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INTRODUCCION

La cocina catalana medieval esta incluida en las cocinas cristianas mediterraneas de Occidente. Es una cocina
refinada, variada y sabrosa, que influyo en distintas tradiciones culinarias europeas posteriores a la Edad Media,
pero que no alcanza la complejidad de las cocinas imperiales europeas de los siglos XVI-XVIl. Se conocen actual-
mente dos libros fundamentales en la historia de la cocina catalana medieval: el "Libre de Sent Sovi”, de autor
desconocido (s.XIV) y el "Libre del coch” de Robert de Nola (s.XV-XVI). El resto de obras que conforman ia literatura
culinaria medieval son basicamente recetarios: “le Viandier” (de Sion, s.XIll), “The Form of Cury” (s.XIV), "Ancient
cookery” (s.XIV), "Daz Buch von guter Spise” (s.XIV), “Petit traité de 1300" (s.XIV), “le Meénagier de Paris” (s.XIV),
"Anonimo toscano” (s.XV), “Anonimo veneciano” (s.XV), "Manuscrito Napolitano-Martino-Palatino” (s.XV), “O Livro
de cozinha de Infanta D. Maria de Portugal” (s.XV) y “Livre fort excellent de cuisine” (1542). Debido a su empleo
cotidiano como recetarios, son pocos los manuscritos medievales europeos que se han conservado y no se encuen-
tra ninguno anterior a 1250. Analizando estos recetarios, se observan similitudes en las distintas cocinas medieva-
les cristianas, en cuanto al uso general de la cocina de hogar, a los platos basicos Y a que muestran los gustos de
las clases acomodadas de la sociedad de la época.

LA COCINA CATALANA DE LOS SIGLOS XIV Y XV

Existen toda una serie de factores que condicionan las caracteristicas de esta cocina catalana medieval. Junto a las
condiciones naturales del pais, la historia politica en estos siglos y en los precedentes, determina las creencias
religiosas, la estructura social y la economia, que a su vez influyen notablemente en las costumbres alimentarias.
La conquista arabe significa la adopcion en la Espana musulmana de ciertas prescripciones religiosas sobre los
alimentos (el cerdo y el vino) y la expansion de ciertos productos y platos. En la cocina hispanoarabe destacan la
presencia de fideos y macarrones y la preferencia por lo dulce y las especias. Los arabes aportan a esta cocina
catalana materias primas como el arroz, la berenjena, las espinacas, las naranjas amargas, la granada, el azucar,
la canela, el clavo, la nuez moscada, el jengibre y el azafran. Esta cocina catalana medieval tiene alguna semejan-
za con la hispanoarabe, mas por la raiz romana comun que por su mutua influencia. En la gastronomia catalana
actual, pervive de la influencia arabe, como rasgo diferencial del resto de embutidos catalanes, el uso de determi-
nadas especies utilizadas en la elaboracion de embutidos de las comarcas del Ebro, en la Catalunya Nova.

El factor religioso cristiano es determinante en los hébitos alimenticios al dividir el ano litdrgico en dias de carne y
dias de pescado, lo que da lugar a la alternancia de estos productos y de ciertos ingredientes. El estamento social
de pertenencia también era determinante de ios menus diarios. Mientras que las clases privilegiadas tenian acceso
a toda clase de alimentos y a poder comer dos platos en cada ocasion, para las humildes, las comidas consistian
solamente en pan de cebada, cebollas, ajos y a veces algo de tocino. En estas comidas formales de las clases altas,
primero se servia el "ast” (el asado) y en segundo lugar la “olia”, ambos platos acompanados de salsas. Este orden
en el menu era distinto al que se seguia en Francia, donde los "pottages” se servian como primer plato, seguidos de
los asados y al final, los "entremets”.

La cocina catalana de los siglos XIV y XV se caracteriza por ser una cocina de hogar, de fuego de lena en
el suelo. Este tipo de cocina se diferencia de la de los romanos y de los arabes, y perdura hasta finales del siglo
XVIIl. La energia generada por el hogar es un calor por irradiacion suave y regular, que permite cocinar al asador
Yy guisar con ollas de ebullicion lenta. El uso de este medio es basico para entender el origen de los platos catalanes
tradicionales y las recetas medievales. Con la aparicion del hogar y el uso de la cazuela, esta cocina catalana
incorpora ciertas novedades respecto a la romana. Otro medio_basico de esta cocina eran los grandes morteros y
el "bresquet” (una especie de brasero, para cocer a la brasa). Una materia prima fundamental para comer era el
pan que se cocfa en hornos medievales, los cuales eran empleados también para cocer y dorar determinados
platos. El pan era utilizado como alimento y también como instrumento para comer. La falta de verduras y legum-
bres en estos libros se debe en primer lugar, a la pérdida de recetas y en segundo lugar a que eran alimentos mas
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propios de las clases humildes. La carne de cerdo era la de mayor conservabilidad, consumiéndose mas salada gue
fresca. Por no ser objeto de cocina, esta carne y los embutidos aparecen escasamente, aunque se citan las butifarras
y las "murcies” (morcillas?).

