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Estudios


El contexto histórico de los recetarios medievales catalanes. 4. La mesa del príncipe: gastronomía, representación y política

ANTONI RIERA I MELIS

(Universidad de Barcelona / Institut d’Estudis Catalans)

1. Introducción

En el estudio preliminar del Libro de Sent Soví se analizaron las estructuras productivas y de distribución de los principales alimentos en los territorios de lengua catalana en la Baja Edad Media; en los del Libro d’aparellar de menjar («Libro de preparar comida») y del Libro de totes maneres de potatges («Libro de todos los tipos de potajes»), en cambio, se examinó el comportamiento en la mesa de los dos colectivos destinatarios de los mencionados libros de cocina: la alta nobleza y los canónigos regulares de los capítulos catedralicios, respectivamente. En la introducción del Libro del coc («Libro del coc») se continúa esta misma línea de investigación y se examina el régimen alimentario y el ritual de mesa que triunfaron, a caballo entre la Edad Media y el Renacimiento, en las cortes de lengua catalana.

El Libro del coc comparte con los tres libros anteriores ingredientes, técnicas culinarias, recetas, lengua y estilo. Sin embargo, también presenta algunos rasgos específicos que le confieren una fuerte originalidad dentro del conjunto: (a) ha sido escrito por un tal Mestre Robert (Ruperto de Nola), cocinero del rey Fernando de Nápoles; (b) recoge algunos platos italianos y franceses, y (c) es el primer recetario que nos ha llegado impreso. No es raro, pues, que haya suscitado numerosas polémicas entre los expertos: para algunos es el cuarto y último eslabón de una cadena de recetarios que se inició en el siglo XIV con el Libro de Sent Soví y que codificaron la alta cocina gótica catalana; para otros se trata del primer libro de cocina mediterránea; hay quien defiende que es el último recetario medieval catalán, pese a haberse conservado solo impreso; no faltan quienes defienden, en cambio, que, solo por eso, debe considerarse el primer libro de cocina ibérico moderno. Todas estas propuestas son, sin embargo, meramente intuitivas y no se apoyan en unas bases científicas firmes. Un meticuloso análisis comparativo digital de los cuatro textos1 ha puesto de manifiesto que de las 215 recetas del Libro del coc, 159 ya aparecían en los tres recetarios catalanes anteriores y solo 56 son nuevas. Una concordancia del 73,95 % permite afirmar que el Libro de Sent Soví, el Libro d’aparellar de menjar, el Libro de totes maneres de potatges y el Libro del coc forman parte, pese a las novedades que aportan cada uno de ellos, de una misma familia de recetarios. Según algún erudito, la obra de Mestre Robert no es, finalmente, más que una traducción catalana de un manuscrito italiano perdido; una afirmación que, mientras no se encuentre el original y se reconstruya la génesis de su contenido, solo constituirá una mera hipótesis.

Para contribuir a la comprensión de un recetario tan complejo y singular, esta introducción procurará analizar su contexto no solo ibérico, sino también occidental. Comparará la «comensalidad» de los monarcas catalanoaragoneses con la de los cardenales romanos y la de los duques de Borgoña coetáneos; unos y otros, aunque no encabezaban estados plenamente soberanos, disfrutaron de rentas suficientes y buen gusto para poder organizar unos banquetes que sirvieron de modelo, durante la Baja Edad Media y el Renacimiento, a las cortes reales europeas.

2. Los antecedentes políticos

¿Por qué un libro de alta cocina se habría redactado en catalán en la corte de Nápoles a finales del siglo XV? La explicación exige una cierta perspectiva histórica y un retroceso en el tiempo para encontrar las primeras causas, las raíces políticas y culturales.

2.1. La crisis dinástica y la solución de Caspe

La muerte sin descendencia masculina directa del último soberano de la casa de Barcelona, Martín el Humano, el 31 de mayo de 1410, había provocado un conflicto constitucional sin precedentes en la Corona de Aragón, mediatizado por una crisis de alcance europeo, el Cisma de Occidente. El fallecimiento del rey había coincidido con la pugna de tres papas.2 Esta disputa, que escandalizaba al sector más conspicuo de los canonistas y de los moralistas, permitía a los estados europeos someterse a la obediencia del que consideraban más favorable a sus respectivos intereses. Martín el Humano se había decantado por el papa de Aviñón, Benedicto XIII, el aragonés Pedro de Luna, que tras haber sido expulsado de Aviñón y depuesto por el Concilio de Pisa en 1409, se había refugiado en la Corona de Aragón.3

Las Cortes de Cataluña, de Aragón y de Valencia, después de unos meses de indecisión y de consultas con profesionales de derecho político, habían decidido resolver el conflicto sucesorio mediante el procedimiento sugerido por Benedicto XIII: confiar la selección del heredero con mejores derechos a una comisión restringida, de nueve miembros, elegidos por separado y paritariamente en cada uno de los tres territorios. Los compromisarios, reunidos en Caspe, votaron, el 24 de junio de 1412, a Fernando de Antequera, regente de Juan II de Castilla, el candidato preferido del papa Luna.4 El pontífice esperaba que el nuevo soberano le garantizaría la obediencia de todos los reinos ibéricos y lo ayudaría militarmente a instalarse en Roma, para poner fin al cisma desde el centro de la cristiandad. Sin embargo, la solución de Caspe no fue aceptada por uno de los seis candidatos excluidos, Jaime de Urgel, cuya resistencia armada se prolongó hasta el 31 de octubre de 1413. Fernando de Antequera, una vez consolidado en el poder, se desentendió del compromiso contraído con Benedicto XIII: el 6 de enero de 1416 sustrajo la Corona de Aragón de su obediencia,5 alegando como causa que el colegio cardenalicio había asumido la legitimidad y que, desde la abertura del Concilio de Constanza, los tres pontífices rivales se habían convertido en antipapas.

