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PREFACI

Escriure unes linies per prologar una nova edicié del Z/-
bre de Sent Sovi suposa un gran honor per a mi, 1 a la vegada
un repte molt emocionant. Es un honor perque el Zzbre de Sent
Sowino és tan sols una obra cabdal de la nostra literatura gas-
trondmica, sind que és també un classic de les lletres catalanes
medievals, i el lector pot comprendre ’emocid i el respecte que
aquest titol i 1nsp1ra a una persona com jo, nascuda amb una irre-
nunciable vocacié de cuinera i amb un taranna autodidacte que
sempre m’han acompanyat i que m’han permes, a base de dedi-
car-hi tot esforg 1 estudi que I'ofici de coc mereix, de convertir-
me en professional de la cuina.

El nostre temps és una epoca d’avencos i descobriments tec-
nics fabulosos, capagos d’inspirar 1 impulsar una nova tecno-
logia culinaria cada dia més refinada 1 més cientifica, estética-
ment espectacular, que ha catapultat a la palestra pablica un bon
nombre de cuiners punters de Catalunya i els ha convertit en
I’estendard de qualitat, prestigi, esplendor i renaixenca de la cuina
catalana. I, amb tot, més enlla dels avengos genials del nostre
segle, el poder d’atraccié 1 de fascinacié que és capag d’exercir
cada recepta del Z/ibre de Sent Sovino té parié a la literatura
culinaria actual, cada vegada més abocada a una asepsia i un tec-
nicisme inquietants. Es per aixd que penso que aquesta edicié
del Z/ibre de Sent Soviproporcionara una eXperlenc1a de molt
bon regust intel-lectual a molts lectors, 1 alhora sera una moti-



vaci6 excel-lent per tastar i experimentar uns gustos gastron0-
mics 1 unes maneres de fer medievals que formen part dels nos-
tres gens més intims 1 arrelats. I és que algunes receptes d’aquest
antiquissim tractat es podrien qualificar de «referéncies inte-
riors» que encara avui podem retrobar i sentir ben nostres i pro-
peres quan les tastem elaborades sota I’atencié amatent d’una
mirada actual i mitjangant una tecnica polida i moderna.

Es possible que, gracies al meu entorn familiar, des de molt
petita m’hagi acostumat a relacionar el menjar amb la manera
de ser de la gent (potser és I’esperit d’observacié que m’a-
companya des de sempre que em fa defensar la dita popular de
som el gue mengems), el cas és que estic segura que I’alimenta-
ci6 va lligada amb el caracter i la salut dels éssers vius —i, fins
1tot, que tan important és la salut dels devoradors com la dels
devorats. La lectura d’un llibre de cuina del segle X1v, en aquest
sentit, ens permet de tocar de peus a terra, la terra dels nostres
avantpassats, 1a la vegada ens invita a resseguir un paisatge culi-
nari molt llunya, gairebé mitic: focs de llenya polivalents per
rostir a ’ast o per estofar amb olles penjades, potatges bullits
i rebullits fins a ’extremitud, picades espesses, especiades,
carns de valor i preséncia molt diferents del que avui dia conei-
xem, brous, salses, dol¢os 1 confits.

Estic convenguda que la cultura d’un pais també es mani-
festa a través de la seva cuina i de les preferencies gustatives de
la seva gent. La cuina és una expressié artistica, cultural i
comunicativa. Per aix0 avui, que tenim la sort de gaudir d’uns
mercats on, per evolucié 1 globalitzacié econdomica, podem
trobar des de I’arrel més salvatge o el bolet més rar fins a la frui-
ta o la verdura més exotica, la carn o el peix més llunyans, I'in-
secte més sorprenent o ’especia més perfumada la relectura del
Llibre de Sent Sovi suposa una iniciaci6 Unica en la coneixen-
¢a de la nostra identitat: és d’aquesta obra que parteix la his-
toria de la cuina catalana, en una tradicié ininterrompuda que,



en paraules de Josep Pla, es pot sintetitzar amb la coneguda meta-
fora del paisatge a la cassola.

Si avui dia el gruix de cuiners professionals catalans estem
recollint el reconeixement cultural que la professi6 mereix, és
en gran part gracies al treball de les generacions que ens han
precedit, una llarga corrua de cuiners professionals i una munié
infinita de cuiners domestics. Per aixd, també a la cuina, és impor-
tant de no perdre ni els origens ni la identitat.

