
 
 
 

7
 


    


 � � � � �  
  

       � � �  
  

   � � �  
  
 
 .

El Llibre de Sent Soví és el receptari més antic
conservat en llengua catalana. Se situa, doncs,
just a l’inici de la tradició culinària del país, i
ja hi apunten determinades constants gastro-
nòmiques que han arribat fins avui. L’obra és

una síntesi de la cuina de la seva època, i específicament de
l’alta cuina, pròpia de la noblesa i les classes benestants. La
seva influència s’observa en la resta de llibres de cuina me-
dievals i fins i tot posteriors. 
     Per facilitar l’accés al text, se n’ofereix la versió medieval
acarada amb una adaptació al català modern. Els estudis so-
bre l’entorn econòmic, històric i culinari que l’acompanyen 
afavoreixen una millor comprensió de l’època i del mateix 
receptari. 
     Amb aquest volum s’inicia la col·lecció Set Portes de Re-
ceptaris Històrics de Cuina Catalana, que proposa un llarg
recorregut per l’evolució, les transformacions i les continuï-
tats de la cuina catalana a través dels seus receptaris més
significatius.
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la cuina forma part de la  
cultura d’un país. La gastrono-
mia catalana, actualment en un 
moment esplèndid, enfonsa les 
seves arrels en una tradició que 
parteix de l’edat mitjana. La 
col·lecció set portes de re- 
ceptaris històrics de cuina  
catalana proposa un llarg 
recorregut per l’evolució, les 
transformacions i les continuïtats 
de la cuina catalana a través dels 
seus receptaris més significatius. 
L’anàlisi d’aquests textos ens 
dóna una perspectiva de l’evolu- 
ció de la societat i ens aclareix 
l’origen d’alguns dels nostres  
costums culinaris.
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1  Salsa de pago

Primerament, salsa de pago. Fes brou de gallines o del caldum 
e de blascos de moltó ab carnsalada; e quan lo brou serà ben cuit 
e espès, hages ametlles pelades, per vuit escudelles una lliura; e 
pica-les e fes-ne lleit ab aquell brou e cola-la.

E prin los ventrells de les gallines e fets-los de tall d’un dau, 
e dels cors dels conills e de les gallines així mateix. E mit-ho a 
sosengar en greix de carnsalada; e l’olla en què es sosengarà estiga 
en poc foc, sol que lo greix bulla un poc, e tota hora açò sia 
menat. Enaprés hages d’altra carnsalada magra e grassa, e vaja 
en la sosenga. E açò lleva sovint del foc, per tal que lo greix no 
es pusca cremar. E quan serà sosengat, hages cebes redones 
tallades segons que damunt és dit –ço és saber, la quarta part de 
les damunt dites coses–, e mit-la a sosengar, e deu ésser tost 
assosengada. Açò feit, gitats lo greix de l’olla.

Hages agror de llimons o de taronges o de magranes agres o 
de bon vinagre; mit-n’hi un poc, segons la quantitat que hauràs 
sosengada. Mit-hi sucre o mel o d’altra dolçor. Hages espècies: 
nou noscada e nou d’eixarc e clavells, e la major partida sia 
canyella e gingebre e safrà, e de les altres per sabor hi haja a 
donar, e mit-ne a la dita sosenga. Enaprés mit-hi la lleit dessús 
dita, e posa-ho a bullir una gran peça; e, quan veuràs que serà 
ben cuita, assaborats d’agror e de dolçor e d’espècies, e trempa-
ho en manera que les espècies tiren tota la sabor de la dita salsa. 
Aquesta salsa no deu ésser molt vermella, mes que sia de color 
enfre canyella e safrà.

E quan los pagos deuran ésser cuits, tu hages collit del greix 
que cau d’ells e met-ne en la salsa, e encara més del greix de les 
gallines d’aquell de l’olla. Emperò mit-hi per manera de greix 
que no et rot damunt la salsa, mes emperò que ella hi sàpia. 
Encara més hi pots metre, si et vols, millor comolt, ço és, que hi 
metes ales de gallines o de perdius ben picades. D’aquesta salsa, 
dóna’n poca e que sia espessa covinentment.
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1  Salsa per a paó

Primer, salsa per a paó. Fes brou de gallines o de tripes i braons 
de moltó amb cansalada. Quan el brou estigui ben cuit i sigui 
espès, tingues ametlles pelades, per vuit escudelles una lliura; 
pica-les i fes-ne llet, amb aquell brou, i cola-la.