2.2. La política mediterránea de los dos primeros soberanos Trastámara y sus consecuencias en Italia y en la península ibérica

La instauración de la dinastía Trastámara no implicó cambios importantes en la política mediterránea de la Corona de Aragón; Fernando de Antequera aplicó, en esta área, las directrices que habían creado sus antecesores de la casa de Barcelona. Su sucesor, Alfonso el Magnánimo, después de pacificar Sicilia y desactivar una revuelta nacionalista en Cerdeña, inició en 1436 la conquista de otro territorio ultramarino, el reino de Nápoles, aprovechando el conflicto dinástico que había provocado la muerte sin descendencia legítima de la reina Juana II.

Después de siete años de lucha intermitente contra una coalición de estados italianos, el 2 de junio de 1442 el monarca culminó la conquista del reino de Nápoles, habiéndose comprometido a respetar su plena soberanía y con el beneplácito del papa Eugenio IV.6 Una vez coronado, se instaló definitivamente en la ciudad del Vesubio y no regresó jamás a sus dominios ibéricos, para cuya gestión había delegado a su esposa, la reina María, y su hermano, el rey Juan de Navarra.

Alfonso el Magnánimo, durante los últimos dieciséis años de su largo reinado,7 concedió una prioridad absoluta a la política italiana y dedicó esfuerzos y recursos a la consolidación de la supremacía napolitana a escala peninsular. Sus esfuerzos diplomáticos y militares se revelaron, sin embargo, poco rentables: en 1454, tras cuatro años de guerra contra Milán, Florencia y Francia, tuvo que firmar la paz de Lodi, que confirmaba el equilibrio interestatal y las fronteras tradicionales al norte del Tíber.8 Aun así, al año siguiente el soberano obtuvo un éxito diplomático importante: la elección, el 18 de abril, de su colaborador, el cardenal Alfonso de Borja, como pontífice. La consagración de Calixto III, el primer papa de lengua catalana, no solo escandalizó a las altas jerarquías eclesiásticas y seculares romanas, acostumbradas a controlar los cónclaves, sino que también generó recelos en todos los rivales de los Trastámara, que tildaron inmediatamente al electo de «catalán, amigo, partidario y servidor del rey de Aragón». La noticia, en cambio, suscitó el entusiasmo de los consistorios de Valencia, Mallorca y Barcelona, por el hecho de que el electo era «catalán de nuestra nación».9

Aun así, las relaciones entre Calixto III y Alfonso el Magnánimo no tardaron en degradarse por motivos varios, como la defensa de la ideología gibelina, que legitimaba los poderes seculares en Italia ante las ambiciones políticas del papado; las rupturas de las fronteras del estado de la Iglesia, la instrumentalización del poder simbólico del pontífice por parte del soberano, así como su negativa a encabezar una cruzada para recuperar Constantinopla, que acababa de caer en poder del turco.

La costosa política italiana y mediterránea de Alfonso el Magnánimo fue financiada en buena parte por los territorios cismarinos de la Corona de Aragón, donde, durante la última fase de su reinado, se limitó a vender privilegios a los poderosos y a exprimir fiscalmente a los estamentos intermedios y bajos. La ausencia del monarca, que ni siquiera asumió el deber de engendrar un heredero legítimo para la Corona de Aragón, y sus reiteradas demandas de contribuciones extraordinarias, provocaron una divergencia creciente entre los intereses dinásticos y los de amplios sectores de las sociedades urbanas y rurales ibéricas, agobiados por las sucesivas subidas de impuestos, que distorsionaban la asignación de recursos y reducían las inversiones productivas e innovadoras. El levantamiento foráneo de Mallorca (1450-1453) y la radicalización gradual de los remensas, en la Cataluña Vieja, son dos de las secuelas más visibles de las onerosas campañas del Magnánimo en Italia, los Balcanes y el Mediterráneo Oriental.10

Al morir el Magnánimo, el 27 de junio de 1458, su hijo bastardo Fernando heredó el reino de Nápoles, donde instauró una nueva dinastía Trastámara, de acuerdo con el compromiso que había contraído su padre con el Parlamento local. La soberanía del resto de territorios de la Corona de Aragón, tanto los ibéricos (Cataluña, Aragón, Valencia y Mallorca) como los ultramarinos (Cerdeña y Sicilia), fue asumida por el hermano del difunto, Juan, rey de Navarra. La sucesión no planteó ningún problema a la «Confederación», pero fue bastante complicada en Nápoles,11 ya que Calixto III, alegando que era un reino vasallo de la Iglesia, se negó a reconocer al bastardo Fernando como soberano, aunque había sido legitimado en 1443 por Eugenio IV.12 La muerte repentina del pontífice, el 8 de agosto de ese mismo año, impidió que recuperara su administración directa y allanó el camino a Fernando I.

2.3. La segregación del reino de Nápoles de la Corona de Aragón

Después de superar la oposición de Calixto III, Fernando I consiguió la corona de Nápoles en 1458, con el apoyo del nuevo pontífice, Pío II; del duque de Milán, Francesco Sforza, y de un amplio sector de la aristocracia local. Su reinado fue agitado a consecuencia de las reivindicaciones dinásticas de los franceses, el expansionismo otomano en el Mediterráneo central y el recelo de algún pontífice italiano. Tuvo que sofocar también, con el apoyo de Milán y Módena, una revuelta nobiliaria, circunstancia que aprovechó para confiscar los bienes inmuebles y las rentas de los barones rebeldes, integrar una buena parte de ellos al patrimonio real y distribuir el resto entre quienes se habían mantenido leales a su causa. El reino vivió a continuación una década de paz, que permitió a Fernando I retomar alguna de las reformas políticas de su padre, dinamizar la economía, consolidar la autonomía administrativa de las grandes ciudades y favorecer el patriciado urbano y las comunidades judías, contrapesos de la nobleza feudal.13 Al final de su reinado, tuvo que hacer frente a una segunda invasión francesa, encabezada por Carlos VIII (1493).

3. Los condicionantes culturales

El reinado de Alfonso el Magnánimo y el pontificado del primer Borja no solo tuvieron repercusiones económicas y políticas en Italia, sino que también generaron cambios culturales allí: introdujeron la lengua, la literatura y la cocina catalanas en la corte de Nápoles y en la curia romana, donde las descubrieron prelados y diplomáticos de toda Europa. La inserción sincrónica de dos protagonistas ibéricos en el fragmentado escenario apenino provocó un salto cualitativo en el proceso de internacionalización de la cultura catalana.

