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A
caba de publicar-se una

, nova edició del Llibrede
Sent Soví, compost, se-
gons els entes os, a mit-

jans del s~gle XN, i que és eltext
culinari més antic conservat en
catala. D'aquesta edició n'és res-

. ponsable el filoleg Joan Santa-
. nach.

Quan en la-presentació d'un
llibre, o d'una nova edició d'una
obra, hi és present el poeta Car-
les'Duarte, barret i corbata de lla- .
cet, l'ambient recupera aquella
educació que, des que s'ha per-
dut, encara es valora més. Duarte
té el perfil d'aquells viatgers que
portaven vestit de fil i que van co-
men¡;ar a valorar les pedres gre-
gues, malgrat les sufocants calors
que adormen fins i tot l'esperit
de l'oracle de Delfos. Viatgers,
també, delllegendari Orient Ex-
prés.

Acaba de
publicar-se una
nava edició del
'Llibrede Sent Saví'

Elllibre l'ha prologat la cuine-
fa Carme Ruscalleda, qU,epos-
seeix l'alada arquitectura de cer-
tes aus viatgeres i que sap definir
amb' talent els horts ara revalorit-
zats. ]ardins de vida. Així els va .

definir la Ruscalleda, segons la
qual alguns programes c;letelevi-
sió que tracten de la cuina agra-
den més als nens que molts di-
buixos animats. Hi ha, dones, es-
peran¡;a. .

Va parlar, també, en la presen-
tació delllibre, Rosa Esteva, do-
na atractiva que sap portar les
polseres i que té aquella mirada
morena que un assoáa amb certs
paisatges de la Toscana. El seu on-
cle, Rudolf Grewe, a qui esta de-
dicada la nova edició delllibre .

que ens ocupa, va ser un expert
en la historia de la gastronomia
medieval i, sobretot, és dar, en el
Llibrede Sent Soví,que va estudiar
i va di~lgar. Va ser ella, Rosa
Esteva, qui va afirmar que la cui-
na medieval no és cóm alguns
ens la imaginem: una cosa grei-
xosa, pesada i consumida entre
ferotges mossegades, barbes, ger-
res de vi i crits, sinó molt sofisti-
cada. És clar que aquesta cuina
només era per a quatre grans se- .

nyors i algun senyor bisbe.
Un deIs plats més espectacu-

lars de la cuina medieval, segons
RudolfGrewe, i que apareix al Lli-
bre de Sent Sovíés l'anomenat sal-
sa de pggament, que especifica
que el gall dindi ':'també el faisa o
el capó rostit- s'havia de servir
amb les plomes del cap, el coll i
la cuá intactes. ==


