especies moltes e bones e mescla ho tot, e
puys ab plomes de gallines unta 1 ne tot, e puys, com sera exut tot,
unte ! ne altra vegada ab oli; axi ho pots fer entro que sia cuyt,
e axi matex se fa del porgell. '

SEMOLA :

St vols fer semola acongada mit la a ccura ab let d ametlles, e
pots hi metra oli ¢ safra per acolorar e fa regeu a menar, e guarda
la de fum e mit hi sucre blanch, e guarda que la sapies aconguar
que terra no hi age. :

PERDIUS EN OLLA:

51 vols donar perdius en olla ab sopes o ab porriol, ages les per-
dius be netes e vagen en la olla, e com seran cuytes ages fetes sopes
escaldades ab del brou e gita de sobre les sopes formatge rellat e
puys mantegua fusa, e pots las donar enlardades ab carnsalada,
hon pot enlardar tota volateria en dues maneres: la primera ha hom
llaunes de carnsalada longues e estretes e * puys un basto [c]
fes lo cap e altra agut posa 1 hom entre carn e cuyr en guisa que
prengua de tota part bons dos dits. Empero las perdius o altra
volateria den esser enregada al foch un poch.

Porgion :

Si vols fer porriol pren geba taliada e ab sal cogna en aygua freda
e escurri la moltes vegades, e fes la hi poch bullir ab greix de porch
e puys mit hi vinagre e pebre e sal e aygua, & no sia massa forts, ¢
mit hi tots los quarters eniregues.

A FARCIR POLP:

Si vols fareir polp o calamar pren lo polp e Java 1 be, e perbull o
e talla li les cames, e pren ¢o que dins es e acapola lo tot ensemps
ab juyvert e menta o moraduix e d altres bones erbes, ¢ pots hi ca-
polar d alfre peix si les cames no y bastan e mit hi les millors es-
pecies que pusques trobar, e guarda t gue lo polp sia be mundat e
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mit hi lo farciment, e mit hi pances e alls escaldats e ¢eba sufrita,
e puys fes let d ametlles ab lo brou que sera perbullit lo pex e mit la
en una‘escudella o en una cagola ab lo polp ensemps ; en la let pots
metra un poch de agror e de bones especies, com millor pusques
aver, e oli; pot la coura al forn o sobre uns ferros ab brasses vives
deJus.

LET MAL CUYTA:

Si vols fer let mal cuyta espesa, posa la al foch e mit hi ouc e
un poch de pa e mena la, e, com deura bullir, leva la tost *[d]
del foch e fe n escudelles. -

ARRICOCH :

St vols fer arricoch a molto, ages la carn e fe n peces axi com
de janet e fes les coura amb molt juyvert e salvia e menta, moraduix
e cebes moltes, e puys ages let d ametlles e com deura esser cuyta
mit la y, e pica de bon fetge e pa e ous, e ago deu esser blanch e
espes, ¢ puys bull hcn, ¢ com sia bullit que sia ben espes fe n es-
cudelles

SALSA GRANADA

Si vols fer salsa granada, ages brou de gallines e que ¥ aga de
bona carnasalada e que 1 brou sia ben cuyt, ¢ pica los fetges de les
gallines e passats per cedas, e ages llet d ametlles ¢ vage ab los
fetges picats, e ages los ventreylls cuyts e tallats menut e redonets,

e aga ¥ una pega de carnasalada magra e grasa e faga axi matex
com dels ventrells cuyts e sian tallats menuts e redonets e vaga tot
en lz clla.

Ttem ages canyella e gingebre e claveylls e no massa per co que
no amarch, e cubebes poques, pebre lonch poch e safra e un pech
d amido e vage dins; e ages sucre blanch e such de toronges o li-
- mwons e vermells d ous sien cruus e no age negun blanch, e sien en
una escudella de terra debatuts ab lo such de toronges e no Is hi
metats tro que la salsa sia bullida, e puys met los fill a fil e men
una persona los cus, e puys mesclats ho tot, e, si hi havia pa he
aguesets de les llaunes de la carnsalada ben torrada picats la hi be ¢
metets la ah la salsa,

* NouS CONFITES : [f. caxxvitij-al
Si vols nous configir escapsa les a cada part, ¢o es, .J. a cada

costat e un a cada cap altre ; apres remullats les .jx. dias e .jx. nits
e mudats hi tot dia avgua freda, e apres escaldats les ab una olla
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d aygua bullent e estiga un dia e una nit. A .cel. nous agats .iij.
litures de mel e un canter d aygua e cogua tro sia tornat a mig can-
ter, e puys trau les de la olla e metets les en un cove que escorre-
gua be tota una mnit, e puys estenets les en garbell e posats les de cap
e estiguen tota la nit, e apres prenets .xiij. liures de mel ¢ les nous
demunt dites, e prenets la mel e posats la sobre lo foch, e, com
- bulla, escumats la be e metets hi les nous & cogua tant que la mel
se tenga be, e apres traets las de la mel e metets hi .j. clavell de
girofla al cap e en altre un fastuch, e al costat un clavell de gingebre
e un pinyol, e {of aco fets en totes les nous e mit les en una solssera
¢ de sobre vaga ]a mel calenta en guisa que totes se cobren be.

SALSA DE CERVO:

Si vols fer salsa de cervo, pren la salsa menys de safra e ages pa
torrat € mullat en vinagre e capola la e pica la ab Io pa ensemps, e,
com sera tot emsemps picat, destempra ho ab del bron matex, e com
sera destemprat e com la sal hi sera, pren vinagre e arrop e mit n i
per cominal, e com aco sera fet mit la a bullir, ¢, com sera bullida,
leva la del foch e tasta la de sal e de vinagre e de arrop ¢ fe n
escudellas. ' :

SALSA BLANQUA:

# 81 vols fer salsa blancha, ab oques se pot donar e poras [b]
Ia axi apparellar: ages moltes ametlles ben parades e be picades ab
lo bron de les gallines o dels polls axetades e puys fets ne bona let,
e puys agats del bon gingebre menut tallat e girofla e canyella e sia
tot menut tallat e mit lo en la olla, e mit i un poch de v1 de ma-
grana ab la let de les ametlles e bulla tot tro sia cuyt netament es-
pesa, e ab aso met hi sucre blanch.

A FARSIR CAPONS:

Si vols farcir capons, aytantost com los capons seran morts fets
los plomar lo pus gint gue sapiats ab los peus e ab lo coll e traets lo
gavaix per lo coll que lo pits no sia escorxat, e trae ne lo ventrell
e ¢o qui es dedins e puys metets los dits per los pits e pertits la
cuvr de la carn, e puys metets los en aygua tebea un poch ; el farsir
pren porch fresch menys de conna e deves lo lombrigol e un poch
de molto si t vols e carnsalada grasa, e, com lo hauras molt capolat
e puys picat en un morter, mit hi ous cruus e salsa a picar e ages
un poch d agras e sagi de porch fresch fus per miils metra a farcir,
e puys mit ho enfre la carn e o cuyr e puys cnastats los e ligats los
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be e unta los mentre couran ab ous e ab safra debatuts ab del sagi
fus, e fets salsa de pahons lo hir no nie (7). :

ALMADROCH :

 Si vols fer almadroch a perdius en ast ho ab polles en ast, -ages
let d ametlles e destempra las ab aygua be calda, ¢ ages un poch de
formatge rallat ab .iij. grans d alls e pica ho tot be e, com sera
be picat, calfa un poch de let de les ametlles * e destempra {c}
la ab los aylls e quesos en la let e mit hi un poch de mantega que
sia be fusa e que sia fina e bona.

PERDIUS EN AST:

Si vols donar perdius en ast e no pugas aver aygua. ros, gitats
~ hi un poch 4 aygua freda desus, e dejus posa hi una llesca de pa ¢
altra desobra. ’

FORMATGADES :

Si vols fer formagades de quaresma, ages una llagosta e trenca
li lo coll e mit lo en una cagola e mit hi una dotzena de lagostins
e dos pagells, si n as, sino mit hi un llug, e puys com sia bullit
tot pica ho molt, e com ages picat be d ametlles ¢ pinyons, e mit
al morter e destempra ho tot ensemps e asabora ho de sal e mit hi
un poc de safra e gingebre st t vols.

ESpPINsCHS:

Si vols fer espinachs sense aygua, pren los espinachs e dene-
ga ls be e puys lava Is e fe n dos o .iij. trogos, e ages una olla ¢ mit
hi una losada d oli 0 segons que seran aquells a qui n auras a dar,
e puys prem. los be e mit los en la olla e mit hi un poch de sal en
guisa que no n i age massa entro que sian fusos, e estrigolats los.

PorrADA

Si vols fer porrada, talla redo los porros, e, com sien tallals,
levats los he e puys perbullits los, e com sien perbullits treu los de
1a olla e puys capola ho, e, com sia ben capolada, agats un poch
d oli e molt lart de porch & un poch de carnsalada e fonets ho a
sofregir, e sofregits be que tot se prene en lo sofregir, e, si es bona,
agats en la derreria de bona let d ametlles, que v metats un poc
de sucre o segons 1 alt de les gents.

Mz[x17AR BLANCH:

Si vols comexer negun menjar blanch com sia cuyt, ages un
gresal d aygua fre- * da e mit hi un poch de menjar blanch; [d]
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si lo menjar blanch se vol afonar, lo dit menjar es cuyt, e si.escampa
no es cuyt

MORTEROL DE CABRIT;

81 vols fer morterol de cabrit, ages lo leu ‘del cabrit e un poch
de molto e un pits de'colom o dos si n as, sino, ages d altra’ volateria
e depuys capela lo tot. ensemps, €, com sia tot capolat be, agats
_ molta let de cabres, e si no has, ages ne d’ametlles e mit la dintra
que cogua molt, e com sia cuyt ages de bons ous que y metets e
un poch de safra

FREXURES DL PORGELL :

Si vols fer frexures de poreell o de porch, leva li Io feu e puys
perbuyll ho, e, com sia perbullit, talla les menut e puxes ages la
tela e sofrig la ab un poch de carnsalada grassa, e, com sia fus, mit
lo leu e sofrig ho molt en guisa que no crem, e com sia sofrit mit hi
un poch de ceba, sofrig la un poch e puys mit hi del brou e coguen
be, & puxes fe salsa axi: pren un poch del fetge ab un poch de pa
torrat en vinagre e pica ho tot ensemps e destempra ho amb un poch
de vi forts, e ages de hones especies axi com es pebre e gingebre,
canyella, clavells e safra, e tot be molt destempra ho he vage dins
en la olla e don un poch de bull, e leva ho e feu ne escudelles.

Va avadido al pie, en letra d? fmes del siglo -xXv, la siguiente
receta: :

«Preniu la gallina y degollau la y pelan la tantost e mateu fa a
bullir per que sia tellosa ¥ com sia prop de mig cuyta preniu los
blancs dels pits, desfilau los ¥ meten los en un morter y martafallau
los un poch y apres mete o en un hella y destenprau ab tres dines
de llet de cabres y meteu y sis onces de farina d aros menejant e
vaja al fot menant tostemps a poc a 'poc y meten dins 1 olla tres
onzes de sucre e com sera espes que fassa cor ja sera cuyt.»

. A
ACONGAR, [ACONGUAR, ACUNGAR] v. a. (f. cxxviij-b). — Es sin. de
acungar (pref. a ¥ rad. cung., b. lat. cunctium, del lat. concinnis o
concinnys), componer, aderezar, aparejar, acomodar, arreglar, remen-

dar, ordenar, pulir, etc. (1at med.. conzare; ital. acconciare; ant, cas-
tellano, aconchar). o
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«Encara val: a dones honrar, cavallers acompanyar ¢ sabates
acungar.
Libre de tres (L. 209-a).

Acoxear, Apa, adj. ¥y p. p. de aconger; Sémola acongada, sémola
aderezada.

AGARIC, [AGARI, AGARIE, AGARIG | s. m. (f. cxxvj bis - bJ. — Nom-
bre der. del griego dyapuzsv, de Agaria, ciudad sirmata, donde segin
Dioscérides, abunda este hongo. Las diversas especies de agariciceas
son commestibles unas : el agaricus arvensis, L., muy estimade por su
carne blanca de olor y sabor agradables, como el agaricus ilicinus, DC.,
vulg. bolet d'alzina, y medicinales otras de hongos poliporiceos muy nu-
merosos v de propiedades variadas, como puede apreciarse en multitud
de ejemplos sacados de nuestros fratadistas médicos medievales :

eItem una dracma d’egarich donada a beure, tol 1os torgons del
ventre e buyda les crues humors.»

Tresor de pobres (cap, XXIV}.

Primerament sia pres ggari pes de .iij. mealles e sal gema tant
com €8 un ciurd e sia tot molt e mesclat...»

MicEr JoHAN, Libre de receptes (CXXXV).

«Mas les medicines de les herbes que sén temprades ssén
aquestes : poncir, macis, capilis veneris, espiregs... malvavisic,
olivarda, agarig.» |

Libre de les medicines particulars, trad. de Ibn
Wafid (. 8-c). : '

aItem prenets aguarich per de .j. flori e da-li’n a beure en dejit
e serd guarit, perd ab bon vin continuant.»
Recetario (ms. n.° 216, f. lvi] v.°— Bibl. Univ.
Valencia).

AGROR, 5. f. — Agrura, zumo agrio de algunas frutas, esp. naran-
jas v limones, cidra, vino de granadas agrias ¢ agridulces, agraz, vi-
nagre, etc., de varias hierbas: orégano, menta, almoraduj, tomtilio,
perejil, culantro verde, gengibre blanco descortezado, ete., todo ello de
gran uso en la cocina catalana medieval, Sus sin. agrum (lat. med.
acvum; proy, agrum} vy agriura son nombres que desigman en general
toda vianda de gusto agrio,

v. 113, «E puxes pet lo Cel de lum en lum
He jo aprés tals fetz, que si'ls redich
A moltz serd sabor de fort agrum.
ANDREU FEBRER, Lg Comedic de Dant (Par.
cap. XVII)-
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e...axi com son les mores ¢ codonys e pomes agres a la agrufag
del pongis...» :
G. SaLviA, De no deixar fer o obra [ms, 10.182. -
Bibl, Nac. Madrid).

ATGUA-ROS 0 ATGUA RO8ADA, (lat. med. aqua rosalia v aqua rosarum
de la farmacopea), agua extraida de las rosas por destilacién, de varia-
das aplicaciones en la medicina, aparte de la perfumeria, desde que fué,
con otras aguas de olor — la de azahar, de almizcle, etc. — traida de
Oriente por los irabes. A la vez que las especias de la misma proce-
dencia, se introdujo en las cocinas ricas, donde no era raro ver cocer
un pescado en agua de rosas, o, como veremos en nuestro recetario,
rociat ¥ aromatizar con ella las perdices al asador, uperdius ¢n ast
(f. cxxviiij-c). Ponemos a continuacién ejemplos clisicos de aplica-
ciones del agua de rosas:

«Pendras una polla o un poll.. e trocejards-lo... e aprés pren
such de toronges e aygua 705 que no sia massa fort Io such, e aprés
pendrias una cassola petita e met-hii ding 1o pell o la polla ab bon
greix de gallina e .ib aquell such damunt dit, e aprés met-lo en lo
forn, e, com serd guasi cuyta, pren un parell d’ous freschs e debat-
los be ab lo such de toronges e aygua ros e metras-lo dins la cassola,
e aprés torna-la al forn... per espay de un credo, aprés porta-la al
malalf per a que menge.»

MEestrRE ROVERT, Libre del Coch (Cassola de malalt).

«...e al menjar que’l fahien, Tirant se somorti tres voltes e cas-
cuna vegada ab aygwue ros lo havien de tornar.y

Tirant lo Blanch (cap. CCXXI).