Alfonso el Magnánimo y sus inmediatos colaboradores se instalaron en Nápoles con una formación estética propia del gótico internacional, que todavía gozaba de gran prestigio en la península ibérica pero ya era menospreciado en las ciudades de la Italia septentrional, donde ya había triunfado el «estilo nuevo». Para los primeros humanistas italianos –nacionalistas avant la lettre– todos los hispanos, por el hecho de habitar en un ignoto finisterre, eran unos semibárbaros que detestaban los estudios humanísticos.14 Consciente de este atraso cultural, Alfonso el Magnánimo, en la última etapa de su largo reinado, invirtió una importante cantidad de recursos en la renovación idealizada de la propia imagen, para ser visto como un rey culto, amante de las artes y mecenas de humanistas y artistas innovadores.15 De esta línea de actuación emanaron algunos libros importantes, como el De dictis et factis Alphonsi regis, de Antonio Beccadelli el Panormita y Enea Silvio Piccolomini. La obra presenta al nuevo rey de Nápoles como el príncipe ideal y compara sus gestas con las de un conjunto de héroes clásicos; lo caracteriza como un político sagaz, valiente, piadoso, culto y admirador de la literatura clásica. El texto, por su calidad literaria y originalidad temática, fue traducido rápidamente al catalán por Jordi de Centelles,16 y al francés por Jean l’Orfèvre,17 legista de los duques de Borgoña Felipe el Bueno y Carlos el Temerario. Esta segunda versión provocó un fuerte impacto en la corte de Dijon, que –como se verá más adelante– seguía de cerca, por motivos económicos, la política de los estados mediterráneos y donde la historiografía áulica aún no había producido ninguna biografía de un príncipe coetáneo.18

El soberano tampoco escatimó medios en la creación de una biblioteca de Estado, inspirada en la florentina de los Médici,19 y sobre todo de una corte fastuosa y refinada,20 que estaba estructurada de acuerdo con el modelo catalán de su antecesor Pedro el Ceremonioso.21 En ella los cargos principales estaban monopolizados por nobles ibéricos de lengua catalana. En esta corte políglota se hablaban el napolitano, el castellano y el latín, pero la lengua oficial, de gobierno, administración y cortesía era el catalán.22

El infante Fernando había nacido en Valencia, el 2 de junio de 1432, de las relaciones de Alfonso el Magnánimo con Giraldona Carlino, una dama napolitana. Había recibido una formación caballeresca en catalán en Valencia, Gaeta y Nápoles, bajo la tutela del noble valenciano Ximén Pérez de Corella.23 La inmersión en el italiano meridional contaminó su catalán inicial, lo que explica que, una vez adulto, se expresara en una lengua híbrida que sus interlocutores no sabían si era napolitano plagado de catalanismos o catalán lleno de napolitanismos.24

El hijo bastardo del Magnánimo mostró menos interés que su padre por construirse una imagen de monarca culto. Aun así, recuperó alguna de las iniciativas culturales que había impulsado. Promovió los estudios universitarios, facilitó la introducción de la imprenta en el sur de Italia y amplió la biblioteca de Estado.25 Un dominio escaso del latín explica que su contribución a la ampliación de la biblioteca de Estado consistiera básicamente en traducciones al napolitano de obras catalanas y clásicas.26 Durante su reinado, el plurilingüismo que había caracterizado la corte del Magnánimo retrocedió. El catalán fue perdiendo el carácter de lengua única de gobierno; el napolitano, a raíz de la incorporación de miembros de la alta burguesía al personal de la corte, penetró gradualmente en los registros de la cancillería y en los contables de la administración central y periférica.27

Fernando I fue el probable destinatario del Libro del coc. La relación de lenguas vigente en su corte hace que no sean descartables dos hipótesis sobre la redacción del libro que hasta ahora no han gozado de mucha aceptación entre los expertos. ¿Se trataría de una traducción catalana de un original italomeridional hecha en Barcelona, por encargo de algún impresor local, destinada al mercado del Principado? ¿Habría sido redactado en catalán en alguna ciudad de los estados ibéricos de la Corona de Aragón y, para prestigiarlo, el editor barcelonés le habría añadido un prólogo en el que atribuía su autoría a un tal Mestre Robert, cocinero del rey Fernando I de Nápoles?28 Aun así, el recetario, como el resto de los medievales, codifica tanto experiencias culinarias anteriores como innovaciones y hallazgos coetáneos al autor. El análisis comparativo ya mencionado demuestra que el grueso de las recetas proviene de los libros de cocina catalanes, mientras que las aportaciones de los recetarios italianos y franceses son bastante más escasas. En ninguno de los tres casos parece que tienda a transcribir literalmente las recetas, sino que las actualiza con añadidos relativos tanto a los ingredientes y los condimentos como a las técnicas culinarias. El Libro del coc cierra una época gloriosa de la alta cocina catalana y a su vez anuncia un cambio de gustos.

4. La aparición de las «monarquías autoritarias» y del cortesano

El crecimiento demográfico y económico de las ciudades, el ascenso del patriciado urbano y la centralización gradual del poder político y la fiscalidad en la corte favorecieron, en los siglos XV y XVI, la aparición de un nuevo modelo de Estado. Niccolò Machiavelli, en 1531, dotaría a las emergentes «monarquías autoritarias» de una firme y renovadora teoría política con su tratado Il principe.29 Sin embargo, la obra fue incluida en 1552 en el Índice de libros prohibidos por Julio III, lo que dificultó su difusión: en la península ibérica, hasta el siglo XIX, solo circuló en la versión original y en traducciones al castellano manuscritas.30