Agafa els estómacs de les gallines i talla’ls a daus, i fes el mateix 
amb els cors dels conills i de les gallines. Posa-ho a sofregir en greix 
de cansalada, i que l’olla on se sofregirà estigui a foc baix, que el 
greix bulli una mica, només; això s’ha de remenar tota l’estona. 
Després tingues més cansalada viada, i afegeix-la al sofregit. Treu-ho 
sovint del foc, per tal que el greix no es pugui cremar. Quan estigui 
sofregit, tingues cebes rodones tallades segons s’ha dit més amunt 
–a saber, la quarta part de les coses esmentades–, i posa-les a sofre-
gir; se sofregirà de seguida. Fet això, treu el greix de l’olla.

Tingues suc de llimones o de taronges, de magranes àcides o 
bon vinagre; posa-n’hi una mica, segons la quantitat que hauràs 
sofregit. Posa-hi sucre o mel o alguna altra cosa dolça. Tingues 
espècies: nou moscada, nou d’eixarc i claus, i que la major part 
sigui canyella, i gingebre i safrà, i d’altres espècies segons el sabor 
que hi vulguis donar; i posa’n en el sofregit. Després posa-hi la 
llet d’ametlles, i posa-ho a bullir una bona estona; quan veuràs 
que està ben cuita, tasta d’acidesa, de dolçor i d’espècies, i 
equilibra-ho de manera que les espècies dominin el sabor de la 
salsa. Aquesta salsa no ha de ser gaire vermella, sinó de color 
entre canyella i safrà.

Quan els paons estiguin cuits, aprofita el greix que n’hagis 
recollit i posa’n a la salsa, i també greix de les gallines, d’aquell 
de l’olla. No en posis tant que el greix predomini damunt la 
salsa, però que hi doni gust. També hi pots posar, si vols, [fetges 
de gallina per espessir, ben picats i passats pel sedàs; i, si hi vols 
posar] un espessidor millor, posa-hi ales de gallina o de perdiu 
ben picades. D’aquesta salsa, serveix-ne poca i que sigui prou 
espessa.
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E els pagos o faisans o capons adobats en esta manera, que si 
vols dar los pagos ab cap e ab coll e ab cua, sagnaràs los pagos 
en la boca e faràs-ne eixir la sang; e açò faràs al vespre. E aprés 
fan a plomar tots, sinó lo coll e la coa e lo cap. E llavors metràs-
los en ast e lligar-los-has los peus; enaprés embolca-li ab benes 
de drap de lli lo cap e lo coll e la cua, de guisa que hom no veja 
la ploma. E aprés posar-l’has al foc.

E, quan sia refredat, hages llambordes de carnsalada que 
hagen tres dits de llong, e met-les hom en bastuns. En cascuna 
de les broques haja un dau de taronja o de carnsalada magra.

E, si els vols engarlandar, fets garlandes així com vulles, e mit 
en el capdamunt una taronja e altra dejús, en què es tinguen les 
garlandes així. Hages fil de lli e lliga’ls en el cap d’un bastó; 
banya’l ab aigua freda e mulla’n los draps que té lo paó per ço 
que no es cremen. E quan sia cuit, al tallador desbolca’l dels 
draps. E talla en manera d’oca.

E el capó ha altre tall damunt, en la cuixa, altre en les anques, 
que bé ho cerca.

2  Salsa blanca

Si vols fer salsa blanca, fes brou de bones gallines, e lo brou ben 
cuit e ben assaborat. E hajats llet d’ametles pelades colada prim. 
Aprés hajats blancs de gallines ben picats e ben destrempats ab 
la dita llet, e met-ho a bullir en una bella olla. E met-hi agror de 
taronges o de llimons –si no n’has, met-hi vinagre blanc–, e 
gingebre blanc pelat. Ítem més, hi met raïls de gingebre perat, 
que sia remullat ab brou bona peça, e met-lo-hi trossejat, e 
canyella, ben llavada e ben mundada tota negrura entrega. E 
bulla tot molt tro que la canyella haja perdut la sabor.

