
Elprimerreceptaridecuinacatalanaconegut,
el 'SentSoví',tornaenunaediciódivulgativa

El LIibrede Sent Soví, d'autor anónim, és el text culinari més antic conservat en
catala. El nord-americaRudolfGrewe(1927-1994) ens el va fer coneixer a través
d'una edició publicada el 1979 a "Els Nostres Classics", de la Barcino.Amadeu-J.
Soberanas i Joan Santanach el van tornar a editar, revisat i ampliat, a la mateixa
col.lecció, el 2003. I ara, el segon filóleg, Santanach, acaba de publicar-neuna
tercera, divulgativa,a la "BibliotecaBarcino",de la mateixa editorial. Elreceptari va
gaudir d'una amplia difusió i moltes receptes apareixen en altres reculls, com en
I'inédit LIibred'aparellarde menjar o en el LIibrede totes maneres de potatges.

Per a aquesta edició,Santanach ha revisat I'ediciódel 2003, i ha contrastat siste-
maticament les receptes del Sent Sovíamb les del LIibred'aparellarde menjar i el
Llibrede totes maneres de potatges amb les quals comparteixen una mateixa font,
cosa que ha permes detectar alguns errors no esmenats al volumd'"Els Nostres
Classics" i corregir-los.perque el manuscrit que es conserva del Sent Soví va ser
copiat d'un anterior text desaparegut. Es troba dipositat a la BibliotecaHistórica
Universitariade Valenciai va ser escrit cap a la primerameitat al segle XV.L'original
seria de la primerameitat del segle XIV.

L'obra és fruit d'una
complexatradiciómanus-
crita, amb múltiples cO-
pies i lectors que hi van
deixar la seva empremta.
Inclou alguns deis plats
més apreciats i fastuo-
sos de I'edat mitjana,
com els paons a I'ast
servits amb les plomes
del cap i la cua intactes.
Segons Santanach, "el
tenim documentat arreu
deis territoris de parla
catalana i és per aixó
que es pot qualificar la
seva cuina, amb totes
les prevencions que
calgui, de nacional". El
curador va esmentar a
la presentació del volum
a la premsa la "mobili-
tat espectacular de les
receptes deis textos de cuina, que podien ser suprimides o substituides per noves
receptes a cada cópia". En el cas del Sent Soví "disposem d'una taula de rúbriques
-una mena d'índex, per entendre'ns- elaborada per a una versió de I'obra anterior
a la conservada, on originalmentdevia haver-hiun centenar de receptes, peró a la
versió conservada n'hi ha setanta-dues, de les quals només una cinquantena es
poden identificaramb plats recollits a la taula; és a dir, al lIargde la transmissió
de I'obra es va prescindir,pel cap baix, d'un 50% de les receptes que contenia". I
és que "la transmissió deis textos de cuina medievals és molt complexa; per aixó
hem fet aquesta edició, amb ortografia normativa i notes explicatives,que ha de
facilitar-neI'accés al pÚblicno especialitzat".

Caries Duarte,directorde Barcino,ha anunciat que "sortira també en castella i en
angles, iés que entenem que es tracta d'una peCfanecessaria dins de la "Biblioteca
Barcino",peró també en el procés d'internacionalitzacióde Barcino, que tradueix
obres classiques catalanes a diverses lIengües..
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Retaule de Pere Vall, del segle XV,reproduit a la Nadala 2006. Cul-
na catalana. El morter, pe~ Indispensable de la culna medieval.
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