A finales de la Edad Media y en el Renacimiento, se difundió por las cortes europeas un nuevo tipo de convivencia social, basado en la urbanidad, las buenas costumbres y los gestos elegantes. Esta moda, indisociable de los cambios políticos ya mencionados, surgió en los numerosos microestados de la Italia septentrional, desde donde se extendió rápidamente a todas las capitales de los reinos europeos, en los que la corte, sin dejar de ser la casa del soberano, se convirtió entonces en la sede de la administración central.31 Por todas partes un colectivo de letrados universitarios, procedentes del patriciado urbano, eclipsaron gradualmente la alta nobleza, que tuvo que asumir, inquieta pero impotente, una fuerte reducción de su protagonismo político. De estos cambios surgió un nuevo modelo de cortesano, al que Baldassarre Castiglione dedicó en 1528 un tratado.32 La obra, que no tuvo que sortear ningún tipo de interdicción pontificia, gozó de un gran éxito internacional: en los estados ibéricos circuló, a partir de 1534, en una traducción castellana del poeta barcelonés Juan Boscán.33 El nuevo servidor del príncipe debía practicar sistemáticamente la «discreció» («discreción») y la «honesta dissimulació» («honesta disimulación»).

La cortesía, que mejoraba a los hombres y los liberaba de la villanía y la ignorancia, solo se podía aprender en las cortes y en las grandes ciudades,34 e implicaba el control de la palabra, del gesto y de la propia imagen. En las cortes europeas, desde finales del siglo XIV, el cultivo de las letras, la elegancia en el vestir, el dominio de la música, la danza y la gastronomía, un estilo elocuente pero no afectado, una galantería refinada con las damas y el sentido del humor se cotizaban tanto como el manejo de las armas, la lealtad y la liberalidad, virtudes típicas de la vieja nobleza feudal. Convertirse en un cortesano exigía, pues, una preparación prolongada.

El cortesano, en la mesa, debía adoptar un comportamiento distinguido, debía seleccionar cuidadosamente todos y cada uno de los componentes de sus comidas. Un comensal culto no estaba obligado a consumir todos los platos que se le servían, sino solo aquellos que, de acuerdo con las convenciones sociales de la época y sus preferencias personales, considerara adecuados a su rango.35 El conocimiento gastronómico consistía básicamente en saber elegir; implicaba, pues, una notable capacidad de autocontrol y de renuncia, y exigía un largo aprendizaje. A mediados del siglo XV, la dignidad de un caballero se manifestaba tanto en el dominio de las artes militares como en el comportamiento en la mesa.

Un buen testimonio de la importancia concedida a la manera de comer se encuentra en el Tirante el Blanco. Cuando Tirante llega a la corte del rey Escariano, este, para saber la categoría social de su desconocido huésped, lo invita a almorzar, y no a participar en un torneo, como se habría hecho en la época feudal. Después de observar cómo selecciona sistemáticamente las mejores viandas y la elegancia con la que se las come, deduce que debe de ser «home d’estima i molt virtuós» («hombre de estima y muy virtuoso»).36 El comportamiento en la mesa se había convertido en uno de los principales indicadores de buen linaje, de cultura e incluso de excelencia moral. El valor, la fuerza física y la lealtad ya no eran cualidades suficientes para ser considerado un caballero.

5. La casa y la corte de los reyes catalanoaragoneses en la Baja Edad Media

Servir al rey era una tarea compleja y delicada, que requería un equipo humano amplio, cualificado y leal, y una infraestructura complicada y cara. La gestión de un colectivo tan amplio pronto se reveló muy compleja. Por este motivo se tendió a codificar las competencias de los distintos oficiales en una normativa interna y a anotar en registros contables específicos los gastos efectuados diariamente por cada uno de ellos. La casa del soberano ha atraído, desde hace décadas, la atención de algunos cualificados expertos, que analizan, a partir de la amplia documentación que generó, su estructura interna y su funcionamiento.37

5.1. La normativa

En los territorios de lengua catalana, la estructuración gradual de la casa y corte del soberano ha quedado reflejada en un conjunto de breves y esquemáticas normativas, redactadas durante los reinados de Pedro el Grande, Alfonso el Liberal y Jaime II,38 y sobre todo en dos textos extensos y explícitos, las Leges palatinae y las Ordinacions de la casa i cort («Ordenanzas de la casa y corte»), promulgadas por Jaime III de Mallorca en 1337 y Pedro el Ceremonioso en 1344, respectivamente. Estos dos últimos reglamentos están, por otro lado, estrechamente vinculados, ya que el segundo no es más que una traducción catalana del primero, con algunos retoques y añadidos.39 Ambos aportan innovaciones importantes respecto a los anteriores, porque su finalidad ya no es especificar los salarios de los distintos oficiales de palacio, sino definir con detalle las competencias de cada uno de ellos. Manifiestan los deseos de dos representantes coetáneos de sendas ramas dinásticas de la casa de Barcelona de garantizar el decoro institucional en la corte respectiva y de colocarlo al nivel de las monarquías más avanzadas y solventes de la época.40 Las ordenanzas de Pedro el Ceremonioso se mantuvieron en vigor, sin cambios importantes, en las cortes cismarina y ultramarina de la Corona de Aragón hasta finales del siglo XV, como se desprende tanto de la documentación de ambas cancillerías41 como de los capítulos del Libro del coc relativos al servicio de la mesa real y a las competencias de los principales oficiales de palacio.42 Sin embargo, no han atraído la atención de muchos historiadores del país, salvo excepciones como M. Àngels Samper; actualmente es un tema bastante descuidado, al menos por parte de los medievalistas.