Us invito, doncs, a endinsar-vos en I’experiéncia unica que
proposa aquesta obra cabdal de la gastronomia catalana. Cer-
tament, us hi podeu acostar amb la revereéncia i el distanciament
critic de qui admira un monument del passat, una obra d’art
d’una época dominada per canons estétics i gustatius molt
allunyats dels del lector actual. Aquesta aproximacié al text, ben
mirat, potser escau més a la sensibilitat del filoleg o de I’his-
toriador que no pas a la del cuiner professional 1 en actiu, sem-
pre entre focs 1 cassoles, imaginant gustos, contrastos, donant
forma a la materia impalpable de la seva imaginacié. Es per aixo
que, per la meva banda, us animo a llegir aquesta obra funda-
cional de la nostra literatura gastrondmica com qui llegeix un
llibre de receptes: amb vocacié de posar en practica la prepa-
racié que més us sedueixi o desperti la vostra curiositat, posant-
hi la vostra tecnica 1 coneixements culinaris 1, sobretot, com-
partint-la amb altres comensals que sentin la mateixa il-lusié
per tastar la nostra historia.

CARME RUSCALLEDA
Estiu de 2006



INTRODUCCIO

1. LA CUINA DELS ORIGENS

El Llibre de Sent Sovi és, entre els tractats de cuina escrits
al’Edat Mitjana en catal3, el que modernament ha merescut una
major atencié. Amb permys, és clar, de mestre Robert i el seu
Lltbre del coc. Linteres actual per la cuina i tot el que hi té rela-
c16 ha afavorit que I’obra sigui coneguda, molt més del que seria
esperable en un text de les seves caracteristiques, fora del reduit
cercle dels medievalistes. I aixd que el Sezz Sovzno és un text
facil. Ara bé, és innegable que constitueix el testimoni més
reculat que tenim de la tradicié gastrondmica catalana, i a les
seves pagines el lector trobara elements encara avui tan carac-
teristics de la cuina autdctona com les picades o els sofregits
—no cal dir que només de ceba: el tomaquet, com la patata o
el pebrot, no entrara a formar part de la dieta mediterrania fins
forga després del descobriment d’ America. Es tracta, per tant,
d’un testimoni privilegiat, dels primers que tenim en catala, sobre
la cuina que es feia als territoris de ’antiga Corona d’Aragé.

Tot 1 que és un text que durant I’Edat Mitjana, i probable-
ment fins ben entrat el segle Xv1, va gaudir d’una circulaci6 impor-
tant, només ens n’ha arribat un inic manuscrit, actualment con-
servat a la Biblioteca Historica Universitaria de Valencia. Tot
sembla indicar que va ser escrit cap a la primera meitat del segle
X1V, en una data dificil de precisar. El seu autor, més que no pas



redactar de dalt a baix les receptes que conté, degué recopilar
textos preexistents fins a formar un conjunt més o menys
homogeni de preparacions culinaries. El fet que desconeguem,
pero, el nom d’aquest compilador fa molt dificil plantejar de
quina manera degué produir-se el procés de composici6 del text.
En qualsevol cas, és indubtable que, com la immensa majoria
de llibres de cuina medievals —i moderns—, I’aportacid inicial
d’aquest andnim autor-compilador es va veure rectificada,
corregida 1 completada per intervencions posteriors, si més
no en part atribuibles als professionals de la cuina que van ser-
vir-se del llibre. No en va, el Sezzz Sovz, com qualsevol altre trac-
tat gastrondmic, era vist com un text practic, una eina de treball
adisposici6 dels cuiners, on aquests, alhora que el feien servir,
incloien nous procediments, prescindien de receptes o afegien
anotacions sobre determinats aspectes dels plats. La versi6 del
Lltbre de Sent Sovi que tenim, copiada al segle Xv, és a dir, forga
anys després de la composici6 del llibre, és fruit d’aquestes inter-
vencions successives. Lluny, doncs, de ser ’obra d’un tnic
autor, es tracta d’un text que reflecteix bona part de les prefe-
rencies i dels coneixements culinaris de tota una etapa de la nos-
tra historia, la que se situa precisament als origens de la histo-
ria gastronomica del pafs.