105, Item Paygua rosoda toll la dolor del estomech e del fetge
$i's lava l'om moltes vegades lo cap ab ella.»

Llibre de Macer (ms. n.e 216, f. Ixij-a. — Bi-
blioteca Univ. Valencia}.

AIBERGINIES (&rab. al-bedindjen) rellenas de formatge vallat
{f. cxxxvf bis-b), las berenjenas con queso, una de las tres cosas que
cautivaron el enamoradizo corazén de un ingenio sevillano, el poeta
gastrénomo Baltasar del AlcAzar, segQn declaran agquellas sus graciosas
redondillas que empiezan :

Tres cosas me tienen prese
de amores el corazdn :
la bella Inés, el jamdn
v berenjenas con gueso.

En el Libre del Coch figuran confeccionadas bajo tres formas:

Alberginies en cassola, Alberginies espesses y Alberginies a la morisca.
" Esta (ltima parece la més aproximada a la expuesta en el Sent Sovf,
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exenta de lardo como la de Mestre Robert, quien, muy atinadamente
aconseja sean las berenjenas sofritas uab oli que sia dolg, que los moros
10 mengen carn saladan,

En el recetario médico {ms, sign. g2-6-21 de la Univ. de Valencia)
se ofrecen las berenjenas como remedio infalible para el mal de piedra:

[f. lx==xviij] «Item prenets alberginies e picats-les, e la ma-
lleda ab mantega coets-la ben, e dats-me a menjar a aquell que
“haurd mal de pedra; continuant guarrd sens tot dupte.s

ALFABA, [ELFABA] (f. cxxwviij-a) por alfabega o alfabrega (Arab.
albakaca). la albahaca, planta labiada muy aromdtica, usada como con-
dimento vy medicina. -

«...aquestes coses qui’s seguexan qui conforten lo cor: macis,
cubebes, antos, qui ¢s dit romer, ozimi que es olfdvega...»

Tresor de pobres (cap. XVIil).

aAigues cordials de arbés, de agrielles... de romer, de alfibega,
de borraines...»
Desruic, Los cologuis de la insigne ciutat de
Tortose  {col, sisé),

ALIDEM, s. m. (etim, 4rab. al-idem, guisado de carne pingliedinosa).
— Nombre de una salsa confeccionada a base de huevos batidos con
vinagre, y de otras para acompafiar huevos fritos enteros, segiin ex-
plican respectivamente las recetas del Alidem ab ous, y del Alidem
(f. cxxifij-d). En el Libre del Coch (ed. Barcelona, 1520) es denomi-
nado «Potatge de alidem de ousy, que en el Libro de guisados, vers16n
cast. de aquél, se-traduce «Potage de alidem de huevos»,

El escritor Dionisio Pérez («Post-Thebussem») que prologd v glosd
en numercsas notas la reedicién del diche Libre de guisades {t. IX de
la coleccitn «Los Clasicos olvidados»s, Madrid, 1929) no repard o pasd
sin detenerse en el alidem, término no registrado todavia en ninguno
de nuestros diccionarios ni mventarlos lexlcograﬁcos

ALLOS QUESOS, pl de allo queso, catalanizacién arbitraria’ del eas-
tellano ajo queso, género de guisado o salsa en gue entran el ajo v el
queso. En la tabla figura escrito alesquesos v en el texto, al tratar del
almadroch (f. ¢xxviiij-b) aparece grafiado aylls e guesos.

ALMADROCH, (f. cxxvj-c} s, m. (art. 4rab. al y lat. moretum) €l al-
modrote, salsa mezclada de queso rallado y ajos juntamente majados
¥ calados después en agua tibia. Mas adelante (f. cxxvifij-b) se halla
otra receta de almodrote calado en leche.de almendras en vez de agua:
tibia. En ambas se advierte que todo sea ben picai, esto es, majado o
'machacado e debida forma v en manera alguna meneado, a fin de
évitar la licuacién de la salsa.
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.. pigua-ho tot ensemps tot en un morter ab’ oly rosat o ab
ros a manera qui fa-almodroch...
MICER JOAN, Lzbre de receptes (cap. CXVVII).

Avrr, (f. cxaxviitj-c) s. m. postverbal de altar. — Agrado, gusto,
gozo, placer, (prov. au-t' ant, franc. hait).

v.l «Alt e amor, d’ol;x gran goig s’engendra.»
: Avzias Marcrm, Poesias (111).

--e aguell mirant, com moltes voltes 'hagués guardat e d’aquell
1guea sobiran alt 1a concopicencia de 1’apetit carnal 1i entrd en

I’enteniment..
Decameron (jorn® 22 novella 2.2).

A son ALT, mod. adv. — A placer, a su gusto, agrade o antojo.

v. 8.236. o8 jau al it
marit malalt,
quant a sen alt
e plen plaer
de la muller
Ua ja testat,
puys d’erctat
se veu segura,
pus no se'n cura.s
JacvE Roig, Sptl.',

ALTAR, (/. cxxvj-c}) v. a, y refl. {(etim, lat, adapiare y por sucesivos
metaplasmos : asautar > asaliar >> aallar == altar.) — Agradar, placer ;
complacerse. (prov. eutar, se awtar; ant. frans. haiter, se haiter.)

«— Veiats-la o la fets veure, e, si us altard, vés la prenets, e
st no, vos la lexarets.»
Consolat de Mar (tit. X1V, cap. CC‘{CII)

«E prestament Placrdemavida rtespds : — Molt me alten, Se-
nyor, les vostres paraules, mas no les obres.s
Tirant lo Blanch {eap. CCLXVII).

v, 5.2, «AlLd-1i’n una
que era veada
sols d’ensalada,
alls e formatge.»

JacuE Rorc, bptll
«E clis amen molt de cor mon frare e no §'alten res de vos ne

de vostra gent per veritat.» ]
DEscLoT, Cronica (cap. CXXXVII1).
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«,. faent-1i abelliments e ¢embells d’agd de aue tot hom se aite,
¢o €s, de honors ¢ Je delits ¢ de peccunies, o d'agh que sapies que
a ell placia...»

Fra FIixiuinis, Lo Terg del Crestia {cap. TXXV),

AMETLLAT, $. m. -— Almendrate, salsa preparada con almendras que
enel texto (f. cxxv-c) aparece dedicada especialmente a hom delicat v
mAs alin a hom gue ha febre, afiadiendo unas hojas de perejil y un poco
de agraz. De este modo, dice, puede aparejarse todo caldo para enfer-
mos, asi de cabrito como de otra carne cualquiera. (Cp. el s, m. franc.
amandé, mezcla de leche de almendras y leche de vaca, y ¢l ital. man-
dorlate, pasta dulce a manera de crocante o guirlache,

En la traduccidén cast. del Libre del Coch recibe esta salsa confor-
tativa ¢l nombre de almendrada que se ofrece bajo tres titulos : sAlmen-
drada para dolientesn, «Otra almendrada para dolientes muy debilitados»
v «Otra almendrada para dolientes que tienen gran calentura y gran-
des ardores». El texto original de Mestre Robert se limita a describir
concisa ¥ brevemnte la elaboracién de bona manera de esta salsa,
sin referencia alguna a enfermos o dolientes.

AmIpd, s. m. (lat med. amidum, del lat. amylum). — El almidén
que da nombre al potage confeccionado con dicha substancia, leche de
slmendras y azitcar blanco que va descrito al fol. cxxvj bis-a de
nuestro texto. Mestre Robert lo describe asimismo v exige «lo amidé
 que sie bell e blanchy al igual de las «ametles netes e blanques», v agre-
ga ¢l «brou de gallinesn al epotatge que’s diu amiddn.

«Salsa vol fer la partera,
Josep salta en la carrera,
D’una gallina vella

volia fer amido.»

Caongoney de Nadol (mvij)-

ARRICOCH (f. cxxviij-d) es llamado en su Libre por Mestre Ro-
bert potatge de Nerricoch, 1éase N’Ersi coch, posible versién del inglés
Harry o Henvy cook, nombre y oficio del coc, cocinero acaso inventor
del potage asi apellidado. El n. s. cast. jerricote (j=h aspirada ingle-
sa ?) responde al arricoch de nuestro Sent Sovi designando el mismo
potage que en las dos ediciones (Toledo, 1525 v Logrofio, 1529) del
Libro de guisados aparece con las denominaciones respectivas de «Po-
tage que se dice nerricoquen y «Potage meritochen.

De ser cierta nuestra suposicién acerca del origen etimoldgico del
nombre de esta confeecion culinaria, resultaria ser ella ¢l finico tes-
timonio justificativo de la naturaleza britdnica del Libre de Sent Sovi
pretendida en su prolego. \

AgSABORAR, v. a, (b, lat. adsaporare). — Dar sabor y gusto, sazo-
nar. (ant, cast. aseborar ; prav. assaborar; ital. assaporare, assavorars.)
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Era empleado como sin. ¢l v. assaborir, saborear, gustar. Ambos eran
de uso clasico en sentido asi propio como metafdrico.

3. «...car ab lo ferre dola los fusts e laura les terres, ¢ ab l'aur
e l'argent compra e ven, e ab la sal asabora les viandes.»

RaMon LiuLr, Libre de Contemplacid (cap. 38).

v. 13.462. (sarments planta,
no se rebuscha
de la llabrusca
com Nohé pres;
plantant-hi més,
per endolcir,
asaborir
amargor tanta
la berda planta,
lim, fem e fanch
de terra v sanch.»

JacmE Roia, Spill.

18. «l'imaginar / 'amarch dolg assabons,
si com la mar / los rius la obeeixen
quen amargor / lur dolgor convertexen.»

Auzias MarcH, Poesies {CXIX).

AVENAT, 5. m. (f. cxxvj bis-a). — El avenate (prov. avenal), con-
feccidn culinaria hecha de los granos de avena pulverizados, o cocidos
enteros en agua y prensados, y de ambas maneras desleidos y hervidos
en leche de almendras a la manera del hordiate. Mestre Robert le aha-
de caldo para darle mayor substancia :

«Pendras ametlles belles e blanques e pica-les en un morter,
e aprés destemprar les has ab bou brou si n'hi ha, sine sal ¢ aygua
e oli..v

Libre del Coch. {De auvengat.)

AXETAR, EXETAR o0 EIXETAR, (f. cxxvj-b), sin. de deixalar, v. a. de
idéntica significacién que el arag. jefar y el cast. desatar o desleir,
diluir, disolver. Su p. p. eixatat, ade (f. cxxvj-a), es muy empleado
adjetivamente.

«Destemprar o exeter ab aygua fresqua
Dissolvere aqua recenti.»
J. Esteve, Liber elegantiarum (f. Sing. e, v.9).

B

BARUTELLAT, [BARUNTELLAT], ADA, (f. cxxvj bis-b) adj. ¥ p. p. del v.
barutellar, cerner a través del barutell (de bural o burell, el paiio buriel
de que estd hecho), cedazo o tamiz grosero que separa la harina del
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salvado. (prov. baruiel; ant. franc, buretel; id. mod. bluteaw; ital.
buratello, burello.)

«...axi com lo barutell no pot-retenir la farina prima mas tan so-
lament lo segdn qui és gros..»

SaN PEDRO Pascuar (ms. Bibl. Univ. Barcelona;
f, 132 v.9). '

BARUTELLAR, v. a. (lat. med. barutellare ; prov. barutelar; ital. bu-

raltare, abburatare; ant. franc. burefer, buleter, beluter; id. mod.
bluter.) .

BARUTELLAT, ADA, adj.

«Item sie cuyta sal torrada, farina de formcnt barutelada, mel
roga entro que sia espessa, e fevt emplast de totes aquestes coses..

Tresor de pobres {cap. XLI).

Branc, s. m. -—— Nombre de ia carne de 1a pechuga en torno del ester-
nén de las gallinaceas. (franc. blanc de poule.)

«E aprés que haguém feta la present, sopam e havém menjat lo.
blanch de una pella ovada e .ij. perells de perdiganes ab gran plaer.»

Carta de Juan I a su esposa Violante de Bar
{Sant Celemi, 11 de julio de 1350).

«...e sapies que ab los blanchs de dues gatlines e ab una liura
de ametlles pots fer dues escudelles.»

M.* ROBERT, Libre del Coch. (Salsa lisa per a
volateria en olla.)

Se decfa también, como hoy, pils a las pechugas de ave:

«Bona gent, si us anau
A dinar me convidau,
Pits de perdiu me donau,
Vostra sia la carcanada.»

Cangoner de Nadal (xxviij).

Brascos, s. m. pl. {f. cxxiij-a). — Parece referirse este vocablo,
de origen aragonés, a los despojos de las reses sacrificadas, Es voz de
etim. desconocida no obstante hallarse en documentos ‘de la importan-
cia de las Ordenacions del rey Pedro el Catdlico :

«Ifem [sobrecoh] prena de tots los molfons que’l senyor rey
despena en cort, axi de cena com menys de cena, los cols et les
rabades et los blascos: et d’aquells de racié los colls tan solament..

— Ttern prena de les vaques, axi de cena com menys de cena, los
cols els blgscos, et d’aquells racid atrotal.s

(A. C. A, reg. 1.529), p. 1.5‘, f 1)
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BRAG, 5. m. — Brazo, nonibre que se da, como 2 los caballos ¥ a
- otros cuadriipedos, a las extremidades anteriores de las aves. Is la
parte externa del alén, desde su segunda articulacién hasta el cabo
donde se encuentran insertadas las rémiges o grandes plumas. Fstas
permanecen intactas, asi como las de la cola y de la cabeza v cuello, al
desplumar €l pavén, si se quiere presentarlo a la mesa asado y ornado
de aquellas vistosas partes de su bello plumaje, conservadas {ntegras .
mediante el procedimiento que explica el texto (f. exxiij-c) y que co-
menfamos mis adelante en otra nota. {VV. DESBOLCAR.)

BraManora, s. . (f. cxxv-d) por bromadora o esbronmdom de es-
browmar, espumar — Espumadera.

18. «Ttem dues bromadores de ferrc.
Inventario de Pere Beget (VILI) — Barcelona, 1430

"~ eItem dues sbromadores de obra de ferro.»
«Item una loga e .j. sbromadora de cuvna.s

Id. de una especieria de Cervera (1573].

BRASET, [BRESET| 5. m. — Forma m. dim. de brasa que significa
aqui (f. cxxvij-c) el rescoldo o caliu, segin se desprende de la lectura
del texto. En otra publicacién nuestra ((losario y notas del Libie
de totes maneres de confits), comentando el significado de la voz bres-
quet, hubimos de admitir la posibilidad de su equivalencia a residuo
abundante de brasas candentes como el brasguer del Diccionari de
Aguilé, conjetura que viene a confitmar el arriba apuntado significado
de braset. :

BROU DE GALLINES. (f. cxx-&). — Caldo de gallina, de confeccidn
tan prolija que puede, al final de la receta, declararse con razén que -
aquest brou val més que negun altre de gallines», confirmando el viejo
refran : «Brou de gallina torna la vida.»

El s. m. brow (ami. alt. alemidn bred v b. lat, brodure, brodium)
designa al igual del prov. brou o bro, el inglés brolh y el ital. brodo,
el caldo o alimento obtenido por ebullicién en agua de carnes, legumbres,
hierbas, etc. {cp. el ant. cast. bredio, brodote, mod, bodr19_)

«Pero bé's guarderan que no vendran dejunes a taula ; car adés;
brous ben espessos per engrexar, no pas de bow, mas de grasses ga-
Alines..

BerxaT METGE, Somni (III)

En el Libre de veceptes (L XI1) de Micer Johan se menciona con elo-
gio un brou 03 :

.e pot menjar conill bellit e cervo e cabro montés bolit sense
pebrada lo brou ros es anolt bo... .

