L’ALIMENTACIO AL’EDAT
MITJANA

PRIM BERTRAN I ROIGE

En aquest article, Prim Bertran ofereix una panoramica ge-
neral, i detaliada a I'ensems, del qué es coneix de l'alimentacio
a la Catalunya medieval. Com veurem, abans i sempre, el tema
cal enfocar-lo des de diverses perspectives socials. Aixi, no és

el mateix apat el que mehgen serfs que senyors; fins i tot dins
d’'una mateixa classe social difereix forga I'alimentacio dels
pagesos del camp i la dels ciutadans, d'acord amb la disponibi-
litat dels productes a F'abast.

Tot i que a {'Edat Mitjana es pot
parlar -en general- d'una certa varie-
tati equilibri enles dietes alimentaries
d'arreu delnostre pals, és evidentque
el luxe en falimentacié, l'ostentacié
en els apats, esdevingué una clara
manifestacié de classe. D'aquesta
manera s’ha de dir que no existeix un
sistemna alimentari de la Catalunya
medieval siné tants sistemes com
grups socials. En veurem els tipus
més destacats.

EL SENYORIAL

El fet de pertanyer al més alt es-
tament de la societat implica comptar
amb una Amplia i variada quantitat de
queviures: menjar molt i variat és no
sols senyaldeforgaisalut, sindtambé
de prestigi, riquesa i noblesa. Entre
els menjars que els estaments pri-
vilegiats consumeixen més abun-
dosament hi ha, sens dubte, la carn.
Per alanoblesa medieval ila reialesa
el tall (fora dels dies d'abstinencia) és

el plat fonamental. Amanera d’exem-
ple, podem recordar com el 1157, les
despeses del palau reial de Vilamajor
(Vallés Oriental) on ¢’allotja la reina
Peronelia. exigiren 5 porcs, 4 parells
de capons i 5 parells i mig de pollas-
tres -entre diumenge i dilluns de la
quarta setmana de juliol- o que el
sopar exigit pel comte-rei Jaume i al
consell de Favara {Matarranya), pel
juny de 1300, només estava compost
de “seixanta moltons, tres vaques,
quinze cabrits, vint parelis de gallines,
deu oques, mil ous, tres porcs salats,
120 sous de pa, 4 liures de pebrei2
lliures de gingebre”; nomeés aquest
darrer sopar costd la paga de dos
anys i mig de treball del més remune-
rat dels treballadors amb ofici.
Lacasareial, molt més orga-nitza-
da en el controf econdmic de qualse-

vol despesa, reguia tot alld que feia

referéncia al consum alimentari de la
cort en les conegudes “Ordinacions”
de Pere el Cerimonids i en els capitols
titulats “De les viandes”, “De les fruy-
tes en la taula ministrades”i “De la
manera de dar raccions”. A través
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d'ells observem que la moderacié -
tedrica- és un dels principis del siste-
ma alimentaride la casa reial a mitjan
segle XIV: “Moltes vegades moltes
viandes... malalties engenren e belen
lo seny, vicis dins meten, virtut foragi-
ten sino sén remeiats per medicina de
temperanca la qual és mare de caste-
dat” D'acord amb aitals “Ordina-
cions” es pot dir que la menja es feia
dos cops al dia: eldinar, consistent en
dos plats i, de tant en tant, un entre-
mes; el sopar, d'un plat de forma
ordinaria i dos plats en ocasions sin-
gulars. Tot aixo excepte els dies de
convits en que hom donava tres plats
i entremesos. Els referits plats solien
estar constituits per aus -gallines a
I'hivern i pollastres a I'estiu- i “carns
grosses” inespecificades. Com a
complement, el rei mana que se ser-
vissin fruites tot i que “no sia per
metges molt approbat”, perd “... sefan
de bona costuma e en dinar e en
sopar comunament sén ministra-
ges.. 7.

Llevat d'aquest cas concret, els
testimonis literaris i iconografics so-
vint ens parlen d'una “ética” de
I'alimentaciéd en virtud de la qual el
noble no sols menja molt sind que, a
més, hade menjar molto altrament és
indigne de I'apel.latiu de noble. En el
contingut de la dieta nobiliaria la carn
és un element basic i, haver-hi de
renunciar per malaltia o per
qualsevol altre motiu, era sindnim
d'humiliacié o de castig. Aixi ho
veiem en el capitularcarolingidel 811,

on hom disposa que qualsevol deten-
tor de carrecs publics que no es pre-
sentés amb les propies armes alla on
fosrequerit, s’haviad'abstenirde carn
i vi tants dies com hagués fet de re-
tard.