En aquest sentit és, sens dubte, molt remarcable que el Z/-
bre de Sent Sovi, ja sigui de forma directa o integrat en d’al-
tres receptaris més extensos, sigui documentat arreu dels pai-
sos de parla catalana, i que la seva influéncia sigui igualment
detectable en llibres de cuina que circularen per territoris pro-
pers, sobretot italians 1, encara que menys, castellans. Aques-
ta amplia difusié no només s’explica per la versemblant elaboracié
de nombroses copies manuscrites de I’obra, sind també per la
inclusié de receptes seves en altres reculls, de vegades en un nom-
bre tan important com en 'inedit Z/zbre d'aparellar de men-
Jaro enel Llbre de totes maneres de potatges, d’altres simplement



amb algunes receptes esparses, com trobem en el ja citat Z/-
bre del coc—impres en multiples ocasions durant el segle xv1,
en catala i en la seva versi6 en espanyol— 1, en itali3, al tractat
conegut amb el nom de Croco napoletano.!

No és gens sorprenent, per tant, que el LzZzbre de Sent Sovi
continui despertant 'interes dels lectors contemporanis. I aixo
malgrat que les preparacions que s’hi descriuen de vegades
poden ser poc clares, sobretot per a un lector actual, habituat
a les detallades receptes dels llibres de cuina moderns. A les del
Sent Sovi, com és d’altra banda habitual en els tractats culina-
ris antics, no manquen els sobreentesos, les inconcrecions o els
procediments caiguts en desuds. Publicar-ne una versid en orto-
grafia normativa 1 amb notes que n’aclareixen els passatges
obscurs no pretén altre objectiu que facilitar-hi ’accés.

2. RECEPTES I RECEPTARIS

A I’Edat Mitjana els llibres de cuina, i sovint també altres
textos de tipus practic, com ara els receptaris medics, de manes-
calia o de bellesa, eren obres de contingut extraordinariament
fluctuant. Lelaboracié de copies manuscrites, fins 1 tot de tex-
tos literaris, historiografics o juridics, implicava la introduc-
ci6 d’inevitables divergencies entre testimonis: els amanuen-
ses s’equivocaven, ometien passatges de I’obra que traslladaven
o en modificaven d’altres per fer-los més entenedors. Aquests
habits, que la invenci6 de la impremta va trigar a eradicar, es

1. Per als tres darrers textos citats, vegeu GREWE 2003, ROBERT 1977 i
SCULLY 2000, i per a la localitzacié del D zparellar, BORAU 1995. Pel que fa
alaja superada confusi6 entre el Serzz Sovii el Lizbre de totes maneres de porat-
ges, com també per als dos suposats manuscrits de 1’obra, vegeu el que en
dic al proleg de I'edici6 critica del Sezzz Sov7(dins GREWE 2003: 9-13), 11gual-
ment CIFUENTES 2002: 294-296 1 SANTANACH (en preparacid).
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feien especialment evidents en la transmissi6 de llibres funcionals,
en que ['usuari intervenia d’acord amb els seus coneixements,
necessitats 1 preferéncies. En el cas de les col-leccions de recep-
tes, a més, aquestes modificacions no sols eren observables en
la redaccid dels textos, sind que la mateixa organitzacié de les
obres —constituides per una agregaci6 de preparacions inde-
pendents les unes de les altres— facilitava la supressid, la subs-
tituci6 o I’addici6 d’aquests apartats. Mentre van ser percebuts
com a ttils, és a dir, mentre recollien els gustos culinaris de I’e-
poca, els llibres de cuina es van veure sotmesos a nombroses
modificacions, en un grau for¢a superior al que és habitual en
qualsevol copia manuscrita. Aquests canvis no responien
només a la inctria dels copistes o als atzars propis de la
transmissié manuscrita, siné també a la practica culiniria dels
compiladors i dels usuaris dels textos. En el fons, els llibres de
cuina medievals que hem conservat s6n sempre una sintesi
entre una transmissié manuscrita moltes vegades complexa,
que inevitablement allunya les copies de I’hipotetic original, i
les aportacions fruit de ’experiéncia dels seus usuaris davant
dels fogons.?