Tabla 1
Los oficios de boca en las cortes reales de lengua catalana en los siglos XIV y XV



	Cargos


	Jaime III de Mallorca


	Pedro el Ceremonioso


	Fernando I de Nápoles





	Mayordomos


	1


	5


	1





	Escuderos portaescudillas


	3


	2


	 





	Escuderos portaplatos


	3


	2


	 





	Trinchadores


	3


	2


	 





	Coperos


	4


	2


	1





	Botelleros mayores


	1


	2


	2





	Subbotellero


	1


	1


	 





	Botelleros comunes


	1


	2


	 





	Domésticos de la bodega


	3


	1


	 





	Panaderos mayores


	1


	2


	1





	Panaderos comunes


	 


	2


	 





	Cocineros del rey


	2


	2


	1





	Cocineros comunes


	2


	2


	1





	Marmitón de la cocina real


	1


	1


	4





	Marmitones de la cocina del servicio


	2


	2


	 





	Comprador de viandas


	1


	1


	2





	Subcomprador


	1


	1


	 





	Museu


	1


	1


	1





	Reposteros mayores


	 


	2


	 





	Reposteros comunes


	 


	2


	 





	Menudero


	 


	1


	 





	Custodios de las vajillas de metales preciosos


	2


	 


	 





	El barredor de palacio y recogedor del menaje


	2


	1


	 





	Total


	35


	39


	14







Fuentes: Leges palatinae (1991), GIMENO, GOZALBO & TRENCHS 2009, WILLEMSEN 1940, DURLIAT 1991, RUSO 2015, RIERA I MELIS 2013, MESTRE ROBERT 1977. Elaboración propia

5.2. El personal

En la Corona de Aragón, el personal de la corte estaba estructurado, desde finales del siglo XIII, en cuatro grandes servicios, coordinados por sendos oficiales mayores. Los mayordomos regían la casa del rey; los camarlengos garantizaban su seguridad; el canciller dirigía la cancillería, la administración de la justicia y la capilla, y el maestro racional controlaba las finanzas.

El funcionamiento de un refectorio cortesano –como refleja la tabla 1– requería el trabajo coordinado de una treintena de oficiales altamente cualificados; algunos, al menos en las comidas solemnes, eran reclutados entre los miembros de la alta nobleza, como demuestran los banquetes de la coronación de Pedro el Ceremonioso y de Fernando de Antequera, celebrados en Zaragoza el 14 de abril de 1336 y el 11 de febrero de 1414, respectivamente.43

Este conjunto de oficiales tenían asignadas tareas específicas. Solo el comprador y el subcomprador desarrollaban su trabajo fuera de palacio: adquirían diariamente, en los mercados locales, «les millors viandes que trobar es podien» («las mejores viandas que podían encontrarse»),44 con las que debían prepararse las comidas tanto del soberano y sus invitados como de todo el servicio palatino. Los domésticos restantes ejercían sus funciones en varias dependencias del alcázar: la despensa, el repositorio, el horno, la cocina y el comedor.

Los reposteros mayores y los reposteros comunes gestionaban los alimentos depositados en la despensa, inventariaban sus existencias, comprobaban cada día su estado de conservación, retiraban todos aquellos alimentos que no tenían el nivel de frescura exigido por los cocineros y los entregaban al limosnero para que los distribuyera entre los pobres. En palacio nunca se comían alimentos deteriorados ni se utilizaban las especias para camuflar su mal sabor o su hedor, como sostienen todavía algunos.

Los custodios de las vajillas de metales preciosos trasladaban diariamente del repositorio al comedor las piezas que había que utilizar y, después de la comida, las volvían a depositar en el repositorio, bien limpias.

El horno de palacio era un espacio con acceso restringido en el que los panaderos mayores preparaban los panes, los barquillos y los pasteles destinados a la mesa real y los panaderos comunes, los correspondientes a la mesa del servicio.

En la cocina real, estructurada en dos secciones –la cocina de la boca del rey y la cocina de los criados reales–, trabajaba una multitud de servidores: (a) el museu comprobaba el peso de la carne y el pescado traídos del mercado, los troceaba y los confiaba a los cocineros correspondientes; (b) los cocineros reales y los cocineros comunes preparaban, con la ayuda de unos cuantos marmitones, los platos destinados al refectorio del soberano y al comedor del servicio; (c) los domésticos de la bodega se encargaban de suministrar agua de calidad a la cocina y de limpiar los contenedores correspondientes.

En palacio funcionaban dos comedores, el real y el de los criados. Cada uno disponía de servicio propio. En estos dos ámbitos trabajaban: (a) los escuderos portaescudillas y los escuderos portaplatos, que trasladaban, desde la cocina a los refectorios, las escudillas y los platos; (b) los trinchadores, que cortaban la carne y el pescado; (c) los botelleros, que preparaban las bebidas, y los coperos, que las distribuían por las mesas; (d) el menudero, que garantizaba un ritmo uniforme en la aparición en la mesa de las distintas pasadas y bebidas; (e) el barredor y el recogedor del menaje, que limpiaban los dos comedores, recogían las piezas de metal de las mesas y las lavaban. El soberano disfrutaba, en el tinelo, de servicio exclusivo; a su mesa, por razones de seguridad, solo tenían acceso el copero, el trinchador mayor y el mayordomo.

El mayordomo coordinaba también el funcionamiento de las cocinas y de los comedores de palacio y diseñaba los menús que allí se servían, una tarea bastante delicada, ya que debía hacerse con criterios no solo gastronómicos, sino también dietéticos, morales y estéticos. En la mesa real debía regir una cierta templanza, que favoreciera la salud del cuerpo y del espíritu,45 de acuerdo con unas nuevas pautas de «comensalidad» que anteponían el autocontrol a la bulimia sistemática y la selección a la agregación de platos

El gobierno de un reino, en la Baja Edad Media, exigía el desplazamiento del soberano por los distintos territorios que lo integraban. La corte viajaba siempre con el máximo nivel de confort posible. El botellero mayor, el subbotellero, los botelleros comunes, un panadero mayor, un panadero común, un cocinero real, un cocinero común, el comprador, el subcomprador y un repostero mayor la precedían, para ordenar los preparativos necesarios y garantizarle unos servicios de calidad cuando llegara a destino.

5.3. Finalidades de las ordenanzas de la casa y corte del rey

Las normativas que regían el comedor real eran el resultado de la interacción de varios factores y perseguían objetivos igualmente distintos. Dimanaban, en primer lugar, de la necesidad de proteger al monarca de los peligros de envenenamiento, intoxicaciones alimentarias y atentados; del afán de crearle un círculo de seguridad, que incluyera no solo todas las comidas, sino incluso todas las hostias consagradas de la comunión.46 Cada oficial de la cocina y el refectorio reales, antes de librar cada pasada y cada bebida al doméstico siguiente en la cadena de servicio, debía probar cada uno de los componentes ante su superior inmediato. Este control jerarquizado de la salubridad de los alimentos culminaba en los tres oficiales que tenían acceso directo a la mesa real: el mayordomo, el copero y el cortador mayor, que solo podían colocar respectivamente los platos y las escudillas, las copas y el pan después de haber probado, bajo la mirada atenta de los comensales, el contenido o las rebanadas.