CARNES DE CONSUMO

La ingesta de proteinas se basaba en el consumo de carnes, pescados de mar y legumbres. De las carnes
consumidas en esta época medieval destacan el cerdo, el lechon, el carnero, el cabrito, las especies de corral y la
caza. La caza hay que entenderla a la vez como un divertimento de los nobles, que les permitia estar en forma para
la guerra en tiempos de paz y como una actividad alternativa de obtencion de proteinas. En la caza cabe resenar
la variedad de la caza menor de pluma: perdices, faisanes, codornices, palomas torcaces y zuritas, tordos, tortolas,
etc. De la caza menor de pelo, liebre y conejo y de la caza mayor, jabali, ciervo, corzo y oso, se siguen consumien-
do ahora las mismas especies, a excepcion del 0so, animal actuaimente protegido y cuyo consumo, en la edad

__contemporanea, era solo habitual en la vertiente septentrional de los Pirineos. Del ganado vacuno se consumian
terneras, y bueyes y vacas, que eran utilizados principalmente para tiro, siendo sacrificados en el desvieje. El
ganado equino, caballos y mulas, se usaba para silla y a partir del siglo Xll, también para trabajo. Los solipedos
domesticos no figuran en estos libros como especies de consumo, a causa de la cruzada antihipofagica del Papa
Gregorio lll (s.VIIl), aunque es posible que fueran carnes de recurso. Los rebanos trashumantes pertenecian a las
ordenes religiosas de los grandes monasterios. De las especies de corral resalta la variedad y calidad de las aves:
pollos, gallinas, capones, patos, ocas, pa|orr:as y pavos reales. De todos estos animales se consumian carnes y
despojos, de los que hay un buen numero de piatos. Del cerdo se aprovechaba también la manteca y el tocino y con

la carne se hacian butifarras. La gelatina obtenida de las patas de los animales mayores se destinaba a conservar
los alimenios.

PROCEDIMIENTOS Y TECNICAS CULINARIAS

El asado, el hervido, el escaldado y el sofrito son procedimientos y técnicas culinarias que todavia se usan hoy en
dia. El escaldado es un tratamiento muy usado en los recetarios medievales tanto para vegetales como para blan-
quear las carnes que se asaran. Este método no se emplea en las carnes que seran mechadas y esta actualmente en
desuso. El sofrito y ia picada, dos de los pilares de la cocina catalana actual ya se utilizaban en esta eépoca, pero
sin anadir el tomate ni el pimiento, aun desconocidos por ser de origen americano.

La comida que se preparaba en la Edad Media en los Paises Catalanes se dividia en "pietances” y en "cuines”. Les
“pietances” son platos de carne o pescado, de consistencia solida y servidos en platos llanos. Las "cuines” son los
platos guisados. La carne se consumia en “pietances”, que incluian asados, "carn d'olla” y "panades” (cocas de
carne, empanadas) y como “cuines”. La "carn d'olla” o carne hervida es uno de los tratamientos que permiten
preparar los cortes y piezas menos tiernos de la canal. Esta “carn d'olla” podia comerse como tal o acabar de
cocinarse dentro de una salsa como "cuina”. Las "panades” fueron muy populares en toda Europa hasta finales del
siglo XVIll y las empanadas gallegas son una muestra actual de esta tradicion. Las carnes guisadas consumidas en
“cuines” se servian en plato hondo (“escudella”), comiéndose con pan la carne y la salsa, o© bien de forma
separada ambos elementos, en bandeja y plato hondo. También pertenecian a esta categoria las salsas que incor-
poraban carnes o menudos y gue servian de acompanamiento a las carnes al asador o a la "carn d’olla”.

Las carnes podian prepararse tambien adobadas en vinagre. Al margen de la generosa utilizacion del vinagre
como ingrediente, las carnes curiosamente se cocian primero y luego se sumergian un dia en dicho adobo. También
se aconsejaba lavar con agua caliente o fria, segun la especie de procedencia, todas las carnes, excepto la de
vaca, quizas con la intencion de eliminar limos superficiales.

PREPARACIONES Y PLATOS DE CARNES

Al analizar con detalle las recetas de ambos libros, se observa que la mayoria son de aves: gallinas, pollos
y perdices principalmente y también ocas, patos y palomas. Son numerosas también las dedicadas a la carne de
carnero, cabrito, lechon y conejo, pero escasas las gue se refieren al cerdo y a la vaca, aunque de ellos y de las
terneras y bueyes destaca el aprovechamiento de sus despojos, en variados platos. Las asaduras son especialmente
apreciadas en los carneros, cabritos y lechones. Esta gradacion indica una preferencia gastronomica por las carnes
de aves en particular o simplemente, una mayor abundancia de estas especies.