Les mateixes caracteristiques de les receptes, destinades,
més que no pas a guiar la preparacié d’un plat de principi a fi,
a recordar-ne els trets principals, requeria que I'usuari dispo-
sés d’uns coneixements culinaris previs. I és que es tracta de tex-
tos pensats —i elaborats— per gent de I’ofici, que no necessi-
tava gaires explicacions addicionals, siné que en tenia prou amb
unes minimes indicacions generals. D’aqui que a les receptes
s’ometin passes, o s’hi anunciin pero no s’acabin de desenvo-
lupar algunes operacions, o que les referéncies sobre quanti-
tats, proporcions, temps de coccid 1 temperatura siguin sovint

2. Per ala definicié i evolucié del génere dels llibres de cuina, vegeu
LAURIOUX 1997a.
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[TAULA DE RUBRIQUES]

. Sosenga a conills e a tota altra carn
. Salsa a salvatgina

. Salsa a tota carn d’olla

. Alidem ab ous

. Alidem en altra manera
. Geladia a carn a salvar

. Escabetx a peix fregit

. Salsa de peix en aigua

. Brou de gallines a ops de confortar
. Ametllat

. Salsa a bolets

. Allos quesos

. Mostalla nostrada

. Salsa verd

. Sols a que et vulles

. Oruga

. Celiandre

. Broet de gallines

. Menjar blanc

. Genestada

. Salsa de congre

. Agras ab peix frit

. Ordiat

. Ordiat en altra manera
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[PROLEG]

Deveu saber que en aquest llibre ha escrit vuitanta-set men-
jars en quina manera se deuen aparellar ne com no. Devets saber
que lo dit llibre és feit per los escuders qui s6n estats ab los se-
nyors grans e ab los bons homens. Lo dit llibre fou escrit per
tal que aquells qui no sabien les coses fer ne aparellar los bons
menjars ne les bones viandes, perque guardassen e llegissen lo
dit llibre. Lo qual llibre és apellat de Sezz Sovz.

E féu-lo e el dicta un bon hom e fort bon coc, lo qual coc
estava ab lo rei d’Anglaterra. E lo coc lo féu ab consell d’en Pere
Felip, escuder del dit senyor rei. E féu-lo en I’any de la incar-
nacié de nostre Senyor que hom comptava mil e vint-i-quatre.

1-2.  vuitanta-set menjars: aquest nombre de receptes, que ni es corres-
pon amb el contingut del recull ni amb el nombre de plats esmentats a les
rubriques, podria remetre a un estadi de la tradicié del Sezzz Sov7del qual no
hem conservat cap altre indici. Llevat, és clar, que es tracti simplement d’un
error de recompte.

7. Sent Sov# no sén clars 'origen ni el significat del titol del llibre. Lluis
Faraudo va proposar que podria tenir alguna relacié amb litalia Szrzsovzno,
o bé amb el frances Szzzt Sounvain, variant de Saznt Silvain. Més enlla de la
proximitat fonetica, ell mateix remarcava que «no se alcanza a ver la relacién
conexiva que estos nombres pueden guardar con el arte coquinario» (1951-
1952: 6-7; vegeu també GREWE 2003: 54).

8-10. Sobre I"imaginari coc del rei d’Anglaterra i ’escuder Pere Felip,
vegeu la introduccid, pp. 24-25.

11. il e vint-i-guatre: per al'inversemblant 1024 com a data de la com-
posicié del Sexz Sovz, vegeu la introduccid, p. 25.

45
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1. SALSA DE PAGO

Primerament, salsa de pago. Fes brou de gallines o del cal-
dum e de blascos de molt6 ab carnsalada; e quan lo brou sera
ben cuit e espes, 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 aixi mateix. E mit-ho a
sosengar en greix de carnsalada; e I’olla en que es sosengara esti-
ga en poc foc, sol que lo greix bulla un poc, e tota hora a¢o sia
menat. Enaprés hages d’altra carnsalada magra e grassa, e vaja
en la sosenga. E a¢o lleva sovint del foc, per tal que lo greix no
es pusca cremar. E quan sera sosengat, hages cebes redones talla-
des segons que damunt és dit —c¢o és saber, la quarta part de
les damunt dites coses—, e mit-la a sosengar, e deu ésser tost
assosengada. A¢o feit, gitats lo greix de I’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
hauras sosengada. Mit-hi sucre o mel o d’altra dol¢or. Hages

1. pago: ‘pad’; per a la prontncia paroxitona del mot, vegeu DECLC,
S. V. pao.