Desconfiando de la lealtad genérica que les prometían los súbditos en el momento de la coronación, tanto Jaime III de Mallorca como Pedro el Ceremonioso exigían a los servidores de la cocina y del comedor, antes de asumir el cargo, un juramento personal de fidelidad, cuya fórmula variaba según la naturaleza y las competencias específicas de cada oficio. Con el fin de erradicar la corrupción en palacio, ambos monarcas establecieron en sus respectivas ordenanzas sistemas eficientes de control contable: todos los domésticos que administraban dinero debían rendir cuentas periódicamente al escribano de ración, que anotaba en el registro las cantidades entregadas y los gastos efectuados.

Las ordenanzas, finalmente, tampoco eran ajenas a la funcionalidad del ritual, al afán de los monarcas por consolidar la autoridad y el prestigio de la corona mediante un nivel de ostentación refinada, inalcanzable para la alta nobleza, y a unas nuevas corrientes estéticas que priorizaban el decoro y las buenas costumbres.

6. El ritmo, la composición y el ritual de las comidas reales ordinarias y festivas

El rey, en la Baja Edad Media, hacía las comidas cotidianas acompañado de un restringido cortejo de parientes y amigos, en un comedor privado, de dimensiones suficientes para garantizar el confort de los comensales, pero bastante más reducidas que las del tinelo. La mesa de los poderosos había perdido el carácter de ámbito unificador de la sociedad que había tenido en los siglos XII y XIII para convertirse en un espacio de segregación, de exclusión de muchos, de exaltación de una minoría.

¿Cuántas comidas se efectuaban diariamente en palacio y a qué horas? Según Francesc Eiximenis, los catalanes comían normalmente dos veces al día.47 El rey, como sus súbditos, almorzaba al mediodía y cenaba al atardecer, un horario que entonces regía también en la mayoría de los refectorios palatinos occidentales. Durante el verano, cuando el día era más largo, las dos comidas principales solían complementarse con un desayuno, a primera hora de la mañana, y una merienda, a media tarde. Consistían en fruta del tiempo o un trocito de queso o de carne, acompañados de un trozo de pan y una copa de vino. Algunas veces, el soberano, antes de acostarse, se hacía servir incluso un pequeño refrigerio en el dormitorio, la «remenja» («colación»), integrado por fruta y vino. Francesc Eiximenis critica, por razones morales, estas comidas complementarias, porque las considera modalidades del pecado de gula.48

El almuerzo, tanto en la mesa del rey de Mallorca como en la del soberano de la Corona de Aragón, constaba, los días ordinarios, de dos pasadas «de volateria o de carns grosses» («de aves o de carnes grandes»), a las que podía añadirse un entremés o, durante el verano, un entrante y un último plato de fruta fresca.49 Las distintas modalidades de carnes aparecen, tanto en el comedor privado como en el tinelo, de acuerdo con un ritmo estacional: las gallinas y el cerdo fresco, en invierno; los pollos, las ocas, el carnero y el cabrito, de Pascua a San Andrés.50 Todas estas viandas se cocinaban con tocino, la grasa de cocción más prestigiada gastronómicamente en la época. Para garantizar al soberano y a su cortejo una cierta variedad, una de las mencionadas pasadas estaba integrada por carnes guisadas y la otra, por carnes asadas.51 La cena, más frugal y ligera que el almuerzo, consistía en una pasada única de carne, acompañada, en algunos casos, de un complemento de composición no especificada, que en verano solía ser de fruta fresca.52

En la mesa real, los días laborables todos los comensales comían platos selectos y bien presentados, pero de calidad y magnitud diferentes: los caballeros y los prelados recibían viandas por valor de cuatro raciones; los príncipes, arzobispos y obispos, por valor de seis y el soberano, por valor de ocho.53 Sin embargo, ni las Leges palatinae ni las Ordinacions de la casa i cort especifican la composición en especie o el valor en metálico de esta unidad de cuenta. La vajilla usada para cada comensal variaba también –como se verá más adelante– de acuerdo con su categoría social.

Cuando el monarca compartía mesa con un embajador o un invitado importante, el menú incluía tres pasadas de carne, un entremés y un postre de dos frutas del tiempo o barquillos y hipocrás,54 todo de una calidad y presentación especiales. Uno de los objetivos de estas comidas era reafirmar y difundir el poder y la cultura gastronómica del anfitrión.

La fruta dulce, a pesar de los recelos que continuaba suscitando entre los representantes más cualificados de la medicina universitaria de la época,55 aparecía a menudo en la mesa real, donde sus cualidades organolépticas y estéticas eran muy apreciadas por los comensales. Variaba a lo largo del año, de acuerdo con el ritmo estacional. Las peras, las brevas, las cerezas, los albaricoques y las ciruelas formaban parte de muchos menús primaverales; la diversidad alcanzaba su cota máxima durante el verano, cuando se añadían los melocotones, los melones y las manzanas; la uva, los higos y las manzanas tardías alegraban las comidas de otoño; en invierno, la oferta tocaba fondo y quedaba restringida a la fruta seca, ya que las únicas naranjas que se conocían entonces eran las amargas.56 Una solvencia económica sin parangón permitía a la corte proveerse de fruta fresca no solo en el mercado local, sino también en los de todos los reinos, en las áreas de producción de variedades de especial calidad, donde eran adquiridas y enviadas a palacio por los funcionarios fiscales correspondientes.57

