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El llibre de Sent Sovt, origen dels receptaris catalans,

ala Biblioteca del Campus de I’Alimentaci6 de Torribera




do la DBiblictecas o lo Jaulba

En el marc de la festa ExpAliments 2014, el CRAI
Biblioteca del Campus de 1"Alimentaci6 de
Torribera presenta una mostra bibliografica dels
receptaris catalans més representatius, que fan
palesos el caracter i la singularitat de la cuina del
nostre territori .

Obrim I'exposicié amb el celebre manuscrit de
cuina medieval conegut com a Llibre de Sent Sovi.
Anonim i escrit en catala al segle XIV, inclou 220
receptes de cuina mediterrania, amb influencia
romana i arab, que van tenir gran repercussio
arreu del continent, i que marquen les bases de
la cuina catalana actual, amb elements
tan caracteristics com el sofregit o la picada.

El manuscrit que es conserva al CRAI Biblioteca
de Reserva és un volum miscel 1ani, que amb el
titol Llibre de totes maneres de potatges de menjar,
inclou una bona part del text del Sent Sovi .
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Entre les seves edicions modernes destaquen
la primera, de 1952, publicada per l'erudit Lluis
Faraudo de Saint Germain en castella, i I'edicié en
catala de 1979 i amb un estudi introductori, de
I'historiador i gastronom Rudolf Grewe, el fons del
qual es troba al CRAI Biblioteca del Campus de
I’ Alimentacié de Torribera.

Al segle XVI trobem el Llibre del Coch, considerat el
primer llibre de cuina impres en catala. Escrit
per Rupert de Nola, cuiner del Rei Ferran de
Napols, és una obra de gran valor per coneixer la
gastronomia catalana i europea de la edat mitjana i
del renaixement.
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Es al segle XIX quan es tornen a trobar a casa nostra
i en catala un recull de receptes de la magnitud dels
textos precedents, i sera en el marc de la Renaixenca
gastronomica catalana.

Destaquen La cuynera catalana: o sia regles iitils,
facils, sequres y econdmicas per cuynar bé escullidas
dels autors que millor han escrit sobre aquesta mate-
ria, receptari anonim que es va publicar per
primer cop en fascicles entre els anys 1833 i
1837, i que es va editar com a llibre I'any
1835, i Avisos o sien regles senzilles a un principiant
cuiner o cuinera, adaptades a la capacitat dels menos
instruits, un breu receptari publicat I'any 1857
per Felip Cirera, famds cuiner del bisbe de Vic.
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FELIP CIRERA.

S’acaba aquesta etapa amb la publicacié
per primer cop l'any 1928 del classic, El [libre de
la cuina catalana de Ferran Agull6, i amb la tasca
de recopilacié de receptes populars duta a terme

pel cuiner Ignasi Doménech als llibres Apats i La
Teca .

Cal destacar també la publicaci6 el 1945 del
llibre Culinaria, de qui va ser professor de cuina
a I'Institut de Cultura i Biblioteca Popular de la
Dona, Josep Rondissoni.