2-3. Fes brou ... carnsalada: per a una preparacié de brou de gallines,
vegeu més avall el cap. Xv.

3. blascos: ‘braons, parts finals de la cuixa 1 de ’espatlla del molt6’? Per
a la prontncia del mot, vegeu el DECLC, s. v. pao.

4-5.  per... llinra: és a dir, cal afegir-hi una lliura d’ametlles pelades per
cada vuit escudelles (de brou).

5. leir: per «llet d’ametlles», que es podia preparar amb aigua, com es
proposa a la recepta XXX1V, 0, més habitualment, amb brou, com en la recep-
ta present o a III, XIIT 0 XXVII, i també al Z/Zbre del coc, 57.

12-14. Esadir, la quantitat de la ceba ha de correspondre a una quar-
ta part de la freginada (la preparacié de la qual s’acaba de detallar).

- 47 —
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20

25

30

35

espécies: nou noscada e nou d’eixarc e clavells, e la major par-
tida sia canyella e gingebre e safra, e de les altres per sabor hi
haja a donar, e mit-ne a la dita sosenga. Enaprés mit-hi la lleit
dessus dita, e posa-ho a bullir una gran peca; e, quan veuras que
sera ben cuita, assaborats d’agror e de dol¢or e d’especies, e trem-
pa-ho en manera que les especies tiren tota la sabor de la dita
salsa. Aquesta salsa no deu ésser molt vermella, mes que sia de
color enfre canyella e safra.

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 I’olla. Empero mit-hi per manera de greix
que no et rot damunt la salsa, mes emperd que ella hi sapia. Enca-
ramés hi pots metre, si et vols, millor comolt, ¢o és, que hi metes
ales de gallines o de perdius ben picades. D’aquesta salsa,
déna’n poca e que sia espessa covinentment.

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, sagnaras los pagos

19.  nou d’eixarc. espécia de gust picant, fruit de ’Amomum grana
paradisi; vegeu-ne la descripcié del Libre de coneixences d’espicies dins
GuAL CAMARENA 1981: 90, nim. 134.

19-20.  /a major partida: ‘la part més gran’.

20-21. e de les altres ... a donar. enteneu ‘i d’altres especies, segons el
sabor que hi vulgueu donar’.

21-22.  mur-pi... dita: fa referéncia a la llet d’ametlles preparada a I'ini-
cide la recepta.

27. Els paons, com era habitual amb les preparacions de volateria i altres
animals, es couen a I’ast independentment de la salsa.

30. 7ot damunt la salsa: ‘sobreixi a la superficie de la salsa’.

31. wols acontinuaci6 al ms. s’ha produit un probable salt d’igual a igual,
de manera que s’hauria omes «fetges de gallines per comolt, ben picats, e pas-
sats per sedas; e, si hi vols metre»; recuperem el passatge a partir del cap. 44
del Lltbre de potatges; cf. també el Llibre daparellar (1).

35-36. sagnaras... boca: el Llibre de potatges, 1, especifica que s’han de
sagnar «dins en la boca envers ’orella, lla on tinen la vena»; d’aquesta mane-
ra s’evita decapitar ’animal i es pot dur a terme la presentacié que es deta-
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en la boca e faras-ne eixir la sang; e ago faras al vespre. E aprés
fan a plomar tots, sind lo coll e la coa e lo cap. E llavors metras-
los en ast e lligar-los-has los peus; enaprés embolca-li ab benes
de drap dellilo cap elo coll e la cua, de guisa que hom no veja
la ploma. E aprés posar-I’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 aixi com vulles, e
mit en el capdamunt una taronja e altra dejis, en que es tin-
guen les garlandes aixi. Hages fil de lli e lliga’ls en el cap d’un
bast6; banya’l ab aigua freda e mulla’n los draps que té lo paé
per ¢o que no es cremen. E quan sia cuit, al tallador desbolca’l
dels draps. E talla en manera d’oca.

E el cap6 ha altre tall damunt, en la cuixa, altre en les anques,
que bé ho cerca.

lla a continuacid. Per al costum de presentar els paons amb cap 1 cua, vegeu
també I’ Arte cisorzz d’Enric de Villena (1986: 87).