Tots aquests exemples eviden-

cien com l'alimentacié no és sola-
ment un fet biologic, sind adhuc un
sistema de comunicacié amb un clar
idefinit valorinformatiu:laquantitatila
qualitat -no ho oblidem- del menjar és
un senyalde poder. FinsitotI'apat del
senyor es converteix en un espec-
tacle al que assistiran, admirats i
admiratius, els seus subdits deguda-
ment distribuits en els grans i amplis
tinells dels palaus.

L'ECLESIASTIC

Es evident que quan es paria del
grup eclesiastic medieval cal distingir
entre la clerecia regular i la secular.
Penso que és especialment en aque-
lla, en el comportament oficial dels
clergues sotmesos a una regla, on
podem trobar el model alternatiu del
nobiliari: menjar poc i quan toca és
senyal de virtut i els valors més ele-
vats sén, a més, el dejuni i I'abstinén-
cia (ambdés, adoneu-vos-en, relacio-
nats amb el menjar). En gualsevol
cas, estrobenles manifestacions més
perfectes en les regles monastiques,
en els costumaris canonicals o enles
consuetes de les diverses comuni-
tats. En tots aquests casos, i només

des del punt de vista qualitatiu, el
model exalga com a aliment ideal no
pas la carn -simbol de pecat- sind els
vegetals -senyal de puresa-.

Com a exemple, podem adduir la
“regula canonicorum” de Sant
Crodegang de Metz, observada
entre els canonges regulars de I'alta
Edat Mitjana; en elia s'estableix el
servei de dos apats, un al migdia i
I'altre al vespre; aquell format peruna
sopa de verdures i sémola de cere-
als, untall de carn, guarnicid, paitres
copes de vi, el sopar era menys
abundds i consistia en un trosset de
carn o algun altre aliment i dues
copes de vi. Tot plegat, encara que
constitueix una dieta sdbria sembla
que deuria ser forga o excessivament
abundosa en proteines i greixos,
atenuats per les llargues etapes de
dejunis i abstinéncies.

A la baixa Edat Mitjana, les dietes
dels frares, adhuc els d’'ambient urba,
continuaven tenint les verdures com
a component important dels apats,
cosa que explicaria la necessitat de
comptar amb un ampli hort al redds
del convent. El pa i el vi serien els
aliments fixes mentre els productes
vegetals oscil.larien d'acord amb I'es-
tacié agraria; quan la carn s'autoritza
veiem com és el moltd el tipus consu-
mit més impertant i en menor quantia
el cabrit o la volateria, considerats
sovint com a carns pre-Cioses.

Francesc Eiximenis deia en el
“Terg del Crestia": “Lo religios en
son monestir deu usar de menjars




grossers e no delicats, e deu usar en
totes coses d'ago que s comu a tots,
axi com de viandes comunes enpa e
i e carn e peix, e no menjar comu-
nament res especial ne preciés, aixi
com €s pa singularment pastat, o
haver comunament vi especial ne
carns precioses aixi com sén per-
dius, gallines, coloms e altra carn de
ploma ne peix de tall”. Tot un pro-
grama dietétic per als clergues regu-
lars.

EL CAMPEROL

Aproximar-nos a la dieta del cam-
perol exigeix, d'antuvi, remarcar al-
guns suposits, car hom ha imaginat
sovint que la dieta dels camperols
estava basada fonamentalment so-
bre elscerealsielconsumde pa. Perd
el cert és que aquest grup social -i en
especial a I'alta Edat Mitjana- tan sols
tenien accés ampli als cereals secun-
daris menys exigents que el blat: I'or-
di, el ségolila civada sén usuals ales
terres de muntanya, i al pla sovint es
conreava un blat barrejat (mestall).
Amb aquesto amb aquells esfeienles
farinetes que, combinades amb al-
guns tipus de carns o altres productes
vegetals, esdevenien la font més
important de I'alimentacid. Molt unida
a la nutricié camperola alt-medieval,
apareix I'olla de terrissa on la sémola
de cereals, llegums, verdures, llard i
carns feien una sopa o escudella que

devia constituir habitualment I'dnic

plat de molts dels apats pagesos. La
carn consumida provenia dels ramats
menors i de la caga (aus, conills, lle-
bres...) i cal dir que, els testimonis
arqueologics no ens confirmen pas la
creenga d'un consum preponderant
del porc. A través dels censos ob-
servem com deuria ser important
I'elaboracio dels formatges i de ma-
tons, derivats de la llet de cabra i
ovella -més que no pas de vaca-; tots
aquests aliments esdevenen sovint el
succedani de la carn, amb prou pala-
dar, qualitat i capacitat nutritiva com
per a que una bona part de la pro-
duccié fes cap a les taules dels sen-
yors.