El dim. broet (prov. broet; franc. brouet e ital. brodetto) es el
nombre de un alimento casi Iiguide a base del &rowm, leche ¥ huevos.
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Véase en la tabla el broei de gallines que no figura en el texto, En el
Libre del Coch se deseriben por Mestre Robert un «Bon broet ab brou
de carny, un «Broet de verins» asi Hamado a causa del color verde gue
Je comunica el perejil majado gue entra en su composicién y el exquisito
«Broet de Madamap, acaso la sauce Madame debida a la invencién del
escocés Mondam, cuyo nombre fué transformado en Madame wen lan-
guage escosse-frangoisn de creer a Rabelais (Pantegruel, IV lib,
cap. XI,). De creer asimismo a Jacme Roig (Spill}, la antigiiedad del
broet se remontarfa a los tiempos biblicos :

v. B.083. «Reheca sola
con feu cagela
a Jacob fill,
de un conill
o cabridet
feu-ne broet.»

Bunvor, s. m, (f. cxxvij-b), el buninelo, cuya etim., asi comma la del
prov. homheta y del frane. beignet, hay que deferirlas, segin Diez, al
ant. alto-alemin bungo, bulbe, a cuya fam. pertenceen &l cat. bony, el
ital, bugna, bogma, el ing. bun v el ant. franc. beygne, significando
todos ellos tumor. El bufinelo es, en efecto, una masa gue se hinche en
el aceite hirviente.

«Aprés, totes artificials laqueries, axf com torrons, bunyols,
piment, netles...»

Fra EIxiMenis, Lo Terg del Crestia (f. 185).

«Un monge una vegada portava bunyoels al mouneslir, ¢, havent
temptacié de peccat de gola, menji un bwnyel furtadament...»

Recull d'eximplis e miracles (CCXCVIII)

«Un sitrill ab .x. grasols,
un patey de bunyols
ab guatre pareys d’ous...»

Cangoner de Nadal (XXVTI).

Por este voc. se designa en lengnage fam. una obra chapucera:

v. L168. (Pensant que tostemps hons estan
I, Deus ho sap,
Si per desastre algal cap
Son caragol, -
Tantost estd fet hon banvol,
Segons lo plech.»

JaumME Gaguir, Lo Somni de Johan Johan.
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C

CarpuM, s. m. (f cxxiij-a). — O mas propiamente escaldum, pe-
pitoria que se hace comiinmente con los menudillos de las aves: mo-
lleja, higadillo, ovario, wvemas, etc., los cuales juntamente con los
blascos (v.) o despojos de vacas v corderos, dan mejor substancia al

brou o caldo que es base de la complicada salsa de pavén.

CeELIANDRE, s. m. (lat. coryandrum; franc., coriandre; ital. curian-
dolo) el cilantro o culantro, planta umbelifera de aromditica simiente
que es objeto de aplicaciones medicinales y culinarias. Una de estas
faltimas es la salsa o potage descrito en el texto (f. ¢xxvj-b) ¥ que es
lamado preferentemente celiendrat, como el celindrate castellano y el
b. lat. coryandraceum.

En el Libre del Coch ofrece Mestre Robert tres formulas de celin-
drate: Polatge de saliendrat, Potatge de allre saliendrat, Potaige
gue’s diu seliendrat. -

v. 8.09. «de brous prempsats
e destilats
en ampolletes,
solsits d'olletes,
celiendrals
e molts picats
1*enbotiran»
JacME Roic, Spill.

CENDRA MORTA (f. cxxvif-c), por antonimia de cendra vive, es la
ceniza todavia caliente pero sin chispa alguna de reseoldo. (ital. ci-
nigia}. .

En los hogares de Cataluiia es tradicional la coccidén subcinericia,
al calin o entre dues cendres vives, de los comestibles que lo permiten.

Cré o CIURG, 5. m. (f. cxxviij-a). — El garbanzo, que <l cat. mod.
dice cigré de la misma etim. b. lat. cicere, del lat. cicer, del cinrd
medieval, el ital. cicérchio, €l prov. cése, céser, el ant. franc. sice,
siche, chiche, designando todos ellos el garbanzo, voz ésta de etim.
incierta. :

Metaférica v proverbialmente el ciurd cat. y €l chiche franc. egui-
valen a cosa de nulo valor v aprecio, a semejanza de la voz cast. de
capricho chichirinada.

v. 6.911.  «Je ne priseroie trois chiches
Socrates, combien qu’il fust riches.s
' Roman de la Rose.

wWHonneurs est grains, richesse est paille;
Donc qui a honneur, il est riche;
N*il ne doit or prisier deux chiches.»

MECHAWLT (5. XIV).
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eCar si hom les vehia aytals com hixen del lit, no serien pte-
sades un ciurd...» '

BERNAT MercE, Somni (lib. III).

. CraveLy,'s. m. dim. de claw {§. cxxvj-a), el botén o capullo no des-
arrollado, tal el clavo del girofle y también del gingibre, cogidos antes
de la florescencia y que una vez desecados se usan como condimentos
fuertemente aroméAticos y picantes, ademas de sus aplicaciones farma-
colégicas, (prov. clavel;- franc. clow; ital. chiode di gardfanc; port.
crave de India.) :

CLAVELL DE GIROFLE, CLAVELL DE GINGEBRE. (f. cxxvifif-a).

eItem prenets clavells de girofle e picats-los, e mastech e
grans de fonoyll e picats-ho tot, e puys hayats de bon vin e metafs-
lo a bollir al foch... e calentet bevets-ne a mati e vespre, dar-vos
ha gran apetit de menjar, e tota dolor que sia en l'estomach ne
levard... e conforta lo cerveyll.»

Recetario. (Ms. n.® 216, f. xxxvj, Bibl, Univ,
. Valencia).

v. 4.552. wclavells, gingebre

los feya pendre,

dant-los a entendre,
per la fredor,

que la Ilavor

pequet impur

del marit lur

res no y valia

JacME Rora, Spill.

.

. Cominar, adj. inv. (f. exxv-b). .— Comunal, comin, ordinario,
corrienfe, vulgar, regular, mediano, igual, ete. El s. m. cominal designa
el comin, la comunidad, la colectividad, el piiblico. Del adj. cominal
se forma ¢l adv, cominglment, cominmente, v los mod. adv. a cominal,
en comn, conjuntamente; a la cominal, a la par, en sitnacién de
igualdad ; per cominal; (f. cxxviifj:a) por manera comfin, corriente,
usual, habitnal ; los s. f. cominalia, mediania, mediocridad, v comina-

lesa (prov. cominaleza), cualidad o caricter de lo que es cominal o
comiirn, :

«...per qué es bona la cominalese a la egualtat e lo tempra-
ment dels bons homens.» ‘

Consolat de Mar (Lit. IV, cap. CCXXXIV),

Cominaltat, s. f., comunidad de pastos y aprovechamientos y asi-
misme la ¢cuota que toca pagar a-cada uno de los asociados:

«...que tots log pastors qui estien ab homes de Pug Cerdd qui
vulen usar de la franchesa d’omes de Pug Cerda, que agen a jurar en-
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poder del veguer del senyor rey, € que aga a fermat que el meta e

pac en totes cominaltatz que’ls homes de Pug Cerda pagarin.,
Ovdenacid de 2 de septiembre de 1310 (Procu-
racid real, reg. xvij, f. 1 v.9).

ComoLat (7. cxxiit'j-a), comorr (7. cxxiiij-c)-adj. y s. m. (p. p. del
v, comolar, del lat. commolere, moler, quebrantar, machacat). — Masa
molida, majadura, picadille (lat. offe).

%

CoNFIGIR (f. cxxvidij-a}, v. a. (del lat. configere). — Significa al
igual de confegir, confecciotar y mds esp. cocer com iniel, azficar o
jarabe las frutas, raices, etc. que se quieren conservar, siendo en tal
caso sin. de confitar o confeccionar confites o confituras. (Ttal. confi-
cere; franc. confire; prov. confir}. .

CoNFIT, &, adj..v p. p. sinc. de configir o confegir: NOUS CONFITES.

Connna [corna] (f. cxxvij-a) (f. cxxiiij-b) s. £. (lat, pop. cutena,
del lat. cutis, piel). — La piel del cerdo rapada {franc. couenne). Se
dice esp. de la corteza del tocino.o lardo {carnsalada).

¢Primerament la carn salada se sol tallar en aquesta manera:
que tota vegada sia la cotna envers lo qui talla...»

M.c RoBERT, Libre del Coch (Tall de carn salada).

e an les ungles molt fforts, sovent untau-li les coromes ab
conna de carn salada.» .
Manver, Dikg, Manescalio de les mules
(cap. XXVIIII).

Por analogia se entendfa también la epidermis humana y en esp.
el cuero cabelludo :

«Hyctericia és mudament de color natural de cotna en no na-

tural »
: Tresor de pobres (cap. XXXIII).

v. 1417, «Fiembra magre no pot plaser
Car sos membres punyen per ver

Los ossos 1 paren de fora
E 1a coina dura tothora.»
Facet.

6.806. «Hncara ab les sues ungles esquingd la sua cara, e los
seus cabeyls d‘aur desligats e solts arranchd de la comne del cap
qui era blancha com la neu.»

Conesa, Histories Troyawmes (lib. XIX).
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CrEpASSAT, [CREBESSAT], ADA (f. cxxvi-d), adj. v p. p. del v. crebas-
sar, resquebrajar, agrietar {franc. c¢revasser). — Quebrajado, agrietado,
ajado, hendido (franc. crevassé, ée; ital. crepato, a).

CruUIXIR (f. exxv-b) v. n. (del godo Kréistan). — Crujir (prov.
croisir; ital. crosciare, scrosciare). Mestre Robert en su Libre del Coch
(«Bones toronges de Xativan) emplea también este v. con el mismo
sentido :

T
«...¢ aprés vagen en la cassola, e, com seran dins, si gruixen, se-
nyal ¢s que la pasta es massa molla e fa a fer més dura ab farina.»

CuBeBa (f. cxxvigj-d) s. f. (drab. kebaba o kababa). — Género de
pimienta, fruto de un arbusto piperdcen (cubeba officinalis) de las Indias
Orientales, cuyos gratos picantes v aromdticos, enteros o pulverizados,
“tenfan gran empleo en la cocina medieval como prec:lado condimento, y
en medicina como estimulante :

«Ttem prenets cubebes e tenits-ne en la hocha; continuant,
molt clarifica la veur _
Recetario (Ms, sign. 92-6-21, f. =xliiij. — Bi-
blioteca Univ. Valencia).

«..e pus cant vinch del hany, ans que meng altra cosa, bech
uns xxx.® mujols d’ous freschs mesclats ab pols de macis e de cu-
bebes fines..»

Fra EixiMenis, Tergc del Crestia (£ 187 v.°).

Curra, s. f. {s. verbal de cuflar, apresurarse), — Prisa, precipitacidn,
celeridad prontitud, ete. (ant. franc. couite, couele; prov. coite, cocha;
lengadoc, couyta). El cast, cuita (ant. cweifa), pena, afliccidn, apuro,
angustia, der, del lat. guestus, gueja, lamento, querella, coincide con
el voc, cat, en una de sus acepciones, la de situacidn extremadamente
dificil. En €l Diccionari Aguild y en el Catald-Valencid-Balear, de Mn.
Anfoni M.* Alcover v Francesc de B. Moll, se¢ hallan anotados nume-
rosos ejemplos de cuila.

D

DeNEGAR (f. ® cxxv-a v cxxvdij-c) v. a, v refl., por denejar metat.
de nedejar o nelefer, limpiar, mondar, purificar. Esta viciosa grafia es
frecuente en los escntos cat, medlevales

«.les gallines e la volateria plom, e les altres carn e peix
lau e deneig..»

Rey Pepro 111, Ordenacions sobre los Oficials
de la Cort. (De I'Argenter de la nestra cunya.)
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4. a..pug e dencig-se’n per juy d’aygua freda...»
Constituciones de Catalufa, lb. X, tit. VIII
{Treva de Nostre Senyor).

v. 14.327. «gTan avgua viva
neta, absterciva,
promet donar
per denegjar
las delinguents,»
JacumE Rorg, Spill.

DeRRERIA DEL MENJAR. — Es mas usado el pl. darreries, tiltimo
plato o postres (llevant de taula) de una comida. Fué costumbre en la
Edad Media servir a tal objeto las clivas y ¢l queso cuando no era
éste substituido por las resoles de pasia v formaige rallat o por lesques
- de formalge ab ous, seglin s¢ deja ver en las paginas de nuestro texto
{f.cxxvij-b).

«...trobant-se lo Rey [En Jacme qui'n fo appellat lo Conque-
ridor] en Terragona ab molts barons e nobles de Catalunya, e al-
guns Daragé, li'n faé un solemnial banguet, e per darreries W'n faé
traure una gran plata d’olives de Maylorques, les quals lo Rey va
molt loar...» ‘ :

BErNAT Boapgs, Feyts d’armes de Catalunya  (cap. 23)

DESBOLCAR, V. a. anténimo de embolcar. — Desenvolver, desempa-
fiar, quitar pafiales (bolquers) o cualesquiera envolturas que recubren
las cosas, tales, en €l caso del texto (f. cxxiij-¢, d) la cabeza, el cuello
v Ia'cola del pavén (pad o pegd) envueltas «de guisa que hom no veja
la ploma» por vendas de lino mojadas continuamente, para evitar las
consuma el fuego juntamente con las partes del plumaje gue protegen
inientras se cuece €l ave, la cual, una vez asada, debe ser despojada o
dasholcada de los trapos (draps). Después, atusadas las plumas y el

. penacho, y desplegada la cola puesta en rueda, era ostentosamente pre-
sentado en los grandes festines el pavén asado entero v con aguellas
plumas gue, cual a otra alguna, embellecen en vida a la aristocritica
ave.

Explicase también este original procedimiento de asarla y servirla a
la mesa en el cap. séptimo del Avte cisoria, donde hablando don Enri-
que de Villena, su autor, del tajo de las aves comestibles, dice vexor-
diando del pavén, €] cual comunmente comerlo ¢s costumbre, € algunas
veses por fiestas en donbites, con su cola sin gela quitar, conser-
vandola e guardandola de socarrar en pafios mojados enbueltar.

No pudo el desmedido afin.de lnjo de los orgullosos potentados
medievales "haber producido una invencién culinaria en la que, més
emblematicamente unidas, se manifestaran la glotonerfa y la vanidad
dominantes en la alta sociedad gélica. ’
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{DESLIGIR (f. cxxvj-c) v. a. y refl. (lat. desliqguere). — Desleir,
licuar, disolver, desatar.

DESTEMFRAR, v. a. (b. lat. disiemperare). — Empapar, remojar en
un liquido (prov. dstemprar, destremspar; franc. détemprer). Se ofrece
igualmente en cat,, como en estas dos lenguas, la forma destrempar:

w..e fetzne pillules a manera de una lentiya... e sien secades
a la ombra, e puys destrempa-u ab aygua rosa e ab let de ffembra...»

Trétule de Mestre Joan.

"~ sEnaprés ajau blanch d’oun e vert scur e oli, e destrempau-ho
encemps e feu-ne unguent...»

ManvueL D1k, Menescalia de les mules {cap. XVIII)

«[tem la rayll picada e destrempada ab aygua mel fa correr la
orina e toll dolor de la vexigua...»
Libre de Macer (Ms. n» 218, f. Ixj-b. —
Bibl, Univ. Valencia).

DoLgor, s.-f. — Se comprende bajo este nombre toda substancia
de sabor dulce usada como condimento. Ademis de la miel y el azicar
blanco, figuran en nuestro recetario el zumo de las granadas albares.
las pasas, el arrope, etc. para assaborar de dolgor, por contraposicién
la agror, a la sal, a las especias, a la salse (V. mAas abajo esta Glfima
VOZ).