41.  guan sia refredat: a mitja coccid, quan «serd enregeat per una esto-
na», tal com s’indica al D gparellar (2), s’ha de treure del foc i deixar-lo refre-
dar, per tal d’enllardar-lo.

42.  bastuns: ‘bastons’? A continuacié es parla de «broques» ‘agulles o
punxons de ferro’; per a aquest procediment, vegeu també el cap. Lv.

46. Hages: és probable que a continuacid el copista hagi omes algun mot,
com ara «draps de»; aquest passatge, que no es conserva al D’zparellar, ha
estat forca modificat al Zzbre de potarges, 1: «al cap del basté tu pendras cap-
cions [‘draps’] de tovalles o de tovalloles de fil».

48-49.  desbolca’l dels draps. ‘desembolica-li els draps’; la funci6 dels draps
humits era evitar que les plomes del cap, el coll i la cua se socarrimessin en
coure’l al’ast; altrament, no s’hauria pogut presentar el paé amb les plomes
en bon estat 1 engarlandat.

49. Per a la manera de tallar el pad, i també I’oca, vegeu els caps. 24 1
25 del Lilibre de potarges.

51. gque bé ho cerca: ‘cerca’l bé’.
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II. SALSA BLANCA

Sivols fer salsa blanca, fes brou de bones gallines, e lo brou
ben cuit e ben assaborat. E hajats llet d’ametles pelades cola-
da prim. Aprés hajats blancs de gallines ben picats e ben des-
trempats 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 vina-
gre blanc—, e gmgebre blanc pelat. ftem més, hi met rails de
glngebre perat, que sia remullat ab brou bona pega, e met-lo-
hi trossejat, e canyella, ben llavada e ben mundada tota negru-
ra 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’entre-
gues, o més o menys, segons la quantitat que faras; e assabo-
ra-ho de sal e de salsa e d’agror e de dol¢or. Aquesta salsa deu
ésser blanca e neta e llisa e sens frau; empero met tota hora del
greix de les gallines d’ast o d’olla en tal manera que no hi pare-
ga gaire. E si hom no havia de grossa canyella, haja’n de menu-

1. Salsa blanca: ‘preparaci6 elaborada amb pit de gallina picat, llet d’a-
metlles feta amb brou, suc de llimona o de taronja, 1 especies’. Per a altres
receptes de la mateixa salsa, vegeu més avall el cap. LXIII, en que s’usa vi de
magranes, com també el Z/Zbre de porarges, 48.

3. hajats llet d’'ametles. probablement cal entendre que la llet d’amet-
lles s’ha d’elaborar amb el brou de gallines que s’ha preparat; per a aquesta
qtiestid, vegeu la n. 5 del cap. L.

13.  segons... faras: és a dir, d’acord amb la quantitat de salsa que n’ha-
gls preparat.

15.  [isa e sens frau: “uniforme i sense asprors’.

16-17.  gue no bi parega: ‘que no s’hi nott’.

17.  grossa canyella: probablement canyella en canonet; vegeu-ne la
descripci6 del Llibre de coneixences d’espicies dins GUAL CAMARENA 1981:
77, num. 43.



da, escaldada en un morter ab clavells de girofle e lligada ab un
drap blanc, e coga ab la salsa.

Deus saber que del blanc de dues gallines ab una lliura d’a-
metles basta a deu escudelles de salsa, segons la cuita que li volras
dar. Aquesta salsa d6na ab gallines o d’ast o d’olla, e d6na’n poca.

Les gallines se tallen en esta manera: primerament lleva’n I’a-
lerd, despuis la cuixa e aprés ’ala, e fes aixi mateix de I’altra part.
Si és d’ast, talla-la a manera d’oca.

19. Una vegada escaldats, la canyella i els claus d’espécia s’emboliquen
amb un drap, que, ben lligat, se submergeix dins la salsa, de manera que hi
deixi el sabor de les especies perd sigui facilment extraible.

20-21. del blanc ... salsa: ‘n’hi ha prou amb el pit de dues gallines per
fer deu escudelles de salsa’.

25. Per ala manera de trinxar ’oca a L’ast, vegeu el Z/ibre de potarges,
25.
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