En temps de magre
(abstinéncies) també els ous i el peix
complien un paper fonamental,
especialment el peix facil d'obtenir
en els rius o en les rescloses dels
molins, tot i la prohibicié o els controls
dels senyors: la truita i I'anguila,
fresques, salades o fumades,
apareixen sovint en l'apat camperol,
tant com pot trobar-se en el menjar
dels rics; com a exemple prou clar es
pot fer esment de l'obligacié de 4
masos de Prats de Mollo (Vallespir),
el 1151, de donar anualment al seu
senyor -el comte de Barcelona-
2.100 truites salades, que deurien ser
una part -important si voleu- de les
gue conservarien en salmorra.

Tal com hem vist fins al nostre
segle, els pagesos obtenien del bosc
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i dels camps altres aliments: unes
vegades es tracta d'aliments carnics,
com s'observa també a Prats de
Mollo, on veiem que el batlle reial es
gueda amb I'anca o perna de cada os
mort, aixi com amb els galls salvatges
que es puguin cagar al bosc, de la
mateixa manera que el bisbe Guillem
Guifré d'Urgell (a mitjans del segle XI)
amenagava els seus homes de
Sanauja que envaien el seu bosc per
cagar-hi llebres i conills salvatges
amb la presa dels seus bous i vaques.
Fetifet, denota que I'aprofitament del
bosc era un costum prou arrelat... i
perseguit. També del bosc i del camp
se'n treuen els aglans, castanyes,
figues, mores i maduixes, nesptres i
molts altres fruits silvestres; sense
cap dubte no els deuria passar per alt
I'aprofitament dels bolets, de gran
riquesa proteica, consumits a l'acte o
fora de temps gracies a la seva con-
servacié en salmorra o secs.

El vi no falta mai en la dieta cam-
perola. Amb ell s'obtenien calories
rapides i barates. Era present a
qualsevolindret, fins els més alts com
Andorra o la Cerdanya: arreu hi
trobem vinyes, trulls i imposicions
sobre el vi. Finsitot I'arqueologia ens
ha deixat testimoni de recipients de
ceramica especifics per a contenir
aquesta beguda, de forma esférica
amb nansa lateral i un sol broc. Perd
la qualitat i les varietats dels vins seria
molt diferent i incomparable amb la
dels que corrien per la ciutat.
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Recentment, Antoni Riera ha dis-
tingit dues etapes en l'alimentacié
camperola: I'anterior i la posterior a
les invasions amiris. A partir del canvi
de mil.leni, els avengos territoridls, la
consolidacio de la frontera i I'aparicié
d'excedents impulsaren els mercats
rurals i 'augment de la produccio.
Justament, gracies a haver de comp-
tar amb una multitud de recursos, cap
d'ells basic o preponderant, el pagés
es féu més invulnerable a les
¢poques d'escassedat, car era
capag de recérrer a qualsevol tipus
daliment a I'abast. Fet i fet és un
fenomen ben diferent al dels segles
XII1i XIV, quan la produccié se centra
sobretot en els cereals, i en fallar
aquests, la manca de pa seria una de
les causes de les famsiles mortalitats
baix-medievals.

EL CIUTADA

Laciutat, adiferénciadelcamp -de
forma especial a la baixa Edat Mitja-
na- presenta uns trets propis pel que
fa al seu sistema alimentari. D'entra-
da és elmunicipiquité curade I'assor-
timent dels principals aliments: pa, vi,
carn, peix,... Les ordinacions munici-
pals son abundoses al respecte. To-
tes aquelles normes que coneixem
per al “bon govern” s'ocupen amb
més o menys intensitat d'aquesta
questié; adhuc un carrec -el mostas-
saf- s'encarrega en nom del municipi

de comprovar la correccio de les
mesures utilitzades per a la venda
dels aliments, la sevabonaqualitatila
correccié dels preus. Les ordinacions
de Solsona, de 1434, poden servir-
nos d'exemple de recopilaciéo d'a-
questes normes: en elles s’hifixen les
obligacions dels carnissers, la venda
de coses prohibides, del peix, de les
fruites, del pa, de les aus, amés de la
correcta mesura de pesos i preus.
Codificacions de normes d'aquest
tipus se'n troben a molts indrets de
Catalunya. En altre, perd, les precep-
tives municipals o no es compil.laren
o eren simples mesures conjunturals
proclamades pel Comu cada vegada
que se'n presentava la necessitat;
aixd passava en el cas de Cardona,
on els jurats han de regular en dife-
rents moments |'abast municipal, tant
en pa com carn i peix, estableixen
preus “politics” i obliguen els comer-
ciants a assegurar el mercat en uns
minims imprescindibles.
L'abastiment dels principals pro-
ductes alimentaris a la ciutat
n'asseguraven el sosteniment regu-
lar de la poblacid llevat dels moments
de famsicrisi. Elmercat urba garantia
una major varietat d'ofertes aixi com
la millor qualitat dels productes, que
els pagesos s'afanyaven a vendre als
mercats setmanals o quotidians cel-
ebrats als grans nuclis urbans. Vari-
etat i qualitat que no vol dir excessos,
tal com ho recorda Francesc Eixi-
menis en dirque “tota taula mesurada

e sens superfluitat apar taula de Bar-
celona™ és a dir, a ciutat es pot
menjar menys quantitat, perd més
variat.

