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1 Con se deuen adobar pahons
e faysans

Pahons e faysans se adoben en aquesta manera, e si y vols
dar capons, axi matex en aquesta manera, ab cap ho ab col
ho ab cuha, tu pendras los pagos ho faysans ho capons, he
seguaras-los dins en la boca envés la horella, 1a hon tinen
la vena, e axir-n’a tota la sanch. E aso fferas al vespre. He
aprés, plomar-los-as tots, salvant la coha he lo cap he lo
coll, e leva’ls. Aprés mit-los en l'ast, he ligua-los los peus, e
aprés enbolca-li la coha ab benes de drap de li, banyades,
he aprés lo cap he lo coll, de guisa que hom no vege la
ploma. He puys possar-los-as al ffoch.

E con sien un poch refredats, ages launes de cansalada
que agen -11I- dits de lonch, he mitles en bastonets; e en
cascuns dels bastonets [186r] age un dau de taronge he de
cansalada magre. E si-lls vols engarlendar, ages -111- garlan-
des axi con vés vuyllau que sien, he mit-li al quapdemunt
una taronge ho neronge ho ponsem he altra dejus, en queé-s
tenguen les garlandes ab una vergua, en forma que les
taronges pusquen seura.

E ages aperellat un basté larch, e al cap del basté tu
pendras de uns capcions de tovalles o de tovalloles de ffill,
hi ligar-ho-as al cap dell dit bastd, he banye’l ab aygua
freda, e mule’n los draps que té lo pago ho capons per so
que no-s cremen. E con sia cuyt e mes al talador, dessen-
bolca-li los draps he tala’l en manera d’oca.

He al capré ha altre tayl de part d’emunt, e en la cuxa
n’a altra, e en les anques altre, qui bé ho serca.
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1 Com s’han de preparar els paons

1 els faisans

Els paons i els faisans es preparen d’aquesta manera, i si
vols servir capons, ho pots fer d’aquesta mateixa manera,
amb cap o amb coll 0 amb cua. Agafaras el paons, faisans
o capons i els faras un tall des de dins de la boca fins a
lorella, alla on tenen la vena, perque en surti tota la sang.
Aixd, ho has de fer al vespre. Després els has de plomar del
tot, excepte la cua, el cap i el coll, i netejar-los. Posa’ls a
last i lliga’ls els peus; després embolica’ls la cua amb benes
de drap de lli humides, i després el cap i el coll, de manera
que no se’n vegi la ploma. Llavors has de posar-los al foc.

Quan s’hagin refredat una mica, agafa lamines de cansa-
lada que tinguin tres dits de llarg, i introdueix-les
mitjangant agulles. En cadascuna de les agulles hi ha
d’haver un dau de taronja i de cansalada magra. I si el vols
engarlandar, tingues tres garlandes del tipus que tagradin
i posa-hi al capdamunt una taronja o un poncem, i un altre
a baix. Les garlandes s’Than de sostenir amb una vara, de
manera que les taronges se sostinguin.

Tingues preparat un basté llarg. Agafa draps d’estovalles
o de tovalloles de fil i lliga’ls a la punta del basté. Banya’l
en aigua freda i mulla els draps que té el pad o el capé
perque no es cremi. Quan sigui cuit i col-locat en un plat
pla, desembolica-li els draps i talla’l com es talla l'oca.

El capé es pot tallar també per dalt, per la cuixa i per
les anques —cerca bé el lloc.
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El Llibre de rotes maneres de potarges és, després del Llibre
de Sent Sovi i del Llibre d'aparellar de menjar, el tercer
gran receptari de cuina en llengua catalana de I'edat
mitjana. Com els altres dos, s’ha conservat en un tnic
| manuscrit i és anonim. L’obra consta de més de dos-
'~ cents capitols sobre una gran diversitat de plats i con-

sells per cuinar. Hi podem llegir com preparar tota
mena de carns, caga i aviram, com s’havien de fer les salses que les
acompanyaven o com s'elaboraven els plats que anomenem “de cu-
llera”; al final del llibre hi ha una extensa seccié dedicada a peixos i
plats quaresmals.

Com passa sovint amb els receptaris medievals, una part de les
receptes que componen el Llibre de potarges prové d’altres reculls de
cuina. El compilador del llibre va aprofitar-hi plats i preparacions del
Llibre de Sent Sovi i d’unes quantes altres fonts. També comparteix
receptes, per exemple, amb el Llibre d'aparellar de menjar. El fet que

s’hi utilitzessin algunes receptes del Sent Sov?, perod, va portar alguns
investigadors a anomenar-lo “Sent Sovi de Barcelona”. Avui s’ha as-
sumit que es tracta de receptaris diferents. El nombre de llibres de
cuina medievals conservats en catala —a més dels tres esmentats, s’hi
ha de sumar el L/ibre del coc—, mostra la importancia que va adquirir
Iart de la cuina a la tardor medieval en els territoris de parla catalana.

Per facilitar 'accés al text, se n’ofereix la versié medieval acarada
amb una adaptacié al catald modern. Els estudis sobre 'entorn econo-
mic, historic i culinari que 'acompanyen afavoreixen una millor
comprensié de I'¢poca i del mateix receptari.
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