- E
EmBoLCAR {f. cxaiij-c ), v. a. (etim. lat. involucrum, cubierta, deriv.
de involvere, envolver). — El mismo significado (prov. envelcar). Tiene

ordinariamente como acepcidn propia la de envolver un nifioc en pafa-
les (bolquers):

«Vaheren fort clarament
La stella qui'ls guiava,
Qui'ls sta demostrant
La stable aunt posava
Hon trobaren P'infant,
La Verge qui Uembolguave.
Cangoner de Nadal (x]).

EMPERESTERS [EMPERESTES], adv. — De otro modo, por otra parte,
por lo demés, sin embargo, no chstante, excepto, ete. El voc. esters o -
estirs, sters, stiers (prov. esters, estiers), del lat. exierius, es alterna-
tivamente adv., prep. ¥ conj. adversativa, ya sélo, va precedido de en

0 per, ya de entrambos a la vez antepuestos como afijos, tal el caso
presente {f. cxxvj bis-c}, que se da también bajo la forma emperestirs

[46]



EL «LIBRE DE SENT SOVi» 51

desaparecida del todo, al igual de las antedichas, del moderno catalan,
Véanse ejemplos de ellas entresacadas de textos de los siglos xIrz, XIv

y XV:

424, Vent calt e cremant agui havia que a penes podic ésser
hoyt, esters per sa gran fortalea tot lo cors li ctemave...»
Fra Ramon Ros DE TArRREGA, Porgatori de Sent Patrici.

Nengti no trenc colomers ni prenc coloms ab rets, o ab alcuns
lagos, o en altra manera nols ocis... ¢ a aquell qui ho fard pach .Ix.
sous, smenat primerament lo dan ; d’a¢d sia ocell de caga, sters no
cag¢ hom prop del colomer.» )

Furs de Valéncia (fur 6, De Deum, f. 91, 2).

905, ¢Car bén deu hom brecar
Tostemps lo seu cavall,
Que stiers lo cor I {ayll
De correr e va'l pas,
E mantes vets atras
Torna per gran falsia.a
PeEre MarcH. L’ornés del cavaller.

8. «Nos veem, Senvor, que les hesties com van per la via, que
no fan sind levar e baxar lo cap a amunt e a avall, car en esters
no porien anar.»

Ramow Liuwn, Libre de Contemplacid {cap. 108).

403, «Ab una sapges far ten pro
Mas per sters fards assd:
Ab uylls rients la guardaras
En qualque loch V'encontraras.»
Facet.

«Perestés.-lo Maestre, ab consell dels frares, ellega e pos dos frares
clergues ¢ dos lechs qui de consel del maestre e del prior posen e
donen penitencia segons lur albir...»

Constitucions de 'Orde de le Mercé cap. 1ij).

612. «...si perestirs a nos consentiris, sa e saul a fon alberch
pofas tornar. Aquell enperestirs de la ajuda de Deu se confiave...»
Fra RamON DE TARREGA, Porgafori de Sent Patrici.

LNASTAR (f. cxxviiij-b), v. a. (pref. en y s. m. asi). — Espetar,
meter, clavar en el ast, espeto o asador {prov. enastar; franc. embro-

cher; ital. schidionare).
«Prin fetge de cabra... e sie mes al foch, e, can serd enastat,
ajust hom l’acore el pebre lonch... e prema hom aquel fetge mentre

el send enastat...»
M.s Joan Jacme, Alcoatd (I, lxxxij v.2-a).
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EnDIvia [ANDIVIA, INDIVIA] (f. cxxv-d), s. f. (drab. endib; lat. iniy-
bus, tntubus). — La escarola, planta liguliflora espontanea, utilizada su
semilla en medicina como refrescante, por ser, junto con la lechunga,
1a achicoria y la verdolaga, una de las cuairo simientes frias menores
de la farmacia medieval. La endibia cultivada (prov. endivia; franc.
endive ; ital. indivia) es comestible como ensalada.

«Item prenets de la indivia agreste e continuats-ne de menjar
en dejii : tot I’estémach vos refreschard e us confortard, car freda es.»

Recetario (ms. sign. 92-6.21, f. xxxv - Bibl. Univ. Valencia)}.

«...e esgot hom en I'uyl aygua d’endivia e ayga de plantatge bu-
lida e clarificada...» '

M.s Joaw Jacug, Alcoeti (f. xxvj v.o- b},

ENFRE (f. cxxiij-b), prep. (del lat. infra). — Entre, en medio de,
- por medio (prov. enfre, enfra; ital. fra), Esta prep. adoptaba también
la forma denfre, denfra por adicién del prefijo de, cambiande asi su
significado por el de dentro (prov. denfre, denfra, defra).

«...soterraren-lo en mig del cor, et demjra pocs jorns tan gran
pudor hacen tota Pesgleya que no y pogren durar...»
ARNAU DE VILANOVA, Rahonament d'Avinyé (f. xxxix v.9).

Exvig (), mod. adv. — Hasticsamente, enojosamente, tediosamente,
cansadamente (franc., ennwyeusemient; ital, wnoiasemente). COURE 4
ENUIG (cxxvi-d) fr. met. — Cocer a porfia, prolongadamente, vapo-

rizando con insistencia un liquido para concentrarlo o espesarlo.

ENREGEAR (f. cxxviij-b), v. n. v refl. (pref. en v rad. adj. regeu,
ea, rigido, a). — Volverse rigido; endurecerse por calor o fric excesi-
vos (prov. emregeziv; ital. irrigidive, ifrrigidivsi; franc, se raidir, se
roidir). Sin regezar, enregezar, envegir.

ENTREGUE, EGA (f. cxwiij-d), adj, pot entegre, @ (lat. integer). —
Integro, entero, completo, ete. Se decia asimismo entregament, entre-
guitat, ete. por enlegrament, entegritai, etc. Ambas formas se encuen-
ttan en nuestros autores clisicos :

«Senyor, oges a mi peccadora gui ab confessio enirege e ab tot
mon cor demane a fu remissié de tots mos peccats.»

Tirant lo Blanch {cap. CCCCLXXIIL},

183,  oLa cinquena e derrera hun es integral perfeccid ; és quant
la creatura ha tan bona perseveranga, que no dexa la bona vida fins
a la fi... yue no cessa tro a la fi, ans tot temps cstd en hona vida:
-alli es tot emiegren

‘ SaN VICENTE FERRER, Quaresma (XKXXI).
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«Cert es ¢ clar / que Dén omnipotent

Vos elegi j per mare del fill seu

Al qual en tot ; entregn part U féu

Del sen poder / a eli dret pertanvent.»
EFranCI DE VILALBa, Trobes en lahors de la
Verge Maria.

EscaBeiG (f. cxxv-a), s. m. (del Arab. sicbddy, sicbédj, guisado de
carne con vinagre). — Adobo, salsa ¢ conserva con varios ingredientes
sabrosos, esp. vinagre, de los pescados, carnes, productos vegetales, etc.
(port. escabeche).

El v. escabechar, en franc. escabécher, con acepci6n limitada al
escabeche de sardina, se hace provenir por Littré del prov. escabessar,
decapitar, sin duda porque tal operacién se hace previamente con las
sardinas para conservarlas. Opina Mestre Robert (Libre del Coch,
receta «Bon escabeixn), que «aquesta salsa se vol menjar ab pagell ¢
ab dentol abans gque ab altre peix», anadiendo gue waquesta salsa se
dona comunament freda, emperd calda no és malan.

ESCARTERAR [ESCORTERAR, ESQUARTERAR]| (f. cxxilij-b), v. a.—
Dividir un cuerpo haciéndolo cuartos; descuartizar {b. lat. e ital.
squartare; prov. escartairar; ant. franc, escarteler; id. mod. écarteler).

EscraTar (f. exxvj bis-a), v. n. (etim, germ, skleizdn, romper. —
Reventar, estallar (prov. esclatar; franc. éclater; ital. schianiare,
schiattare). — Se dice principalmente de los granos de cereales, simien-
tes de legumbres, ete., cuando, sumergidos en un liquido, se abren o
rompen por ebullicién sostenida del mismo.

cItem prenets faves e coets-les entegres, e com seridn ben cuytes
e esclatades, parats-les...»
Recetario {ms. sign. 92-6-21, £. ¢ij - Bibl. Univ.
Valencia).

EsCUDELLAR (f. cxxvj-d), v. a. — Escudillar, echar el caldo, potage.
salsa, ete. en las escudillas para distribuirlas ¥ servirlas a la mesa,
conteniendo cada una la racidn de un comensal (prov. escudelar; port.
escudellar; ital. scodellave). — Fer escudelles (f. cxxvij-a), sin. perif.
de escudellor.

«...trau-los de la olla e tet-los en un plat, e, abans que fasses
escudelles, met un poch de jolivert tallat en la olla, e aprés fes
escudelles.y

: M. RoperT, Libre del Cock (Broet de Madama). -

EsrrijoraR {f. cxxuviiij-c), v. a. (rad. estrtjol, lat. strigilis, la
almohaza). — Almohazar, estregar las cahallerias, y p. ext. fregar,
friccionar con fuerza un objeto o substancia cualquiera (prov. estrilhar;
ital, strigliare; franc. étriller).
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«...quie en nosfres estables ordinariament siep vuit en nombre
macips... a 'offici dels quals se pertanga pensar dels cavayls nos-
tres.., axi que a hores degudes, guardan la qualitat del temps,
sien denegades, co és, gue en temps de lestiu per lo mati.. les
estrijolen o denegen. . .»

Riv PEDRO EIL CEREMONIOSO, Ordenacién de la Cort,
(D¢l menescal],

F

FARINES (f. cxxvf bis-b), s. f. pl. —— Buches o gachas de harina
de cebada desleida en agua, leche de almendras, calde de gallina, etc.,
formando nna masa blanda. Es alimento del tipo de la polenta italiana.

«E1 18bor blanc trau la fleuma ab lo vomit, e, si null hom lo guer
beure, den menjar primer unes poques de farines de forment o
d'ordi.e

Libre de les medicines particulars, trad. d’Ibn Wafid
(f. 81- b).

830. «.._eren homens de tanta continencga, que pus sovin menja-
ven fa.rmes que’s fan de farina d’ardi, de ay ua e de sal, que ho
menjaven pa.s

Fra Awnrowr CawaLs, Valeri Maximo (Iib. II, tit. I).

«He vist hom, encara, que per golositat beguera upa gran
escudella de farimes axi caldes com exien de-la olla, e escaldava's
tot lo covl. e

Fra Emximents, Lo Terg del Cristid (cap. CCCVIII).

FEsTUCH [FOSTUCH, FESTICH| (f. cxxviiij-a), s. m. (4rab. fostoc,
del persa posia). — El pistache, fruto del aliéneigo, 4rbol de la fam.
de las terehinticeas (pistacia vera, L.). La almendra del pistacho es un
condimento muy estimado y se confeccionaban con ella diversas con-
fituras, el festugai entre las mismas.

eAlfostac es fostucs, e dix Galien que’ls fostu-cs sou de simple
complicién e amarg un poc e a .ij. vertutzs..
«Dix Diascorides quels fostucs aduen d’Oltramar € es un sem-
blant de pinyons ¢ conforta ’estomag...
Libre de les medwmes partz(ulars trad. d'Ibn Wafid
(f. 35 - a, b]

¢ les viandes son aquestes: cebes, oruga... he les nous, he
Yos jestichs, he los pinyons...»

G. Savvd, Art de Cirurgie (ms. 10162, f. cvii] v.e —
Ribl. Nac. Madrid).

192, «ltem altres .viij. libres de jestuchs confits, a la dita
rahd x1. solidos.
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eltem altres .viij. libres de festugat a la dita rahé de .xI. soli-

dos.»
Itineraric. del infante Pedro, después rey Pedro IV

de Aragon.

FORMATGE MAGRE (f. cxxz-d), el queso seco, al contrario del for-
mafge fendre, graso o fresco ¥y muy mantecoso, tal el fmmage wow (e
los franceses,

FORMATJADA [FORMATGADA, FORMAGADA], s. f. — Pastel bien de
carnero o bien de pescados, como es en nuestro texto (f. cxxviitj-c) el
titulado de Cuaresma, liade en ambos casos con gueso y huevos, No
figura en el Libre del Coch, que presenta, en cambio, otros dos prepa-
rados de queso: las lesques de formatge fresch v el formatge torrador
o queso asadero, asi lamado en su versidn castellana.

e...a la fi de taula flaons e formejades, e formatge frit ab man-

" tega...»
Frs Brxivenis, Lo Terc del Crestia (1. 167 v.%)

«Item sien feytz pastels axi com a formatjada, e sien-y ajustades
de les amenles dolges picades...
Tresor de pobres {cap. XLV).

«Digueren al neci: — De queé’s fa 1a mantega o la formajadaf
— De pasta e de formatge.»
Jaruma, Senténcies morals (f. 97 v.o, 1.).

FREIXURES (f. cxxij-b) 5. £. pl. de freizura [del lat. frizura, fritura)
son las entrafias ; corazém, bazo, higado, pulmones, rifiones, intestinos
de un animal considerados en conjunto (prov. frechilha; franc. fressure).

«tem que tot carnicer hage a vendre la carn a pes, exceptat
caps, peus, frexures, gargamelles.. . »
Ordenances de Solsona (1454).

«Frexura de animal, exta, cxtofusi.

Frexura adobada, tomaculum, famaculi»
Dictionarium AEl. Antonii Nebrisensis ex catalano
in latinum sermonem (Barcinome, 1560).

Los tres guisados que figuran en el texto bajo los epigrafes Frexures
(f. cxxvj bis-c), Frexures de cabrit (f. cxxvi bis-d} y Frexures de
porcell (f. cwcm'iz’j d) guardan gran analogia v casi se confunden con el
apotatge que’s din frewmratn, que Mestre Robert incluye en su Lzbrc
cﬂeﬂ coclt.

Frit, 4, adj. ¥ p. p. sincopado del v, fregir, freir, usado en la
lengua medieval simultineamente con la forma regular fregit, ida, yne
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ha prevalecido sobre la otra llegada, sin embargo, a nosotros en la loc.
proverh. ael guany de Na Peix fritn, completada con la conclusidn :
«que venia a quatre { pagava a sisw, refiriéndose a todo negocio o ira-
bajo que, sobre no reportar utilidad, resulta onmeroso. En nuestros
¢lasicos se hallan alusicnes a dicha frase:

«Un bon florl j say que val per tot loch

D’aycest pahis / onze sous o lo pes,

E dats-lo vos / per un diner jagués

E no curats / si val molt més o poch,

Cert ara fetz / lo guany de Na peix frito
Jorpr pE SantT Jorpr (Cancionero
Catalan de Zaragoza (f.- 97 v.9),

G

GAvAIG, |Gavarx], (7, CX XTI b) s. m. [etim. b. lat. gave, hincha-
zén, tumor, o del lat. cavus, vacfo (?)]. — Buche, papo o saco membra-
noso de 1as aves, por donde pasan 105 alimentos tragados antes de entrar
en el estémago. (prov. gavach; franc. gave, jabot; ital. gozzo.)

w..la diferencia que es entre lo faled sadoll € lo qui és mort
de fam... tantost vé al puny a fer penitencia, car te lo gavavg
buyt...» ‘

San VIicenTE FERRER, Sermons (X XIX).

Gerapis, (cxxv-a) s. i — La gelatina o jaletina, especie de jalea
de jugoe de carne clarificado v congelado. En el Libre del Coch figura
con el nombre de giledea, an{. cast. hiladea, jelubea, gelabea; prov.
gilada ; ital. gieladina, franc. gelde. Bajo el nombre cat. de gelea se
conocia la jalea de jugo de frutas citada al fol. yg del Libre de la Peste
{Barcelona, 15%7) del doctor en Artes y Medicina Joan Raphael Moix.