En la mesa real, como en las de la alta nobleza, los distintos platos iban acompañados sistemáticamente de pan y vino de calidad. El pan era siempre blanco, elaborado con harinas finas de los mejores trigos candeales. La gama de los vinos era bastante amplia: iba desde los tintos y blancos de alta calidad hasta los dulces y aromáticos, como la malvasía o el moscatel. Todos se seleccionaban cuidadosamente en todo el mercado interior de la Corona de Aragón.58 Los vinos extranjeros estaban representados por los «griegos» y calabreses, que se adquirían normalmente en Nápoles.59

La mesa se cubría con unos manteles de lino, generalmente decorados con las armas del soberano. Encima de los primeros se colocaban otros más estrechos, para que los comensales pudieran limpiarse los labios y las manos. En la mayoría de cortes europeas, el soberano ya disponía de servilleta propia. Sobre los manteles se colocaban, primero, los saleros y las cucharas; después, las copas de vino y el pan y, finalmente, las escudillas y los platos llanos. La calidad y la magnitud de las piezas del menaje asignadas a cada comensal variaban según su rango: a los comensales de cualquier estamento que viajaran a caballo les correspondían escudillas y platos de plata y copas de plata no doradas; a los caballeros, abades y priores, platos y escudillas de plata y copas de plata dorada, más grandes que las de los anteriores; a los soberanos, cardenales y príncipes herederos, platos llanos cubiertos, que reducían la pérdida de calor y evitaban la contaminación del contenido durante el traslado. Al final de la comida todos los comensales recibían el agua para lavarse las manos en bacía y jarrón de plata.60

En las comidas ordinarias del soberano regía una estricta etiqueta, que reducía considerablemente la espontaneidad de palabra y gesto entre los comensales. El comportamiento en la mesa real exigía un largo aprendizaje que se iniciaba en la adolescencia. Desde finales de la Edad Media, los preceptores de los futuros cortesanos dispusieron de tratados específicos para enseñarles a comportarse con elegancia en este ámbito tan restringido y exigente. Sobre ellos, Norbert Elias y José Luis Martín han hecho sendas antologías breves pero selectas.61

7. La escenografía, la composición y el ritual de los banquetes cortesanos

Las comidas reales cotidianas, restringidas e íntimas, contrastaban con los banquetes, que, desde principios del siglo XV, ya no eran solo diversión y fiesta, mera expresión puntual de lujo, sino que habían asumido además una importante función política y diplomática. Se habían convertido en una manifestación del poder político, la potencia económica, la cortesía, la cultura gastronómica y la formación estética del anfitrión. Constituían uno de los medios principales de los que disponía el soberano para reafirmar su preponderancia sobre la alta nobleza, reducir los recelos que suscitaba en los colectivos privilegiados su creciente autoritarismo y resolver los enfrentamientos que a menudo surgían entre los poderosos. Asimismo, se habían convertido en una manifestación de un poder «débil» pero efectivo, que el monarca utilizaba tanto para impresionar a los soberanos y los delegados extranjeros, en las entrevistas reales, las embajadas o las negociaciones de paz, como para formular simbólicamente reivindicaciones políticas y económicas.

Los banquetes reales se habían transformado en acontecimientos complejos, que combinaban siempre tres aspectos: (a) la gastronomía, con la riqueza y la cuidada presentación de los platos; (b) la representación, con los espectáculos que se ejecutaban entre las distintas pasadas, la decoración del tinelo y las mesas, y la calidad y el colorido de los vestidos de los asistentes, y (c) la política, por el hecho de visualizar y hacer comprensibles para los comensales mensajes complejos de naturaleza diversa. Constituían diversiones emocionantes, justificadas por el calendario festivo o por un acontecimiento de gran importancia. Los soberanos catalanoaragoneses, antes de 1340, ya celebraban con un ágape las grandes festividades del calendario litúrgico.62 Los nacimientos, las coronaciones, las bodas y las defunciones del soberano y de sus familiares directos generaban también banquetes, así como las entrevistas reales, las negociaciones diplomáticas, la convocatoria de una campaña, los éxitos militares o las conquistas territoriales. La preparación de estos festines era siempre larga y compleja. La recogida de las viandas, algunas de las cuales de procedencia lejana,63 y la selección de los invitados requerían recursos, esfuerzos y tiempo.

Una de las contribuciones más importantes al esplendor de los banquetes cortesanos, la aportaron paradójicamente los duques de Borgoña, descendientes de una rama colateral de la dinastía Valois. En el segundo tercio del siglo XV, administraban, en calidad de vasallos honrados del rey de Francia y del emperador germánico, un amplio conjunto de territorios dispersos y lingüísticamente heterogéneos, ubicado en el corazón de Occidente, entre el valle bajo del Saona y Frisia, que les proporcionaba un nivel de rentas superior al de la mayoría de los monarcas europeos coetáneos. Aprovechando la última fase de la guerra de los Cien Años, desarrollaron, con el apoyo tácito de Inglaterra, una política exterior orientada a la rotura de todos los vínculos de vasallaje y a la creación de un estado soberano. Para dar credibilidad a su proyecto, se esforzaron por enlazar con las familias reales de los Avís portugueses y de los Plantagenet ingleses y organizaron una corte fastuosa, regida por una etiqueta muy estricta, en la que trabajaron algunos de los artistas flamencos más innovadores de la época. El mecenazgo artístico y la mesa fueron dos de los elementos que contribuyeron al prestigio de la corte de Borgoña a escala europea. Los banquetes ofrecidos por los «Grandes Duques de Occidente», bien descritos por numerosos cronistas, pronto se convirtieron en el modelo de la elegancia y de la gastronomía; su reglamentación minuciosa fue adoptada en las cortes de Inglaterra y Francia, antes de 1450, y de España, desde 1516.64

7.1. Cinco banquetes paradigmáticos

En este prólogo se analizarán tres banquetes celebrados en los territorios ibéricos de la Corona de Aragón en la Baja Edad Media, ofrecidos por un legendario conde Ramón Berenguer de Barcelona, la reina Sibila de Fortiá y el rey Fernando de Antequera. Para poder comprobar si eran representativos o no de los que se hacían en aquella época en toda la Europa occidental, se compararán con dos exteriores, uno meridional y otro septentrional, organizados por el cardenal Pietro Riario, en Roma, y por el duque Felipe el Bueno de Borgoña, en Lille.