El plato mas fastuoso de |la cocina medieval era el pavo real al asador, presentado con plumas en la cabeza
y en la cola. Posteriormente, en el siglo XVIl, el pavo procedente de América lo sustituye de este lugar preeminente.
Esta coccion y presentacion también podian llevarse a cabo en fiestas solemnes con los faisanes. De las ocas se
afirma en repetidas ocasiones que son mucho mejores al asador gue en olla. En las perdices, era probablemente
corriente adobar las piezas con pluma en vinagre, eliminandolas en el momento de presentar el plato. El carnero,
el macho cabrio capado y el cabrito se cocinaban también como en la actual "carn d’olla”. De las piezas de caza
mayor, ciervo, jabali, corzo y oso, se habla en recetas comunes con salsas.
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Una receta rara y curiosa, que aparece en el "Libre del coch” es el gato asado, la canal del cual debe
enterrarse envuelta en un pano un dia y una noche. Al asarla, debe azotarse con una vara de fresno y untarla con
ajo y aceite. La receta aconseja como esporadica medida de saiud publica frente a las zoonaosis, no consumir la
cabeza, "ya que los sesos podrian hacer perder el juicio a quien los comiere”.

Las recetas del "janet” y el "alidem” son preparaciones tipo para distintas clases de carnes. Las "resoles”
de carne existen también en distintos paises. En el "Sent Sovi”, es como un embutido que se elabora con intestinos,
tripa y asadura de cabrito, envueltos en la tela (grasa omental) y fritos. El actual morteruelo conquense era en la
Edad Media un plato conocido en muchos paises: Catalunya, Castilla, Francia, ltalia e Inglaterra. En los recetarios
catalanes se preparaba a partir de gallina o de carnero. Las carnes se pueden hacer enteras hasta finalizar la
coccion, o se pueden cocer inicialmente enteras y entonces trocearlas, para proseguir la coccion como “cuina” con
salsa incorporada o aparte. Existen también preparaciones tipo para carnes de distintas especies. También determi-
nadas salsas, algunas especificamente catalanas, son utilizadas solo para ciertos tipos de carnes o grupos de
carnes. ‘

Como ingredientes y condimentos mas frecuentemente utilizados en los platos de carne, cabe destacar la
picada en la que se incorporan higados y también bazos y lechecillas en algun plato. Los asados al asador podian
hacerse con o sin relienc, aunque el empleo del relleno y del mechado era muy frecuente. En la coccion de aves al
asador, el tocino se utilizaba principalmente para recubrir la pieza por fuera o mechandolo entre la piel y la carne,
El tocino principalmente y la manteca se usaban preferentemente al aceite. "El uso de cebolla, almendras, hierbas
aromaticas y de muchas especies distintas, algunas muy poco empleadas hoy en dia, y también de ajo, perejil,
pinones y avellanas, es fundamental. La adicion de liquidos consiste en caldo de gallina o carnero, leche de
almendras, vino, vinagre, zumo de naranja, huevos batidos y leche de oveja y de cabra. La mezcla de lo dulce
(miel, azucar, arrope) con lo salado, la carne picada como ingrediente de salsas y la adicion de huevos a la picada
tambien es caracteristica. La manera en gue se anade queso a los platos de carne seria extrana para el paladar
actual. La utilizacion de especies y vinagre denota el gusto por los sabores fuertes y a la vez, su uso como conservantes
Yy un recurso para aumentar la terneza de las carnes y para enmascarar posibles olores o sabores generados por
una conservacion a temperatura ambiente. Las combinaciones contrastadas y los sabores complejos, agriduices,
agrios y especiados estan presentes en todas las recetas.

CONCLUSIONES

El extenso comercio mediterraneo y la prosperidad economica facilitaron el desarrollo de la cocina catala-
na medieval. Esta cocina tiene en los variados y excelentes guisos y salsas, su mas elevado exponente. Es una
cocina no muy complicada en su elaboracion, pero compleja en sus muchos ingredientes, con sabores fuertes y
matices diferenciados. Las carnes son uno de los ingredientes principales de esta solida cocina medieval. Respecto
a la cocina catalana actual, destaca su semejanza en las materias primas y técnicas culinarias basicas empleadas
y se diferencia por su mayor complejidad de sabores, al utilizar muchos condimentos. Hoy en dia, la cocina
catalana tradicional tambien incorpora las materias primas de origen americano y tiene sabores vigorosos pero
mas suaves. Aun perviven en ella de esta epoca medieval, ciertas harmonias de sabores en muchos platos: la
canela, las salsas muy confitadas, el sabor agridulce y las mezcias de fruta con carne y de dulce con salado.
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