«De confitures : la conserva de la rael de la escorgonera y bovina,
la melmelada, la gelee, la carn de codony...»

GENESTADA 0 GINESTADA, s. f. der. respectivamente de genesia o
ginesta, la inhiesta o retama. Bs en castellano el nombre de una salsa
a base de harina de arroz y Hamada asi por el ¢color de intenso amarilio
como el de la flor de aquella planta (spartium junceum, L.) que le
comunica el azafran, segiin se explica en el texto de la receta.
(f. cxxvj-c.) . '

«Ginestada o farina ‘de arrds. Plissarium orizen se cita entre las
escudelles espesses en el Thesauwrus puerilis de- Onofre Pou {ed. Per-

piny4, 1501: [De la taula, adregos y potatges]).

En el Libre del Coch se describe una «Bona gmestada blancan eft
cuya composicién no entra el azafran.
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(GINGEBRE BLANCH (f. cxxiij-d). — El rizoma descortezado (parat)
de gengibre (zingiber officinale, Ros.), condimento muy ardiente y
aromitico que se utilizaba también en la confiteria :

«E aurds aperellat un poch de gengebre blanch picat e lensar
n'l as tant, menant, menant, fins que coguna a vostra coneguda...»
Libre de totes maneves de confits (cap. XXXI —
Per fer pinyonada de mel).

Gora, (. cxxvij-c) s. £ (etim. incierta: lat, med. weunla, acaso del
lat. valius, estaca o palo). — Verga, vara o bastén. (franc. gaule; id.
ant. vaule; got. valus.}.

GRESAL, [GRASAL, GREAL, GRISAL|, s. m. (b. lat. gradale, grasale,
ambos del lat. crater.) — Término (f. cxxv-b} con gue son designadas
ciertas vasijas de mesa, redondas y poco profundas, del tipo de las es-
cudillas sin rebordes. {prov, grazal; ant. franc. grasal, grésal.) Es voz
de nofable fecundidad lexicografica, pues tiene su f. grasala, greala;
sus dim. grasalet, grealetl; sus adj. graselat, grealst, ade; grasalenc,
grealenc, a. '

Los documentos de todo género de los siglos X1v v Xv, esp. los in-
ventarios notariales, abundan en ejemplos con citas de grasal v de sus
numerosas variedades en tamafio, materia, color, empleo, ete., que po-
driamos, si el espacio disponible lo permitiera, exponer aqui.

En la literatura cat. de aquellos mismos siglos se multiplican los
ecos de la mistica leyenda del Sant Grasal, el Santo Graal o Grial de
los libros de caballerfa, o sea el cdliz y también 1a fuente o plato en el
cual habria side servido el cordero pascual de la Santa Cena al instituir-
se ¢l sacramento eucaristico. Aparte la tan conocida Steria del Sani
Grasal (Ms. de G. Reixachs), se encwentra registrado en el inventario
de los bienes del principe de Viana (1461} un Libre del Sant Greal,
hoy desaparecido. En el Tirant lo Blanch (cap, CIIIT), al hacer la des-
cripcién de una muy maravillosa sala del palacio del emperador de
Constantinopla, se relata como ales ymatges de les parets divisaven
diverses histories de Beorc e de Perceval e de Galeds, com acompli la
ventura del siti perillds, e tota la conquesta del Sanct Greal s'i de-
mostrava.n -

Mas tarde el cosmdgrafo y lapidario Jaume Ferrer de Blanes, en
sus Sentencias Cathelicas (Barceloma, 1545), cuenta ingenuamente la
extitica admiracién en ‘que cayd ante el Sacre Catine de la Cena cen-
servado en el tesoro de la catedral de Génova, aquel plato supuesto de
esmeralda en el que José de Arimatea habrfa ademéas recogido la sangre,
que surgié del costado de Jestts herido por 1a lanza sacrilega del sol-
dado romano.
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J

Janwr, (f. cxxviij-d) s. m. (orig. desconocido). — Nombre de una
potage o salsa de cuya confeccidén es principal elemento el higado ma-
jado de la res o ave de las cuales se quiere guisar la carne. Asi se des-
criben en el Libre del Coch tres potages de dicho nombre: «Potatge
de janet de moltdn, «Potatge de janet de gallinesr y «Potatge de janet
de ecabrity.

456. o, van-la talar tota, e la picaren majus, vet, com qui'n
quer fer jawet o morteral. E, con fo talade ¢ ecspesegade, gitaren-la
en aquella cosa ardent.»

Visid de Tundal {(Historia de Tuglat)

LL

LrLaMBORDA, s. f. (origen incierte). — Piedra grande para pavimen-
tar, de forma cuadrilonga y plana, y, por anal., tira o fragmento de
cualquiera ofra materia presentando aquella forma, como p. &j. los
trozos de lardo o tocino, de tres dedos de largo, para ser clavados con
broquetas (brogues) en los costades del pavén asado. (f. cxaxiij-c. J

El s. franc. lambourde, ademis de significar una especie de pledra
blanda y calcarea, designa una pieza o taco de madera para sostener
los entarimados, los cabos de las vigas, etc.

En un inventario de la atarazana de Barceloma {14gg) figuran unas
tenazas «stanalles de pendre lambordesy v afios después, en la misma
ciudad, a 5 de marzo de 1520, segln cuenta ¢l Manual de Novells ar-
dils, se acordd plantar algunas lambordes en la plaza dels Berganis a
fin de gne no se pudiese en adelante jugar alli al joc de bitlles, por
ocasién del cual se venian de mucho tiempo cometiendo desafueros en
dafic de particulares ¥ de 1a cosa ptiblica, y wen grand deservey de nos-
tre senyor Jhesu Xpt qui alli en tantes maneres era blasfematn.

LrawPRrESA, s. £, (f. cxxwij-c}, la lamprea (lat. lampeira) lamada
més vulg. en cat. lepa pedres, tal como en prov. lampedra v en franc.
suce-pierre, pez cicléstomo de mar y de rio, muy estimado por su de-
licada carne. (prov. lempreza; franc. lamproie; port. lampreia; ital.
lampreda.)

18. «Vejats: si dos homens sem, lo hu menja huna lampresa
que costard hun flori, e 'altre menjard tantet de formatge rosegat
de rates...»

SaN VICENTE FERRER, Quaresma (sermd XV).

«E sdevench-se que un jorn de mati, en la quaresma, ell fo
anat 1la on lo peix se ven en Florenga e comprda molt belles lam-
preses,..»

Decameron (jor.* 9.2, nov.e 8.3),
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ePrimerament la lampresa vol ésser viva, e aprés pendras-la e
scaldar-la has ab aygua calda...»

M.t ROBERT, Libre del Coch (De lampresa en graelles).

Lrauna, (f. cxxviij-b) s. f., del lat. lamina, plancha de metal, y
met., por analogia de forma, trozo o lonja de carne, lardo, etc., cor-
tade a manera de tajadilla, chapa, lista, tira, etc. {ant. cast. lafia.)

«...e aprés fes un tall al masclo de la ala de larch a la part
dreta, e de alli tran-ne louwnes amples e primes, a aprés gira-l e
fes axi com a l'altra part havies fet; e sobre lo crepd ha un altro
tall, ¢co es que se fan launes...»

M.c RopErT, Libre del Coch (Tall de pagd).

LLET MAL CUYTA, leche mal cocida en la versién cast. del Libre agl
Coch ; salsa muy brevemente descrita en nuestro Sent Sovi (f. cxxviij-c)
y que Mestre Robert explica mis detalladamente, especificando que
la leche en cuestién es la de almendras bien majadas con un migajén,
«tna molla de pan, y afiadiendo gue si ésta va mojada en agua rosada
«no pot ésser sind bona, emprd no y fa molta freturan,

Lugrucat, (f. cxxvij-d) s. m., de lUetuga (lat. lociuca} la lechuga,
¢s otro potage confeccionado en idéntica guisa gue el pastenegat (v.).
No se halla en el Libre del Coch de Mestre Robert.

Ligvu, (f. cxxoj bis-c) s. m. (del lat. levis). Nombre vulgar del
pulmén. (cast. v arag. liviano; prov. lew.)

«Beneyts siats vos, gui tant bé avets ordonat lo cors de
Phome : car vos 'avets ornat e ordonat de cabells ¢ celles, e ordo-
nat de dents e ungles... e de fetge ¢ de leu ¢ de melsa...»

RaMon Livin, Libre de Contemplacid (cap. 39).

«ltem val molt a la dolor dels leus si es begut e mata los
"lombrichs...»
Libre de Macer (Del Isop).

Lricgs, [LLECGS, LLAcgS] (f. exxw-d) s. m. {etim. lat. lac, leche).
—Es la cerraja o linzén, planta lactescente de la fam. de las Compuestas
(sonchus oleracews, L.) que se cria en huertos y sembrados y es comes-
tible en ensalada. (franc. lacerom, laileron.) Su sin. cat. es la letice o
herba lletera. Fué de gran uso en la medicina medieval, pero caida hoy
en desuso es el agua de cerrajas, expr. met. de cosa desprovista de subs-
tancia. .

«Hundave sén lecgons. Dix Galien que’ls lecgons son de moltes
maneres ¢ totz estrenyen e rrefreden, e, quan son cuytz e donatz

a menjar, conforten ’estomag...»

Libre de les wmedicines pprticulars, trad. de Ibn
Wafid (f. 45-c).
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113 ¢Ha-y dones gue vajen a collir lccons, e, per collit-los,
calciguen 1o blat? Son tengudes al damnatge...»

SaN VICENTE FERRER, Queresma (sermd XV).

LriinonNEa, s. f. — Es la misma salsa que un siglo més tarde Mestre
Rohert en ¢l Libre del Coch Uamard limonada, con 1a sola variante en
su confeccidén de afiadir pasas nuevas desgranadas, majadas y pasadas
por estamefia para mezclarlas con la leche de almendras.

El Sent Sovi (f. cxxifij-a) prefiere como millor comolat, la afiadi-
dura de una ala de gallina bé forfameni picada que nwo y parega. Am-
bos tratados coinciden en recomendar al final de la receta la copiosa
incorporacién del such de limons que da nomhbre a la salsa que debe
ser servida con las gallinas al asador o cocidas en olla,

Lroga, [1rozal, (f. exxidij-d) s, f. {orig. incierto). — Cucharén o
cuchara grande, hataca, cazo. (lat. med. lechea; ant. franc. lowce;
id. mod. louche.} Llogada [losada], (f. caxviiij-c) s. f. es el contenido,
lo que cabe de una vez en la loga, Se encuentra citado con frecuencia
este utensilio de cocina en los inventarios medievales :

«Item, dos ferres de cuymnar.
item una lega.»

Armamento de la coca oSt Climents (CapMANY,
Col. diplem. [CCLXXX]). :

[f 8 vo]l «Item una eshromadora:
«Ytem una loga.»

Inventario de Poblet (1466).

Item una loga e .j. shromadora de cuyna-x
Id. de una especieria de Cervera (1378).

Liogca 1raveana {f. cxxv-b). — Cazo acribillado de agujeros a
manera de una espumadera, El adj. traucet, ada, perforado, horadado,
agujereado, trepado, etc., es el p. p. del v. traucar, rad. frauc, troc
{b. lat. traugum) agujero, abertura (prov. irauc; franc. trou). De
trauc se deriva irau, ojal. Dicho adj., en todas sus apreciaciones era
frecuentisimo en la leng. cat. medieval :

«Jtem que no gausen portar neguua vestidura de drap d’aur ni
d'argent ni de seda ni de velut, siné drap de lana.., que'l drap no
sia trawcat [trepado], ni entretallat, ni barrat.

Ordonoment de les dones e donzeles, gquines pa-
radures ¢ quins ornaments dewen portar (1808). —
Doc.® Archive de Perpifidn.

«Item ordenaran gque null hom qui sia de casa o de la mercé nos-
tra.,. no gos portar correja, ni de cinyer d’argent sobredaurada, ni

[56]



EL «LIBRE DE SENT SGvip ' 61

¢abates traucades [acuchilladas ; franc. déchiguetées] o esflorades,
ni esperons ab aur... si cavaller no és.»
Ordingcid piiblica de tot en tot servadora (A. C. A,
reg. 1.528, p. 1, f. 42)

3.014. Ni fer que pugua rebrotar
Lo margalld
Que trakucat [carcomide; franc. vermoulu], ple de corcd
' Nos bo a res;» :
GaguLL, Lo somui de Johan Johan

altem tocant lo dent frawcat [cariado; franc. carié] ab leyt
de goga, e posada de sus demantinent la fa eixiro
Tresor de pobres (cap. XI)

En esta filtima obra {cap. VII) se halla un ejemplo del dim. treu-
cadetl, q: :

«... de P'os qui es trobat al cap, qui es craneum, trobat dins el
cap, qui es 05 pelds e fusteny e traucadet.. .»

M

MENTAR, (cxxvj bis-b) 5. m. {lat. manducare). — Lo que se cotne,
manjar., {prov. menjar, manjar; port. manjar; ital. mangiare.) En el
prefacio de nuestro texto se anumcia sque en aquest libre ha escrit
Axxxvij. menjarsy. -

aAls quals dix Ihiis ; — Yo he a menjar un menjar lo qual vos

no gahets.»
Evangeli de Sent fohan. {Cod. ms. del Palau,

cap. IIT)

«Petr un mal meﬂ}'ar, a saons ne pert hom gran Tes de bons.»
Ex proverbiis arabum. (Ms. de Santes Creus. —
Bibl. prov. de Tarragomna.} :

e..statnim que la Cort nostra regladament en lo dimar de dos
menjars apparellats tan solament sia contenta...»

REv PEDRO EL CEREMONIOSO, Ordenacions de la
Cort. (De les viandes.)

83, «Dien los metges que la oruga es calent e secha; a tots
aquells qui la menjen fals esmolre los menjars._.»
Libre de Macer. {Ms. n.° 216, f xxxxv-d—
Bibl. Univ. Valencia.) .

ME~njAR BLANCH, (f. cxxvifij-c). — Manjar blanco (frane. blanc
manger), composicién de leche, azficar y harina de arroz. Ll docto
Jacme Roig en su Spill 1a cita como sanguificativa :
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10.120. «warn de res grassa,
let e los ous, -
potatges, brous,
lo menjor blanch
fan molta sanch ;»

MerrLd, s, m. grafia sobremanera abusiva de meld, meldn, cuyas
simientes junto con las del pepino, de la calabaza y de la sandia for-
nan, en términos de la farmacia antigua, las cuatro simientes frias
mayores (gualuor semina frigida majora). En consecuencia, se pres-
cribe en el texto (f. cxxv-d) que «si aquests polls apparellavets a hom
fque hagués hagrda calor de febre, poriets-hi metre sements fredes, axi
com de metlld o de carabaga...»,

«... e grang de forment ¢ d’ordi... amenles, sement d’alfavega...
sement de carabaza citrulli, Semenza de meld.»

Tresor de pobres. (Cap. XLITL)

Mic-rausT, [Mirraust], (f. cxxiiij-b) s. m, (del ant. franc. mi-
T05t). Salsa para pichones, pollas, gallinas, ete. (vasc. millausie,
cast. mirrauste ; port. mirrastes.} Es una de las tres grandes salsas
de nuestra cocina medieval, pues rivalizaba con la salsa de pavon y
¢l manjar blanco.

No us de totes salses sind les esneses hollides e salsa de pagd
e luxell, e mig-raust mesclat ab girofle ¢ ab gingebre vert...»

Fra EIxiMeENIs, Lo Terg del Crestia (f. 187 v.9).