Sens dubte, en el mén urba,
I'alimentacié es converteix en la prin-
cipal despesa de les llars, aixi, una
familia barcelonina de 7 membres, la
del mercader Ramon de Manlleu,
I'any 1400 desprenia més de 56 lliu-
res anuals, sense comptar-hi el vi,
que era de collita propia. Aquest
mercader necessitava anualment 4
bétes que devien mesurar mes de 96
quarteres (d'acord amb les orde-
nances municipals); aixi podem pen-
sar que la familia consumiria un pro-
mig de 270 litres anuals per persona,
que serien més per a les cinc adultes,
i molt menys per als dos fills petits.

El menjar urba, com el nobiliari i
adhuc -en alguns casos- I'eclesiastic
eren adequadament condimentats
amb sal, espécies i salses. Aquestes
ultimes podien tenir gustos molt
diversos i es feien amb components
també variats com llet d'ametlla, ca-
nyella, safra, pansesipinyons, etc. De
fet, a totes les cases es troben re-
lacionats monrters per a picar-hi els
components de les salses, fins i tot
n’'hi ha molts a la casa d'un rector de
Cardona del segle XIV.

La dieta alimentaria es comple-
mentaria amb dolgos, configures i
massapans, torronsineules,tantales
taules de les families benestants com
a les dels frares i altres eclesiastics
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de la vida urbana.

Cuinaimenjarde ciutat solientenir
'adequat parament, des dels man-
tells de taulafins a la vaixella formada
per escudelles, fonts, safates, vasos,
copesigerros. Lavaixellaeradefusta
o de terrissa ("obra de mélica” es diu
sovint) o de metalls preciosos, segons
la categoria i la riquesa de la familia.
Les cuines comptaven amb una gran
llar de foc, esclamalls o clamascles,
olles i paelles, calders i tupins, tena-
lles, bancs, morters, neulers, i un
ampli reguitzell d'eines complemen-
taries que permetien la milloraqualita-
tiva dels apats urbans.

ELS POBRES I ELS
CAPTAIRES

Realment, no es pot pas dir que hi
hagués unadieta propia per a pobres,
captaires, passavolants i altres que
viuen de la caritat publica. El nombre
d'aquesta gent no deuria ser pas
escas al redos dels nuclis urbans, tant
al'altacomala baixa Edat Mitjana. El
testament del bisbe Sal.lad'Urgell, de
I'any 1010, disposa que s'alimenti (a
paivi) peraremeide laseva animala
quantitat de 500 pobres a cada una
d'aquestes ciutats i viles: Solsona, la
Seu d'Urgell, Sanalja i Montanisell.
La referéncia parla per si mateixa tant
pel que fa al nombre de miserables
com per la sobrietat de la dieta servi-
da. Un tracte millor rebien, per exem-
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ple, elspobres que acudiendavantles
portes de les candniques de Cardona
i Solsona on una porcié canonical es
repartia enfre dos o quatre passavo-
lants i era formada pels mateixos
elements que els subministrats a
cadascun dels canonges, fins i tot en
carn.

A la baixa Edat Mitjana funcio-
naren en moltes de les nostres ca-
tedrals i parroquies de les Pies Al-
moines, dedicades a servir quotidia-
nament el menjar -0 una quantitat en
diners substitutoria- als diferents
pobres, fixes o esporadics, que
acudien a cercar I'ajut eclesiastic.
Coneixem prou bé els casos de les
catedrals de Lleida i de Barcelona, al
segle XIV, on s’hipot constatarla par-
quedat de la dieta, reduida a un apat
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diari, perd amb components variats
d'acord ambelcicle agricolaiclimatic,
aixo si, amb una abundor extremada
de pa i vi, com a aliment basic. Les
pintures murals del menjador de Ia
Seu Vella de Lleida, reproduides
aqui, reflecteixen a bastament, com
menjaven -a peu dret- els pobres
medievals.

PRIM BERTRAN | ROIGE
Professor d'Historia
Medieval a la
Universitat de Barcelona
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