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1 Tall de carnsalada

Primerament la carnsalada se vol tallar de aquesta manera:
que tota vegada sia la cotna envers lo qui la talla. E si la
talla, ha menester carabasses, cols o altre cuynat espes. E
vol-se prim tallar e ben menuda. E per altre menjar se vol
tallar a tallades amples.

2 Tall de porcell

Lo porcell se vol tallar en aquesta manera. Primer comengar
a la orella dreta, ¢o és, que pren hom a mija orella e en la
espatla ensemps tallant-ho fins a la anca. E alld capolar-
ho-has molt bé e donar-ho-has a ton senyor. E ax{ mateix
ho faras de l'altra part, de manera que-s vinga tot a parar
e levar la cotna ensemps. E puys levan tot lo cap ab lo coll
tot plegat. E puys leva-li les anchas fins als royons, a manera
de cabrit. E puys, com dit he, ho capolaras. E fes costelles
de les costes. Aprés trenca hom per mig lo cap e trau-ne lo
servell tant com poras, e salpica’l un poch ab sal. E axi és
lo seu menjar.

3 Tall de bou

Bou o vaca se vol prim e menut tallar, quasi com a cosa
ralada. E tota carn val més tostemps aquella qui esta prop
de l'os, exceptat carn de porcell e porch, que val més lo
crostim que la carn. [2v]
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1 Tallar cansalada

La cansalada s’ha de tallar d’aquesta manera: la cotna s’ha
de situar sempre envers qui la talla. Si es talla aixi, hi van
bé carabasses, cols o algun altre guisat espes; i s’ha de tallar
prima i ben petita. Per a altres menjars, convé fer-ne talla-
des amples.

2 Tallar porcell

El porcell s’ha de tallar d’aquesta manera. Primer es
comenga per lorella dreta, és a dir, que sagafa a mitja orella
i per l'espatlla alhora i es talla fins a 'anca. Aixo, ho has
de trinxar molt bé i donar-ho al teu senyor. El mateix has
de fer amb l’altra part, de manera que es peli i surti tota la
cotna alhora. Després treu-ne el cap i el coll, tot junt. Treu-li
les anques fins als ronyons, com es fa amb el cabrit; com
ja he dit, ho trinxaras. Fes costelles dels costats. Llavors es
trenca el cap pel migise’n treu tant de cervell com es pugui,
i s’hi posa una mica de sal. Aixi es menja.

3 Tallar bou

El bou i la vaca s’han de tallar prims i petits, gairebé com
si els ratlléssim. La carn més bona és sempre aquella que és
a prop de l'os, excepte la carn de porcell i de porc, dels quals
val més el crostim que la carn.
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L’any 1520 va apareixer, a la ciutat de Barcelona,
el Llibre del coc, el primer llibre de cuina impres a
la peninsula Iberica. Era escrit en catala. Fins lla-
vors els receptaris de cuina havien circulat Gnica-
ment de forma manuscrita. L’obra s’atribueix a
mestre Robert, cuiner del rei Ferran de Napols.
Tot sembla indicar que cal identificar aquest so-
bira amb Ferran I, fill natural d’Alfons el Magnanim, que va regnar
a Napols entre els anys 1458 i 1494.

El llibre inclou més de dues-centes receptes, en bona part vincu-

lables als costums i als gustos luxosos de la cort i la noblesa de I'¢poca.
Majoritariament es tracta de plats que formen part d’una aleshores ja
llarga tradici6 culinaria medieval catalana, en aquell moment encara
ben vigent, representada pel Sent Sovi i altres titols, com el Liibre
daparellar de menjar o el Llibre de totes maneres de potarges. Al mateix
temps que es vincula estretament amb la tradicié que I’ha precedit, el
Llibre del coc dona compte de noves influencies i gustos que, de mica
en mica, s’anaren imposant durant el segle Xv1. En diversos aspectes,
és una obra que actua com a frontissa entre I'edat mitjana i el Renai-
xement. No és sorprenent, doncs, que al llarg d’aquest segle 'obra fos
repetidament impresa en llengua catalana, i que, traduida al castella,
també gaudis d’un llarg recorregut.
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