MORTEROL, (f. cxxvj bis-¢) s. m. (lat. med. mortariclum; prov.
mortairol ; cast. morteruelo.) — Potage obrado, machacando en mor-
tero carnes diversas — cordero, cabrito, higado de cerdo, gallinas — con
caldo, pan y gueso rallados, huevos y especias. -

«...e menge perdius, aucels sens lo cuyvro, perque lo cuyro dona
dolor de ventre e estreny la carn, e, quan Serd la perdiu cuyta,
pica-la molt e fes-ne axi com morterel...»

MICER JoHAN, Libre de receptes (II).

MostaLLa, s, f. (etim. lat. smustum). — La mostaza (prov. wmosta-
iha; franc. moutarde; ital. y port. mostarda), simiente de diversas
plantas del gen. sinapis, fam. de las Cruciferas, de aplicaciones medici-
nales y culinarias. Aquf (f. cxxvj-a) se trata del condimento o salsa,
amasijo que s¢ hace de la harina de aquella simiente con otras substan-
cias para aderezar las carnes. El Libre de Sent Sovi describe la mostaza
nosirada, o 'sea a la manera nuestra, al uso de la tierra, nostralmente
que dicen los italianos, sin duda por distinguirla de la preparada se-
ofin los gustos forasteros. Mestre Robiert en el Libre del Coch, dice que
la meostalla ccomunment és per vedelln,
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«E ques guart dc molt menjar e del vi del tot e de tota cosa
fort e calent, axi com ayls, cebes e mostayva e pebre.s
M. Joaw Jacme, Alcoat! (f. xxxiij v.7- a)

2.205. ¢mon priter past
meng{ ab tast
e fort mostalla ;a

Jacme Rolg, Spill

«F tenin-vos esment tant com la vida vos acompanye, car les pa-
raules dissimulades sens obra difamen 'ome, e yo bé sé que a vos
no poran metre ﬂrostalla per julivert.»

Tirant lo Blanch (cap. CLVI).

N[UNDAT, apa, {f. cxavj-c) adj v p. p. del v. mundar (lat. munda-
re). — Mondado, mondo.

¢...¢ met aguestes coses quet diré en la olla: sucre e datils
mundats ¢ pinyons € avellanes entegres...»
M.c Romert, Libre del Coch. {Potatge que diu
genestada.)

«Reebets cassia fistula wmondade, una onga; tamarins, miga
onga ; aguarich, miga dracma.»
Tresor de pobres (cap. XLj.

«Prin tutia .ij. argens e terg... roses fresques mundades, thig

argens...n
M.t Joan JacMme, Alceati (f. xxifij-a).

Muyor p'ou, {f. cxxvj-a) la yema del huevo. ElI s. m. cat. mujol
o mull [muyl] (cxxiiij-b) lo mismo que el prov. muiol, mujol, moil,
el ant. franc. micel v €l mod. moyeu, provienen del lat. modiolus, me-
dio, voz que en el b. lat. era idéntica del medium rote, el cubo de la
rueda, en franc. moyeu de roue y en ital. mozzo,

La yema del huevo es por su color designada en cat. rovell, robin,
v vermell d’ou, tal como es en ital. llamada rosso di wovo y en franc.
joune d'euf, Véanse ejemplos clisicos de los siglos x1v y xv de las tres
formas cat. de mujol, rovell y vermell :

«E la sua cura el comensament es So que reposa la dolor de
Puyl, e que y git hom lo mujol de Pou ecrun batut ab aygua ros.»

M.t Joaw JacMEi, Alcoati (f. xxxvj - b).

«item de persona embriaga dats-li a menjar ous cruus, ¢o és,
los mujols, e trossos de cols verdes: tan tost li serd passat.

Recetario {Ms. sig, 92-6-21, f. ciij v.* — Bi-
blioteca Univ. Valencia).
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¢...e aqui mateix mesclat ab tot agd cera blanca e verge e .j.
rovells d’ous ¢ saffrd .iiij. onges, e tot agd sie ben picat e posat
schre lo loc...»

Tresor de pobres {cap. XXXVIII).

«F con ¢5 mesclat ob Io rroveyl de l'ou cuyt e ab lo safrd, val
ontra les postemes calentz que son als huyls.»
Libre de les medicines parficulars, trad. de Ibn
Wafid (f. 92 - d).

2309, «..aprenen de destillar, de fer untaments, de comexer
erbes ¢ saber lur virtut, e la proprietat de les figues seques, del
verteyl de Tou...»

BERNAT METGE, Somni {lih. terg).

oCar l'ou tot es environat de fora de la’ testa, axi com la testa
envirgma lo blanch que es dit album, e ’album environa lo vermell,
e en lo vermell es formada la gota de 1a grexa de V'ou.n

Atlas catalan de Parfs

N

Nou conr1ra, (f. cxxviiij-a) nuez confitada (franc. woix counfiie)
segiin la formula de las nous verdes que fignra en ¢l Libre de toies
maneres de confits (cap. XITIT) presentado y comentado en el Boletin
XIX-1046. Al calificamos de confitura principesca a ia nuez confi-
tada, obra maestra de la dulceria medieval y haciamos notar como su
melosa preseficia parece desentonar en medio de la profusa muestra de
fuertes sabores de cocina qué reinan en el Libre de Sent Sowi.

Nou WEIXARCH, (f. cxxiifj-b). ~— Nuez de jarque, harque o hiarque
en las versiones cast. del Libre del Coch de Mestre Robert. Es una de

las especias de Orlente gue aparecen en las tarifas aduaneras de la
leuda,

«Carga d'espic e de nous noscades e de nous d'exareh .vj. di-
ners, e, si’s venen a liures, mealla la liura.»
Costums de Tortosa {lib. novén ; rahr. X, X).

aCarga de nou d’exarch donet duos solidos.»
Fuys de Valencia. (Privileg., 45, f. 15, 2).

«Primerament, dona cargua de pebre, de comi, de matafalua,
de sitoal, d’alum de plom siqueren, de gingibre, de caneyla, de
girofle, de lagqua, de bresil, de nou noscada, de nou d'ayxarch...
Jdj. sol .ij. diners.»

Leudg de Cobliure (1207-1800)

«ltem altre macapi on havia nou d’exorch Jij. onces e miga.»
Tnventaric de una especierfa de Cervera (1873).
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Nou noscADa, (f. caxiif-b} dicho frecuentemente por nou wmoscada,
la nuez moscada de especia, nombre dado al nficleo contenido dentro
del fruto en baya globosa de la miristica (myristice fragrans, Houff.),
drhol de las Indias y de las Molucas.

«Carga de now noscada .ij. sous.»
Costums de Tortosa (lib. novén, mibr, XIX, I}.

«E sia confit tot, e puys metetz-hi de la campfora e .j. poch de
polvora de nou noscada e de girofle...»
Trétula de Mestre Joan (8 c.).

4.802. «Perdius, gualines,
infinits ons,
noscpdes nous
& totes salses,
les dones falses
prou n'i espletaren ;»
’ Jacme Roic, Spill

O
Orpiar (f.* cxxwj-d y cxxvi bis-a) s. m. — El hordiate, confec-
cién culinaria bien de la harina, bien del grano entero de la cebada
hervido y diluido todo en leche de almendras. Es manjar destinadc a
. enfermos, «ordiat per a malalty segiin se titula una preparacién idéntica
en ¢l Libre del Coch de Mestre Robert, quien la hace hervir en caldo
de polto. ’

a..e no li dons a menjar carn ni bega vy entrd sia determinada
la gran febre, siné ordiat.» :
MICER Jomaw, Libre de receptes (CCIX).

- I

Paca, s. £. (del b. lat. paccus, hatillo; ant. ital. pacce, id. mod.,
pacco, envoltorio, pliego, voces provenientes de un rad. gaélico o celt.
pac). — Nuestro vocablo, acaso error de escritura, 1o lo hallamos re-
gistrado en el léxico cat. medieval. La paca de greix del texto
(f. cxcxvy bis-c) parece significar una masa o porcién de grasa para ser
echada, junto con los demés ingredientes, sobre las berenjemas, al-
berginies. ‘ ' )

Panapa, (f, exxvij-c) s. f. — Empanada, manjar compuesto de car-
nes diversas puestas en pasta de pan para cocer al horno. (ital. panaia;
prov. panade; portugués empada.) El ant. franc. lamaba panade a
una sopa de pan, manteca y agua. .
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«Cura encara hagen diligent, ensemps ab nostre pastador, de
les panades necules, empastats e altres coses... en los forns o en
altra manera s'apparellen...»

REv PEpro Ei, CEREMONIOSO, Ordenacions sobre
los officials de la Cort. (De panicers majors.)

t...e moltes viandes de pasta, ab bon formatge e panades de
colomins e de polls, han axi per fruyta com si eren figues seques.»

BERNAT METGE, Lo Somni (lib. III).

d...e, com sien ben debatuts, metrds-ho dins la panada per lo
spirall que damunt té, e aprés torna-la en lo forn per spay de tres
paternostres...»

M. Rosperr, Libre del Coch. (De farcimeni de
cabrit.)

Pawnsa, s. f. (etim. pans, e, p. p. sinc. del v. pandre, lat. pandere,
extender). — Pasa, del lat. passus, a, um (p. p. de pandere), extendido,
terdido, desplegado, v adj. passum, seco, desecado, sin jugo. (port.
passa ; ital. passela, uwva passa o appasita.) La n que seglin se ve dife-
rencia el voc, cat. de los deinds, se halla en el v. cat, pandre que
tomé del lat. ¥ gue no poseen los demdis idiomas romances.

eltem ordenen que los dits sobreposats de perayres e teixidors
o la maior part de aquells puxen e deguen ab molta cura ¢ dili-
gencia mirar en los dits draps cruus en lo dit mercat, e pandre
aquells ¢ canar-los e veure si tiren lo degnt e tenen les altres coses
necegsaries...»
Crides de Mallovca (XIV).

"Las uvas, as{ comoe las demis frutas secadas al sol, se vuelven més
dulces vy de mas facil conservacidn. Los documentos histéricos y litera.
rios cat. abundan en referencias de pasas :

«Mas de rayms de vinya dels quals faran panses, sia donada
delma enans que les panses facen, E, si abans faran pawnses, sia’n
feta esmena en verema...»

Sentencia dada por Jaime I sobre los diezmos
y primicias del reino de Valencia (ed. 1487 de
los Furs).

se gile no y haja aylls ni cebes, mas panses menys de gra, e
ametles e pinyons e herbetes, ab altres lamineries...n

Fra ErxiveNIs, Terp del Crestid (cap. CCCXXX).

6. «E aixi, al peude la montahya estés una tovallola, e trasch
pa e panses e aygua que tenia en una botelleta...»

SaN PEDRO PasguaL, - Istories Religioses (VI).
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Se da también el nombre de pansa a una variedad de uva o cepa, la
pansa valemciany, muy estimada hoy al igual de los siglos medievales :

269. «Car, si en fruytes volem pensar, aci hi ha rayms e gran
vinyet... Aprés hic ha panses blanques e negres, figues..., nesples
codeonys, alberxiques ab moltes d’altres.»

Fra EIXIMENIS, Regiment de la coSa piblica. (Be-
lleses de Valéncia.)

De-pansa derivan los adj. pansat y pansit, paso, pasa:

«les sues orelles parien préssechs sechs o pansats, e los seus
dits e artells sarments ja de dos o tres anys podats del cep.»

Curial & Guelfa (lib. 1II, § 98).

«Item los rahims pansits sén més calents e profiten molt el pits
e el polmb.»
Libre appeviat Maser. (Ms. fonds espagnol 210, —
Bibl. Nat, Paris.)

Parat, [PERAT], DA, adj. ¥ p. p. del v. parar (lat. parare), quitar
la piel, la corteza, cascarilla, escamas, el hollejo, etc., de frutas, gra-
noes, semillas. (prov. parar; franc. parer.)

«E pres la poma ¢ para-lg e 1a adobi e gith la paradura en 1'aygua,
axi com cascun jorn feya.s.

Lo fill del Semescal d'Egipte (cap. VII}.

¢...¢ sien lavatz los uyls ab aygua d'ordi pgrat...»
M. Joaw Jacusm, Alcoat!f (f, xliij v.°-a}.

«...e deu ésser picada la alcargatina en esta gisa: que sia la-
vada primerament en V’aygua, e, quan serd seca, sie parade e de-
pux picada e sernuda bér

Libre de les medicines particulprs, trad, de Ibn
Wafid (f. 25 - a). i

PARBIXER, (f. ¢xxvi-¢) v. n. (lat. pop. parescere, por parere.) —
Ser aparente, manifestarse, hacerse, patente. (prov. pareiser; franc.
paraitre.)

«8i alcuns, dedignant de gualque cop, ferrd alcin en cors per
sengles ferides que no pareschen, sengles .xjj. diners; d'aqueles
que parescheén, per cascuna 4j. sol.; ...» .

Usatge {Si quis aliquem ‘guolibet.]

¢...e a n’i gir¢ naxen prop les aygues e fa aytals branques com
les faves, e a la flor blanca, e esten-se quan ix lo ssol e porex
ssobre l'aygna, e, quan s’escurex, amagiue’s en l'aygua.»
Libre de les medicines particulgrs, trad. de Tbn
Wwafid (f. 14 - d).
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PAsSTADURA. s. f. — Accion y resultado de pastar, amasar. — Ama-
sijo, porcion de harina amasada para la panificacior. (lat. pistura.)

PASTENEGAT, (f. caxij-b) s. m. de pastenaga (lat. pastinaca), la

. zanahoria, es un potage confeccionado a base de esta hortaliza guisada

con calde y lardo, leche de almendras, etc. y que no debe confundirse

con el zanahoriate y el azanoriate de Aragén, confeccionado a base de

zanahorias confitadas con miel o azticar. Aunque no figura el pastenegai

en €l repertorio del Libre del Coch de Mestre Robert, era plato corriente
v muy celebrado en su época.

«Encara més, en aytal temps veut hom tenjar viandes caldes e
grosses en sa substancia, axi com cols, & xiriviat e pastenagat, e
moltd e gallines e axi de les altres semblants.»

' JacmE D’AcEAMONT, Trastat de pestilencia

{art. V, cap. II). :

Pega [PEssa], (f. cxxdfj-b) s, f. — Porcién, espacio corto de tiem-
po, momento, rato. (prov. pessa, y adv. pessi=pess’a=pessa a, tiempo
ha, rato ha; franc. pidga, piéce a, i v a piéce, il y a une piéce de
temps.) T,os clasicos catalanes se sirvierom a porfia del voc. pege en
- ambas formas, la del substantivo v la del modo adverbial :

hoyi lo repicdr e lo tabustol e pres-li mal senyal e aturd’
una pega 5.
Rey PEDRO EL CEREMONIOSO, Cronica (cap. I1I, § 32).

«E a cap d’una gran pessa cll exi de la cambra e vench ab
altra.corcna en la testa...»

RAMON MUNYANER, Crdnica (cap. CCXCVII).

«...2 5a magestat algant-la de terra ab molta amoar se abrégaren
los dos :" tan estretament que de gram pefa no’s pogueren partir.»

Sor IsABeL DE VILLENA, Vite Christi (cap. CVI).

«...vench-nos ardit gue Talcait Abrafim s’era algat e que havia
hastit .j. castell que nos haviem enderrocat ja pega havia.»

Rey JamMe I, Crowica (§ 555 [ed. Aguild]).

PERBULLIR, (f. cxxvj bis-a, b), v. a. (pref. intens. per y v. bullir.)
— Hervir, cocer bien, por entero, por dos veces. {prov. perbolhir;
ant .franc. perboullir. ) :

«Pren espmachs e fes-los bells, e apres “fes-los perbulhr en aygua
e sal, e quant sien ben perbullits... .

M.e RoBERT, Libre del Coch. (De espinachs ca-
polats.) ’
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eDix Dioscorides que quan s6n les cols perbulzdes J. bui o .ij. e
dades. a menjar alarguen e solven la orina..

