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El Llibre d’aparellar de menjar és un extens lli-
bre de cuina, escrit i compilat cap a mitjan se-
gle . S’ha conservat en un únic manuscrit. 
Es tracta d’un receptari que, fins ara, havia 
restat inaccessible per al gran públic. Conté 
gairebé tres-centes receptes, que reflecteixen els 

gustos de les classes benestants de la baixa edat mitjana cata-
lana. En compondre l’obra, el seu anònim compilador va 
emprar materials procedents de diversos receptaris previs, en-
tre els quals el Llibre de Sent Soví. La utilització de textos 
preexistents era habitual aleshores. Aquest fet, lluny de ser un 
demèrit, converteix el Llibre d’aparellar de menjar en una sín-
tesi de la literatura gastronòmica medieval i en una peça bàsica 
de la tradició culinària catalana, que es projecta  fins a 
l’actualitat.
 Per facilitar l’accés al text, se n’ofereix la versió medieval 
acarada amb una adaptació al català modern. Els estudis so-
bre l’entorn econòmic, històric i culinari que l’acompanyen  
afavoreixen una millor comprensió de l’època i del mateix  
receptari.
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LA CUINA FORMA part de la 
cultura d’un país. La gastrono-
mia catalana, actualment en un 
moment esplèndid, enfonsa les 
seves arrels en una tradició que 
parteix de l’edat mitjana. La 
col·lecció SET PORTES DE RE- 
CEPTARIS HISTÒRICS DE CUINA 
CATALANA proposa un llarg 
recorregut per l’evolució, les 
transformacions i les continuïtats 
de la cuina catalana a través dels 
seus receptaris més significatius. 
L’anàlisi d’aquests textos ens 
dóna una perspectiva de l’evolu- 
ció de la societat i ens aclareix 
l’origen d’alguns dels nostres  
costums culinaris.
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1  Si vols fer de bon morterol

Primerament prin de bona carn de moltó e carnselade 
cuyta, e capolats-ho bé. E axí matex ayats de bon pa blanc 
ras, e ayats vostre ole ab lo sebrer calt en què serà cuyte la 
carn demunt dite, o let d’amenles destemprade ab lo 
demunt dit sebrer, e metets-hi la carn picade ab lo pa ras, 
o sèmole en loch de pa. E puys posats la ole al foch, e 
manats-ho bé. E cant serà prou espès, develats-le’n.

E ayats ous debatuts e de bones spècies picades ab del 
safrà mòlt. E cant aurà posat lo bul, vayen los ous laÿns e 
la salsa. E és obs que sien bé manats quant les hi metrà 
hom. E cant seran laïns, si és massa clar tornats-ho al foch 
tro que sie prou espès, e puys davalats-n’o. E cant seran 
cacom oreyats, fets-ne escudeles.

2  Si vols fer morterol

En altre manera. Prenets de la let de les amenles ben calde, 
e ayats safrà bé picat e destemprats-lo ab de la leyt, e puys 
vaya en la leyt. E metets-hi del pa ras, o cèmole en loc de 
pa, e no sobres. E ayats dels leus dels moltons cuyts ab de 
le carnselade grasse, tot bé capolat. Metets-ho leÿns. E puys 
posats-ho al foc e bule. E si us semble masse espès, podets-
ho esclarir ab del brou, e metets-hi I poch de sal. Enaprés, 
con bulirà, devalats-ho del foch, e ayats dels vermeys dels 
ous e metets-los laÿns, e poc [1v] en poch, e manats-ho bé, 
que no·s prengue. E si us semble clar, tornats-ho sus al foch 
e sia bé manat tro sus que sia bé espès. E puys fets escude-
les ab de bona pólvora que posets dessús.
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1  Si vols fer un bon morterol

Primer agafa una bona carn de moltó i cansalada cuita, i 
trinxa-ho tot ben trinxat. Tingues també pa blanc ratllat, 
o sèmola en lloc de pa, i una olla amb brou calent on es 
courà la carn, o llet d’ametlles feta amb el brou, i posa-hi 
la carn picada amb el pa ratllat. Després posa l’olla al foc 
i remena-ho bé. Quan sigui prou espès treu-ho del foc.

Tingues ous batuts amb espècies picades i safrà mòlt. 
Quan hagi deixat de bullir tira-hi els ous i les espècies. Cal 
que estiguin ben batuts quan els hi posis. Un cop fet això, 
si és massa clar torna-ho a posar al foc fins que sigui prou 
espès, i aleshores enretira-ho. Quan s’hagi refredat una 
mica serveix-ho en escudelles.

2  Si vols fer morterol

Una altra manera de preparar-lo. Agafa llet d’ametlles ben 
calenta, tingues safrà ben picat i dissol-lo amb una mica 
de llet; després afegeix-lo a la llet. Posa-hi pa ratllat, o sèmola 
en lloc de pa, però no massa. Tingues pulmons de moltó 
cuits amb cansalada grassa, tot ben trinxat. Posa-ho dins 
la llet i posa-ho al foc fins que bulli. Si et sembla massa 
espès ho pots aclarir amb brou. Tira-hi una mica de sal. 
Després, quan bulli, ho treus del foc, agafes rovells d’ou i 
els hi afegeixes a poc a poc. Remena-ho perquè no s’enganxi. 
Si et sembla clar, torna-ho a posar al foc i remena-ho fins 
que sigui prou espès. Després serveix-ho en escudelles i 
tira-hi per damunt bones espècies.
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emprar materials procedents de diversos receptaris previs, en-
tre els quals el Llibre de Sent Soví. La utilització de textos 
preexistents era habitual aleshores. Aquest fet, lluny de ser un 
demèrit, converteix el Llibre d’aparellar de menjar en una sín-
tesi de la literatura gastronòmica medieval i en una peça bàsica 
de la tradició culinària catalana, que es projecta  fins a 
l’actualitat.
 Per facilitar l’accés al text, se n’ofereix la versió medieval 
acarada amb una adaptació al català modern. Els estudis so-
bre l’entorn econòmic, històric i culinari que l’acompanyen  
afavoreixen una millor comprensió de l’època i del mateix  
receptari.
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LA CUINA FORMA part de la 
cultura d’un país. La gastrono-
mia catalana, actualment en un 
moment esplèndid, enfonsa les 
seves arrels en una tradició que 
parteix de l’edat mitjana. La 
col·lecció SET PORTES DE RE- 
CEPTARIS HISTÒRICS DE CUINA 
CATALANA proposa un llarg 
recorregut per l’evolució, les 
transformacions i les continuïtats 
de la cuina catalana a través dels 
seus receptaris més significatius. 
L’anàlisi d’aquests textos ens 
dóna una perspectiva de l’evolu- 
ció de la societat i ens aclareix 
l’origen d’alguns dels nostres  
costums culinaris.

 I  llibre de sent soví 
2 llibre d’aparellar 
    de menjar
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