Si hi ha gallines d’ast o d’olla, met-n’hi un parell d’entregues, 
o més o menys, segons la quantitat que faràs; e assabora-ho de 
sal e de salsa e d’agror e de dolçor. Aquesta salsa deu ésser blanca 
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Els paons, faisans o capons preparats d’aquesta manera, si els 
vols servir amb cap i amb coll i amb cua, els sagnaràs per la boca 
i en faràs sortir la sang; això, ho faràs al vespre. Després s’han 
de plomar sencers, excepte el coll, la cua i el cap. Llavors els 
posaràs a l’ast i els lligaràs els peus; embolica’ls amb benes de 
drap de lli el cap, el coll i la cua, de manera que no se’n vegi la 
ploma. I els posaràs al foc.

Quan s’hagin refredat, tingues llenques de cansalada que 
facin tres dits de llarg i posa-les en agulles. Que en cadascuna 
de les agulles hi hagi un dau de taronja o de cansalada magra.

Si els vols engarlandar, fes garlandes com vulguis, i posa-hi 
al capdamunt una taronja i una altra a sota, de manera que les 
garlandes se sostinguin així. Tingues draps de fil de lli i lliga’ls 
a l’extrem d’un bastó; banya’l amb aigua freda i mulla’n els draps 
que té el paó perquè no es cremin. Quan estigui cuit, un cop al 
plat, desembolica-li els draps. I talla’l com es talla l’oca.

El capó es pot tallar per dalt, a la cuixa, o per les anques –cerca 
bé els llocs.

2  Salsa blanca

Si vols fer salsa blanca, fes brou de bones gallines, i que el brou 
estigui ben cuit i sigui ben gustós. I tingues llet d’ametlles pelades 
colada fina. Després tingues pits de gallina ben picats i dissolts 
amb la llet, i posa-ho a bullir en una bona olla. Posa-hi suc de 
taronges o de llimones –si no en tens, posa-hi vinagre blanc–, i 
gingebre blanc pelat. A més, posa-hi arrels de gingebre pelat, que 
hagi estat remullat en brou una bona estona, i posa-l’hi trossejat; 
i canyella, ben rentada i ben treta tota la negror. Que bulli tot 
molta estona, fins que la canyella hagi perdut el sabor.

Si hi ha gallines a l’ast o d’olla, posa-n’hi un parell de sence-
res, o més o menys, segons la quantitat que faràs; i tasta-ho de 
sal, d’espècies, d’acidesa i de dolçor. Aquesta salsa ha de ser 
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just a l’inici de la tradició culinària del país, i
ja hi apunten determinades constants gastro-
nòmiques que han arribat fins avui. L’obra és

una síntesi de la cuina de la seva època, i específicament de
l’alta cuina, pròpia de la noblesa i les classes benestants. La
seva influència s’observa en la resta de llibres de cuina me-
dievals i fins i tot posteriors. 
     Per facilitar l’accés al text, se n’ofereix la versió medieval
acarada amb una adaptació al català modern. Els estudis so-
bre l’entorn econòmic, històric i culinari que l’acompanyen 
afavoreixen una millor comprensió de l’època i del mateix 
receptari. 
     Amb aquest volum s’inicia la col·lecció Set Portes de Re-
ceptaris Històrics de Cuina Catalana, que proposa un llarg
recorregut per l’evolució, les transformacions i les continuï-
tats de la cuina catalana a través dels seus receptaris més
significatius.
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 i  llibre de sent soví 
2 llibre d’aparellar 
    de menjar

set portes
receptaris
històrics
de cuina 
catalana

la cuina forma part de la  
cultura d’un país. La gastrono-
mia catalana, actualment en un 
moment esplèndid, enfonsa les 
seves arrels en una tradició que 
parteix de l’edat mitjana. La 
col·lecció set portes de re- 
ceptaris històrics de cuina  
catalana proposa un llarg 
recorregut per l’evolució, les 
transformacions i les continuïtats 
de la cuina catalana a través dels 
seus receptaris més significatius. 
L’anàlisi d’aquests textos ens 
dóna una perspectiva de l’evolu- 
ció de la societat i ens aclareix 
l’origen d’alguns dels nostres  
costums culinaris.
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