Libre de les medicines g)a'rt'zr;ulars trad d'Ihn
Wafid (£, 24-b).

PoLvorar, (f. cxxuvj-a) v. a. (lat. pulvevare). — Reducir a polvo,
pulverizar, (prov. pelverar, polverir; ant. ital. polverare.)

PorrADA, (f. cxxiiij-c) s. f. — Potage de pueros (porrés). El
Libre del Coch describe el potatge de porrada en idénticos términos
que nuestro Libre de Sent Sovi. (ant. franc. poirée, porrée).

PorrIOL, 5. m. {de $orro, puerro, esp. de cebolla). —— Nombre de
un potage compuesto de cebollas, sal, pimienta, vinagre, aceite, gor- .
dura de puerco ¥ agua, segfin leemos detallado en el texto (f. cxavitj-c)

y que Mestre Robert, en su Libre del Coch, describe en parecidos tér-
minos, asl como otro potage wun altre menjar que ha nom porriola, ¢
Paltre ha nom solament porrioly. Pasa luego a explicar aquella con-
feccién bien poco diferente de la del porriol, destinado éste a acompa-
flar «perdius trocejades o entregues o altres ogellss.

 PRENDRE, [PENDRE], (f. cxxidtij-c) v. n. y refl. _ Espesarse, col-
densarse, ajarse, trabarse, etc. (prov. prendre, se prendre; franc.
prendre.) :

) .€, comr sia tot ben picat, destemprar-ho has ab bon brou de .
moito que sia mig fet, perqué si era massa calt farfa pendre lo

formatge...
M.» Rosert, Libte del Coch, (Potatge de Alma-

droch.)

e puys mesclaut-les totes en una e meteu-ho a bullir en una
paella o cassola, ¢, quant sera bolit, meteu-he en una escuddla

e lexau-ho pendre que sia unguent.»
MANUEL DIEg, Tmctat de les mules [cap XXTI).

PRES A, adj. ¥ p. p. del v. prendre y prendre’s. — Cuajado, coa-
gulado, trabado, Previénesc cn el testo (f. cxaiij-c) que de la salsa
de pavén sea servida poco «e que sia presa covinentr, €s0 es, conve-
nientemente trabada o ligada.

Priv, (f. cxxiij-d) adj. adv. — Finamente, sutilmente, delicada-
mente.
#5. stampoc serd [ que nulla dona senta,

ne veja prim | lo fin secret d’amor,
si per amar fno sofir gran dolor»

Avzias MarcH, Poesies (ed. Pagds - VI).
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R

Repori, Ropoui o Rorid, (f. cxxvij-b) s, m. — Como el prov.
rolon o rutlon (etim. rédel, espacio o cosa circular) era nna bola hreca
de cera en cuyo interior se encerraban los sufragios o votos para elec-
ciones ¢ sorteos. En el inventario de la casza de la Generalidad de Ca-
talufia (r499) se registran cdues tenalles d’argent rolloneres per fer re-
dolins... abtes per fer los redolins de cera per la extraccién. En otro
inventario de Torre d’En Barra (1430) se anota «un motlo de fer rotlons
grossos, a manera de tenallesn. En el Dietari de la guerra a Cervera
{ed. Carreras Candi}, puede verse transcrito el minucioso ceremonial
de 1a eleccién por redolins, verificada la vispera de Navidad de 1464,
para prohomens de la villa durante el afio siguiente.

«...e posaran cascuns de aquells noms en redolf petit de cera,
e aprés metrdn los dits redolins en un basi d’aygua e mesclar-los
Jhan.s ,
Fra EIX1MENIS, Reégiment de la cosa piblica
(cap. XXXIT)

REGEU, (f. txxvj bis-a) adj. adv. sin. de regeument, regeament,
rudamente, fuertemente, enérgicamente, Bl adj. regeu, ea (lat. wigi-
dus, a) significa fuerte, duro, firme, tenaz, etc. (prov. rege, regeza;
franc. +aide, roide). V. dos ejemplos- clasicos de la forma adv. de
dicho adj, :

«...e havia dos fills fort sotils de sa muller, e fo regew malalt.
E feu son testament...»
' Descror, Crdnica (cap. L).

«,..ma senyora no era vesada de cavalcar tan lonch cami, e
sapiau gue es regew ungada e cascada.»

Istoria de Jocob Xalabin. (. sign. 1 ij.)

REscra, s. f. (lat. med. roisola), — Confeccién de pasteleria descri-
ta al f. cxxwij-a. (ant. franc. roisole, roissole; 1d. mod. rissole; franc.
ginebr. rezole.

6.235. «turmes, resoles
e Neteroles,
fformatges freschs,
meoeschats e grechs,»

JacMe Ro1c, Spill.

RoperT (MESTRE). — Es absolutamente desconocida la existencia
real de este personaje titulado «Coch del Serenissimo Senyor Rey don
Ferrando Rey de Napols», pues no se tiene de su historia biogrifica
indicio documental alguno anterior ni posterior a la aparicién del sdbre-
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dicho nombre estampado en la portada de las ediciones catalanas del
Libre del Coch como el propio del supuesto autor de tan notable obra.
De ella venimos extractando diversos pasajes aducidos como com-
probantes del contenido. de algunas de las notas integrantes del pre-
sente (GLOSARIO.

Dionisic Pérez («Post-Thebussem»), en el estudic prologal de su
edicién del Libro de Guisados (19zq), trad. cast. del Libre del Coch,
recogid v expuso con lucubraciones mis o menos verosimiles, con in-
tento de apurar el tema, cuanto creia conocer por oidos y por lecturas
acerca del imaginario Mestre Robert, sobrenombrado de Neola, no se
sabe todavia por qué, en dicha versidn, de la cual creyd también
haber acertado a descubrir el autor,

Parece a propdsito recordar, tocante al enigméatico nombre de nues-
tro mestre cach, la figura de otro jefe de cocina su homénimo y contem-
poraneo, el francés Robert, de quien dice Rabelais (Pantagruel, 1ib. IV,
cap. XI): wcestuy feut inventeur de la sauce Robert tant salubre &
necessaire aulx connils roustiz, canars, porc frays, oeufz pochez, mer-
luz sallez & mille autres telles viandes.n Esta singular coincidencia de
nombre y similitud del oficic en ambos celebrados maestros, podria
quizds inducirnos a sospechar en el nombre de Robert un apellido o
apodo comtn aplicable genéricamente a cuantos sobresalen en el ejer-
cicio del arte culinario.

Ropar, v. n. — Resbalar, deslizarse, correrse sobre una superficie
lisa. En la trabajosa preparacién de la salsa de pavdn conviene, seglin
se advierte en el texto {f. caxiij-c) que la grasa recogida de 1a gue cho-
rrea del ave enastada en el asador, se incorpore a la salsa tan mesuia-
damente que no rot, ruede o resba]e por encima de ella a fm de que -
sepa bien a dicha grasa.

8

Samewr, [SABEN], (f. cxxvij-b) adj. inv, (p. a. del v. saber), — Que.
sabe o tiene sabhor o gusto particular; sipido. (prov. sabe, f. sabeza;
sade.) ‘

SABER A VELL. — Tener ¢l sabor o resabio de las substancias comes-
tihles, bien las afiejas o rancias (franc. sentir le vieux, bien las de lar-
go tiempo-encerradas (franc. sentir Penfermé, le renfermé). Tal es este
ftltimo el sabor de los cereales entrojados de afos al que se refiere ¢l
texto (f. cxxvi bis-a) hablando de la cebada {ovdi) empleada en ]a
confeccitn del hordiate {ordiat).

SaBOR, s. f. — Condimento, aderezo, alifio que se pone en las vian-
das o manjares. (ital. sevore, savorelic;  ant. franc. saveur.) Es lla-
mado también saborall, esp.. cuando se trata del aditamento en la olla
de los huesos de cerdo troceados para hacer méas sabroso el caldo.
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787. «E de menjar e beure sens necessitat o a fi no leguda, mas
per delit de usar de sabors, de vins e menjars o begudes squisides.»

Fra EIXIMENIS, Cercapou (primer puant, cap. XVIII).

c...e met-ho tot a coura en j. olla al foch sens oli ne altre
sebor sind sal e sens escolar.s
Recetario. (Ms. sign. 92-6-21, f Ixxv] v -
Bibl. Univ. Valencia.}

Sarsa, s. f. — Condimento en general : especias, hierbas sazonado-
ras, alifios, ete, {lat. med. salsa.) )

cordonaren axi gue l’host de cased li devia donmar pa e wvi
e civada e carn salada e ortalissa ¢ 1lit e tot go que mester hagues-
sen, salvant carn fresca e solsa, de totes altres coses los havien
a hastar.»
RAMON MuNTANER, Cronica (cap. CCILII).

«Salses ab les guals carns se preparen, o per corregir alguuna
malicia d’clles, o per que a P'apetif sien més agradables...s
Lurs ALCANVIG, Regiment preservativ de la
pestilencia.

1702, elles mataven
alguns vedells,
ab la carn d’ells
tot ho cobriren
ab fines salsess

Jacse Rorg, Spill

SALSA BLANCA. (franc. seuce blanche), — Asi llamada por su celor
resultante del de sus principales elementos integrantes: calde vy pe-
‘chugas de gallinas, leche de almendras, vinagre blanco, gengibre blan-
co v sus raices despojadas de toda negrira, con lo cual serd esta salsa
eblanqua e neta, e lisa e sens fumr (f. cxxiij-d). El Libre de tres le
confiere el segundo lugar entr{; las buenas salsas. (v. SALSA DE PAGO.)

A continuacidén de la receta va explicado el corte gue debe darse a
la gallina, segtin haya de ser cocinada en olla o asada el espelo, en
este (ltimo caso seré cortada como la oca, :

SALSA DE BOLE’I‘S, (f. cxxv-d). — El boelet {(lat. boletus, prov. vy
franc. bolet) es la seta o boleto; hongo himenomiceto de la fam. de las
Poliporiceas, de formas v nombres bot. v vulg. muy variados segin
las numerosas especies de este género de criptdgamas; muchas de ellas
comestibles y de gran consumo en la cocina medieval, y otras veneno-
sas, bolets mals, contra los cuales nuestra Medicina- de aquel tiempo
disponia de remedios preventivos vy antidotos poderosos, Los bolets,
a'sw vez, eran empleados como eficates medicamentos’ para’ ciertos
males. Van expuestos a continnacién ejemplos de ambos casos:
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«Quantes coses son en treball e eh pena per servir un ventre!
Cuydes-te tu gue aguests bolets, que no sén altra cosa sind veri
delités, gue no fassen alguna mala obra dins lo cors?»

Flors de les Epistoles de Séneca (XCV).

«,..e, quan és donat a beure sols, val a aguells a2 gui an donat
a beure el velenyo, ¢l celiandre, e 'opi, ¢ Palmastec, e val a 'om
a menjatz bolets mals...»
Libre de les medicines particulars, trad. d'Ibn
Wafid (£. 27 - d).

«Item assa fetida sie cuyta en vi e en mals terre, ¢o és, bolet
tou, e sie-y ajustat sucre e donat ans de la accessid...»

Tresor de pobres (cap. XLIX).

altem prenets dels ipoquistidors qui son bolets qui's’ fan als
peus de les estepes, ¢ pzcats -los, e, en forma de emplastre, posats-
los sobré tot loch hon isque sanch..
: Recetario. (Ms. sien. 02-6-21, {. exl. —
< Bibl. Univ. Valencia)) -

SALsA CAMELINA. {ant. franc. sauce cameline.) — El epiteto de esta
salsa es el n. vulgar franc. caline del myogrum sativum. L., planta
crucifera de simiente oleagingsa. Es medicinal y usado como condi-
mento, «Juiconques s’entremettra de faire sausse appelée cameline,
que il la face de bonne cannelle, bon gingembre, de bons cloux de gi-
rofte, de bonne graine de paradis, de bon pain et de bon vinaigre.»
(Statuts de Uannde 1394 pour les artisans de Paris.) Segin podemos
comparar, la receta original de esta salsa aparece copiada con bastante
fidelidad en nuestro texto (f. cxxdiij-a) v en el Libre del Coch donde
figura bajo dos formas: «De salsa camellinan y «Salsa blanca de ca-
mellinay (fol. XXIIII de la ed. de 15z0).

Es una de las tres bones salses que se declaran en el Libre de tres
{F. SaLsA DE PAGO).

SALSA GRANADA (f. cxxvij-d). — Descrita también por Mestre
Robert, aunque en confeccién més sencilla, nada sabemos del orig.
del nombre de esta salsa, tan rica en gspecias.

SALSA DE PAGO (F. cxxiii-a). — FEl pagd o pakd y mod. pad, el
pavén o pavo-real, ornato viviente de los parques y grandes jardines
de los castillos, fué también en la cocina de la BEdad Media evropea
supremo manjar gue brillé en las mesas de los poderosos. Ante un pavén
asado, que al efecto se servia en los bangquetes de solémnidad, los no-
bles varones de ‘Francia prestaban el juramento del pavén, le veeu du
paon, por el cual, al trinchar el ave, se comprometian a tomar las
armas o a consumar alguna empresa caballeresca o lance de amor. En
¢l libro de 1as aventuras 'de Lanzarote del Lago puede leerse una -escena
de’ este génerd. ) :
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I.a salsa de pavon se describe en primer lugar en nuestro recetario;
su complicada comtposicién, de exquisitos sabores, v su elaboracién,
en extremo prolija, parecen corresponderse con la suculenta carne del
soberbio gallindceo asado y vistosamente presentado a la mesa, con la
cabeza erguida coronada de su empenachado copete y desplegada en
rueda la iridiscente cola, En una precedente nota |[DESEMBOLCAR]
hemos comentado el procedimiento, escuetamente descrito en el texto,
para asar ¢l pavén preservando del fuego aquellas partes del espléndido
plumaje, motivo de la vanidad simbélicamente atribuida a la mag-
nifica ave, vianda favorita de Alejandro Magno. En el mismo lugar del
texto se explica, muy brevemente también, la forma del tajo (tall)}
al trinchar el pavén, limitindose a indicar ha de ser ejecutado tal cual
se hace en la oca.

La salsa que habia de acompafiar en el tajador a tan opulento
manjar era natural gozara de la primacia de los salsamentos de la épora
conforme se declara en el Libre de tres:

«Tres bones salses sén: salsa de pagd, salsa blangua e salsa
camalina.» )

SALSA SALVATGINA. — Bajo la denominacién colectiva de salvatgina
{ant: franc. sauvegine, sauvecine, sauvechine; prov. selvaliginae, sau-
vgizina) se comprenden los cunadripedos selvaticos objeto de caza ma-
yor, asf como sus carnes y sus pieles.

La tarifa del derecho de reva de Perpifidn (1248) fijaba un impuesto
de tres mesales o mealles, equivalentes a las meajas castellanas, sobre
la peleteria de importacién ;

«Ttem fota peliceria gui’'s vena a dotzena, so es a saber, de
salvazing, axi can sdn janetes, fahines, volps, gatz martrins, je-
belines, putovs, erminis, ventresques de luries, e tota altra salva-
jina, levat luries, paga la dotzena ...1ij. mesales.»

En la novela Tirant lo Blanch (cap. XLIV) figuran escenas de las
grandes cacerias de salvatgines:

... & vench lo munter major ab molts sahnessos & cans de
presa e lebrés de Bretanya, e ab tota la munteria, & anam tots ab
lo Rey a caga fent gran matanca de salvafgines.

La salsa salvatgina de nuestro texto (f. cxxifij-c) propia para acom-
pafiar las carnes de las piezas de caza mayor, es la misma que se halla
descrita en el Libre del Coch con el nombre de pebrada per selvatging.
En ¢l Sent Sovi se especifica que la salsa no es sélo para grullas al
asador, de cuya <arne debe majarse una poca en la misma salsa cuando
sea confeccionada, debiéndose hacer otro tanto de la de bestia salvaei-
gina, esto es, de oso, de jabali y de ciervo. A la carne de este rumiante
se aplicaba especialmente la salsa de cerve, descrita al fol. cxxviiij-a.
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SALSA VERT (f. cxxvj-a). — Salsa verde, a base de perejil, especias y
vinagre {ant. franc. saulce vert; id. mod. sauce verte). En €l Libre del
Coch, Mestre Robert 1a llama «gentil salsa verdan y dice que «comun-
ment se dona ab cabrity.

SALVAR (f. cxxo-a}, v. a. (b, lat. salvare). — Conservar, poner en
conserva; preservar, guardar inedlume. ’

SOFRIT, &, adj. ¥ p. p. sinc. del v. sofregir, sofreir. La forma reg.
es sofregit, ida (V. la nota ERIT, A),

Sous [soris] (f. cxxvj-a), s. m. (orig. desconocido), — Preparacién
coquinaria de carne o pescado en vinagreta {prov. solfz, solz].

«Axi com salmé e esturid, rogets ho molls, & pagells e pa-
laygues, e ax{ de sos semblauts, ¢ sien aparellats en vinagre o en
$0i8.»

aDe les fruytes, dich gue aquclles valen mes en aytal temps
gue tiren a acetositat, axi com guindoles e malgranes agres e
taperes en sols.»
JacnE D’AcraMONT, Tractat de pestilencia
(art. V, II.® part, cap. 1II).

«E dix ; — Tu has trop gran cadarn
Segons lo pols,

Menge pié de conills en sois
si guarir vouss

Testament d'En Serradell.

B.294.  qmaten gallines
quatre se’n meunjen
e una'n penjen

mostrant que es polla

puvs en ampolla

partida a trogos,

xafats los osses

ffan ne solsit;

menja-l marit

los peus en sols

e ben la pols

del gue remenen,

talen, despenen,

compren degollens
JacME RoiG, Spill.

SOLSERA, s. [, (f. cxxviiij-a) por salsera, vasija dentro de la cual
se sirven las salsas en la mesa (prov. selsier; franc. saucidre),
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eitem .ij, solseres de terra envernicades: ij. s.
Tasacién de los efectos medicales de Guillem
Metge, especiero de Barcelona (30 mayo 1364).

S0sENGA (f. cxxidij-b), s. f. {del b, lat, sausa, salsa). — Salsa para
cocinar conejos, liebres, perdices y para toda carne en general. De
sosenga, voz que en el Diccionari de vims, de Jautne March, figura con
la grafia sozenga, se forman ios v. sosengar y assosengar (f. cxwiiij-d),
sin. de sofreir a fuego vive, de manera que la vianda adquiera rapida-
mente color dorado. El prov. tiene, con los mismos respectivos signi-
ficados, las voces s. Sauwrenga v v, Sauwvengar (etim, b. lat. sourus,
sorius).

SUBLIMAR, v. a. (f. cxxviij-b). — Sollanar, pasar la carne de pelo
o de pluma por la llama para quemar, respectivamente, el vello o el
plumén después de desplumada. Sublimaer laman a esta operacién en
el Alto Pallars y en la Plana de Vich y soflamar en Valencia (frane.
flamber une volaille).

c...sublimaven les perdius e aucells que havien a menjar ab olj,
segons fan los jueus, e no ab sagi de porch ne ab carn salada...»

P. M. CARBONELL, Sentencia contra Jacobum
de Casafranca (Docs. A.C.A., vol 28, p. 173).

T

TALLADOR, s. m. — Tajador o tajadero, tabla cuadrada o redonda
sobre la cual se cortan las carnes en la cocina y que servia, ademds,
para prensar, entre dos de dichas tablas, los bulbes, verduras y leguin-
bres a fin de exprimir sus jugos y eliminar el agua procedente de su
infusidn o coccidn.

También era lamado iallador el plato trinchero de madera, loza o
plata sobre el que se cortaba o trinchaha la carne v otras viandas pre-
sentadas a la mesa sin la salsa, la cual era servida aparte en escudillas,
En los inventarios medievales menudean las referencias de talladors
de fust, {alladors de terra, falladors d’argent. El rey Pedro el Ceremo-
nioso, con su habitual minuciosidad, protocoliza en las Ordenacions
sobre los oficiales de sn Corte las formalidades ritnales que en st mesa
habian de observarse por parte de los «Hscuders portants lo taylador
realn, de cuyas delicadas funciones encarece la imporfancia en este
pérrafo inicial : ‘ '

o

«En totes les coses que a nos se proposen en menjar, es Com-
vinent cosa per lo portament d’aguelles elegir persones provades
"de feeltat los quals sapien diligentment e nedea, les viandes que
en tayladors nos son posadores, a la nostra taula portar.»
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«Dgues, foll : — Has vist home que sie orat? Respds que ell
havia vist un bishe gui hama a sa taula moltq anaps € moltes escu-
delles e talladors d'argent...

R-\\ION LivLL, Libre de A'mzc e Amat,

«Car de carn scorxada

No treb nenguna sabor,
Un diner no us ne daria
Tro gyue és al tallador.»

Canconer de Nadal {xiij}.

TavLA DE BarcgroNa, — V., pag. 171,

«Mas Barcelona es dotada de gran seny e poblada de gent nota-
ble e de gran pes e fort nodrida, especialment de Ia gola. Per tal se
diu comunament en Cathalunya de tota taula amesurada e sens su-
perfluitat, que par que sia taula de Barcelona.n

Fra ErxiMENis, Regiment dels Princeps (1.2
part, cap, XXIII).

TavLa nE CaTaLA, — TV, pég. 11.

«Taula de catald. Gotholanorum mensa.

1d est conguistissimus, & huberrimis epulis extructa.»
OxorrRE Pou, Thesaurus puerilis (ed. Perpi-
fidn 1591, . 128, [Taula de Cathald que sia ¥
de on se diu.])

TrLa, s. f. — Tnica o membrana serosa v esp. el peritoneo que
tapiza totalmente la cavidad del vientre. Ademis de su aplicacién culi-
‘naria como eavoltorio de los rellenos asaderos, cual se explica en el
texto (f. cxaxwvij-b,c) para la espatla de molté farcida, se utilizaban en
Medicina las telas de cabritos y cordercs recién caacnﬁcados a manera
de pafios calientes naturales.

«...sanch de wvoltor, tela de cabrit calda... e d’altres innumera-
bles materials qui’t provocarien a vdmit si'ls senties.»
BErNAT METGE, Sowmni (lib. III).

..pren lo cabrit xic e fe%-lo obrir, e calent, mit-li en lo cap
la tella e dessus lo cabrit...
"vIIcER Joan, Libre de receptes (V).

TEMPFRAR, v. a, (del lat. temjbemre, mezclar convenientemente), —
Templar en el mismo sentido, esto es, echar ¢ afiadir a los guisos una
substancia a fin de igualar, moderando ¢l exceso o realzando el defecto
de una cualidad : acidez, salinidad, dulzor, amargor, ete. mediante la
accién de su contraria. (prov. femprar; franc, tempérer; port. temperar;
ital, temperare). FEra usual el empleo por met, de la forma f{rempar
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{prov. trempar). En franc. una de las acepciones del v, tremper es como
en cat. 1a de aguar €l vino: ‘

«Item més una altra bota

De vinagre per trempur

Lo vi a molta gent glota

Qui Nur gloria es tota

Que’s puguen embriagar.»
PERe TORrRRELLA. {Cancionero cat.
Univ, Zarazoga, 1. 170.)

TENIR-8E, v. refl. — Concrecionarse, solidarse, cohesionarse, tomar
consistencia, cuajarse, etc.

TIRAR, v. a. — Atraer o traer hacia si o tras de si por fuerza o
virtud naturales. Asi las especias, por su mayor fuerza sdpida, tiren
tota la sabor coutra la agrer v la dolcor en la salsa de pagd (f. cxxiij-b)
v en la limonea (f. cxxiiij-a) debe ponerse mucho azficar v jugo de
limones, en guisa que la wna fir Ualtra hasta contrapesatse.

TrONXO (f. cxxvij-d), s. m. (etim. lat. fruncus, por un dim.
trunculus). — El tronche o tallo de las hortalizas (prov. tronchon;
franc, trognon; ital, torsa, tdrsole). El cat. dijo también trixo. Véanse
ejemplos de ambas formas en sus aplicaciones medicinales :

«ltern la escorsa del fronxg de col vermella bollit en aygua de
fenta lo cap lavat, no lexa cnblanquir los cabels...»

MiIcEr Jomaw, Libre de receptes (CXLV).

«Item cendra del irixe de Ja col, ¢o és, de la rayu, ab. vinagre
emplastat, lo naximent dels cabeyvls tol.»

Tresor de pobres (cap. II).

«Item a ¢o matex pren los fronchos de les letugues, e pica’ls,
¢ dona lo such a heure, e sapies que dormiria.»
Recetario. (Ms. sign. 92-4-18, f. =xij-d. —
Bibl. Univ. Valencia.)

U

UrvuGA u oruGA, s. f. grafias viciosas corrientes de eruga (lat.
eruca), la ornga, planta erucifera cultivada por sus hojas comestibles
en ensalada, a la vez que por sus propiedades medicinales antiescor-
biiticas {prov. eruca, eruga, auruga ; ital. eruca.) El cat. tiene, ademas,
las {ormas abreviadas ruce y ruge, que se corresponden con 1as ital,
ruca, ruchettq y la franc. rogueite.

En el texto (f. cxxwvj-a) se trata, empero, de la meticulosa confec-
cidn de una salsa muy gustosa que se hace de los panes o trociscos
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formados con las hojas y los tallos de la oruga y que se deslien en’
vinagre y profusién de especias para su conservacidon y oportunoc uso.

«Dix Diascores que la oruga es calent e umida e dono volon-
tat de jaure ab la femma e crex Desperme e la ventositat,.. e fan
hom trocis e estujan-los ahon obs son, e val més que la mostaya.»

Libre de les medicines particulars, trad. d’Ibn
wafid (f. 57-¢).

«item una tremostera de tenir oruga.»
Inventario de la especieria de Guillem Metge.
(Barcelona, 30 de mayo de 1364.)

Mestre Robert explica no menos minuciosamente que el anénimo
autor del Sent Sovi, la preparacién de la salsa y menciona expresamente
la manipulacién previa de los panes de oruga que constituyen su base

«Hages una Hura dels pans de la oruga e pica-los bé en un
morter, e, quant sie ben picat, met-los dins en un drap que sie
blanch e liga-ls alli, e quant seran ligats met aygua al foch ab una
cassa, e quant comensard a bullir met-hi la oruga axi ligada
com estard, e, com haurd domat un bull, traun-la’n e met-la entre
dos talladors de manera gue n'hisca bé Vaygua, e, quant serad ben
premut, tran-la del drap e destrempa-la ab bon vinagre blanch
e mel..»

Libre del Coch. {Bona oruga.}

La oruga apatece ponderada como aperitiva y digestiva en otros
textos clasicos.

83. «De la oruga. — Aci comenga la virtut de la oruga; dien
los metges que la oruga es cdlent ¢ secha, a tots aguells qui la
mengen fa-ls esmoldre los menjars...»

Libre de Macer. (Ms. n.® 216, f. xxxxv-d. —
Bibl. Univ. Valencia.}

VERDOLAGA, s. f. (lat. e ital, portulaca; port. beldroega; franc.
pourpier). — Planta portulicea comestible en ensalada y dotada de
propiedades medicinales como antiescorbittica y atemperante. Con las
de la lechuga, la endivia y la achicoria, su semilla completa el nfimero
de las cuatro simientes frias menores de la farmacopea medieval. Asi
se ofrece en el texto (f. ¢xxv-d) como refrescante a elegir entre las
pepitas de melén v las de calabaza en la confeccién de un almendrate
destinado a ¢<hom que agués aguda calor de febren. Véanse mas ejemplos
de sus aplicaciones medicinales en textos cat. clisicos :

«De la verdolaga, — Verdolega es freda, per qué profita a
febre aguda...» :
Libre appeviat Maser. {Ms. 210 fonds. espagnol
[f. =xxij - a] — Bibl. Nat. Paris.)
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«Bucara deu hom continuar en aytal temps viandes fredes, axi
com carabaces e melons, leytugues e wverdolagues e cogombres...»
JACME D’AGRAMONT, Traciat de pestilencia (art, V,
cap. I). .

«ltem lo such de les wverdolagues, lo front untat, la dolor e la
atdor tol.» . ‘ .
Tresor de pobres (cap. VI).

eltem continuats de menjar werdolagues ab vinagre, meravello-
sament vos refrescara l'estomach.» 7
‘ Recetarioc (ms, sign. 92-6-21, f. xxxviij, —
Bibl. Univ. Valencia).

«...spinachs, hledes, borratges, lletugues, verdelagues, tot se
pot menjar puix gue sia de terra sana,,.» ’
Tavis D’Arcanvig, Regiment preservatiu... de
la pestilencio.

. VERMELL D'0U, o simplemente vermell, 1la yema del huevo (ital.
rosso di wove; franc, joune d'eeuf). — V. MuvoL D'OU.
VI DE MAGRANES, — Vino obtenido por fermentacién del jugo de
los granos prensados de la granada. Ademéas de su uso corriente como
cotidimento, era utilizado como medicina ;

«E] ssuc, guan es mesclat ab Jo vinagre, talle la sang... e, quan
es donat a beure ab lo vi de les malgranes, rreposa el womit e la
menad el ssanglot.»

" Libre de les wmedicines particulars, trad. d’'Thn
Wwafid (f. 72 - a). '

VIJARES [VEJARES, VEIARES, VIGARES, VIJAIRE, VITJARES, etc.], 5. m.
{}. cxxwiij~c). — Manera de ver, parecer, opinidn, juicio, etc. La
etim. de este vocablo (prov. wejaire), tan frecuente en los escritores
medievales v de tan variada grafig, parece resultado de'la unién de
las voces lat. wisa v +ves, a semejanza del orig. de la ant. voz franc.
de ignal sign. aduis {mod. avis), proveniente del lat. ad v visum {(lat.
med. advisum). Son asi, p. €j., expresiones de sentido equivalente las
franc. advis m’est, il m’est advis,.ce m’est advis ¥ as cat. vijares m’és,
m’és vijares, o m’'és vijares, de las cuales, al ignal de muchisimas otras
estructuradas sobre el mismo voc., pueden verse numerosos paradigmas
sacados de textos lit. y de doc. vulg. en el Diccionari Aguild. :

VIN GRECH. — No siempre es ciiestion del vino griego, el generoso
traido de la peninsula de Malvasia v de 1a isla de Quio por los catalanes
expedicionarios a Qriente, pues se ha dado aquel nombre también a
un vino de poco cuerpo v de no mucha duracién, de gusto entre asperete
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v amarguillo, del tipo del chacoli, de cuyas heces se hacia un tinte para
¢l cahello, segfin-cuenta Bernat Metge en €l Somuni (lib. tercero) :

2.324.  «E desiyants que lurs cabells negres sien semblants de
fil d’aur, moltes vegades ab soffre, sovent ab aygues, sabons e
lexins de diverses cendres, e specialment de mares de vin grech...
convertexen aquells en la color que desigen.»

X

KuroviaT | XmRIviaT], 8. m. (f cxxvij-d). — Potage confeccio-
nado con chirivias, en la misma forma que el pastanagat y el lefu-
gat (V.).

«Encara més en aytal temps deu hom mengar viandes caldes
e grosses, axi com cols e adriviat e pastenagat...»
JacME D'AGRaMONT, Tractat de pestilencia (art. V
cap. II). :
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