Pere Miquel Carbonell, en sus Cròniques d’Espanya («Crónicas de España»),65 describe, hacia 1450, el festín cortesano que ofreció, en Barcelona, el «bon comte Ramon Berenguer» («buen conde Ramón Berenguer») a una emperatriz alemana. El pasaje forma parte de una de las leyendas medievales catalanas, según la cual un conde de la primera mitad del siglo XII, Ramón Berenguer III o Ramón Berenguer IV, habría exculpado a la dama de la acusación de adulterio mediante un combate singular. El emperador la envió poco después a Barcelona a la cabeza de un selecto séquito para agradecer el gesto a su salvador. El conde consideró adecuado ofrecer un banquete a la ilustre visitante a la altura de su soberbio linaje.66

Sibila de Fortiá fue la cuarta esposa de Pedro el Ceremonioso; aunque el matrimonio se había efectuado en 1377, la coronación tuvo que posponerse casi cuatro años por la firme oposición de un sector de la corte, encabezado por el heredero, el infante Juan, y su esposa, Violante de Bar. El banquete se celebró el 30 de enero de 1381 en el palacio de la Aljafería de Zaragoza, como era habitual.67

Fernando de Antequera, primer rey de la rama catalanoaragonesa de la dinastía Trastámara, no había llegado al poder por disposición testamentaria del soberano anterior, sino por elección de nueve compromisarios seleccionados por las cortes de los distintos estados de la confederación. Estas circunstancias políticas especiales no fueron ajenas a la insólita solemnidad con la que el nuevo soberano rodeó su coronación pospuesta. El banquete68 se celebró también en el palacio de la Aljafería de Zaragoza, el 11 de febrero de 1414. De los vistosos espectáculos y las numerosas pasadas con que fueron obsequiados los comensales, nos ha llegado una meticulosa descripción en la crónica de Álvar García de Santa María.69

En junio de 1473, el cardenal Pietro Riario, sobrino del papa Sixto IV, dio en Roma un banquete en honor a la futura duquesa de Ferrara, Leonor de Aragón, hija de Fernando I de Nápoles, que incluyó una descripción bastante detallada del festín en una carta dirigida a su confesor, que ha sido editada.70 La comilona, según las fuentes coetáneas, fue digna de un papa.

El banquete del Faisán fue organizado en Lille el domingo 17 de febrero de 1454 por Felipe el Bueno para agasajar a un cardenal que había ido a la ciudad para anunciar la convocatoria pontificia de una cruzada. El anfitrión aprovechó la francachela para requerir la participación de la nobleza borgoñona en la reconquista de Constantinopla, que acababa de caer en poder de los turcos.71 El acontecimiento, por la aparatosidad de los espectáculos y la calidad de los platos, provocó un fuerte impacto entre los asistentes, como se desprende de los relatos de dos de los cronistas oficiales, Mathieu d’Escouchy y Olivier de la Marche.72

7.2. La selección y la colocación de los asistentes

En el siglo XV, los banquetes cortesanos reunían periódicamente alrededor del anfitrión amplios conjuntos de personas de rango muy distinto; implicaban, en todas partes, una agregación social transitoria, una «transversalidad estamental» efímera. En ellos participaban miembros de las altas jerarquías eclesiásticas y nobiliarias, representantes de las ciudades y villas reales, y un conjunto de personas de categoría social intermedia, seleccionadas mediante un criterio ético, por su fama de honradas.73 Es poco probable que miembros de los colectivos pobres y marginales fueran invitados a la comida, solo debían de participar en ella como espectadores. Las ordenanzas no especifican la magnitud relativa de las distintas representaciones sociales.

Los numerosos invitados eran bien recibidos, «cada uno según su stado y condición».74 El banquete constituía una esmerada representación multitudinaria y casi litúrgica, que involucraba al conjunto de la sociedad. El anfitrión y sus invitados asumían la condición de actores. Una buena parte de la población local actuaba como público, abandonaba sus tareas cotidianas y se concentraba en el entorno del palacio para poder contemplar un acontecimiento extraordinario e inolvidable. A menudo, estas horas de fascinación y recreo debían de constituir, para los estamentos populares, la principal contrapartida a su concurso económico a la financiación del acontecimiento.

El incremento continuado de comensales acabó superando la capacidad de los amplios tinelos y obligó a instalar mesas en otras dependencias del palacio real, incluso en los atrios, bajo construcciones efímeras de madera. Los invitados tenían que distribuirse por los diferentes ámbitos, de acuerdo con su respectivo rango. El anfitrión presidía el banquete desde el centro de una mesa elevada, situada en la cabecera del tinelo mayor, rodeado por un conjunto de símbolos de poder para que atrajera la mirada de los demás comensales.75 Su figura era resaltada por un baldaquín, una iluminación intensa, unos manteles gruesos, una concentración de piezas de vajilla y una atención preferente de los servidores. Este proceso de exaltación simbólica del anfitrión acabó confinándolo en una mesa exclusiva, para aislarlo del resto de comensales.76 En el banquete del Faisán, el duque Felipe el Bueno aún compartió la mesa de honor con sus familiares directos; quiso aparecer como cabeza de un grupo familiar extenso y poderoso.77

Los invitados de mayor rango ocupaban las mesas inmediatas; los miembros de la nobleza eran distribuidos por otras mesas situadas también dentro del tinelo mayor, pero a un nivel inferior.78 Todos estos comensales, desde sus lugares respectivos, podían contemplar el comportamiento del anfitrión, los desplazamientos de los sirvientes y los espectáculos que ritmaban el banquete. Había igualmente ámbitos complementarios, presididos por un familiar del anfitrión, cada uno con su propio maestresala, por los que se distribuía el resto de invitados de acuerdo con su categoría social. Los invitados consumían, pues, platos diferentes en ámbitos distintos. La cohesión del banquete derivaba más del tiempo que del espacio, es decir, más de la sincronía con la que llegaban las sucesivas pasadas a las mesas que de la contigüidad de los comensales al anfitrión, muchos de los cuales ni siquiera lo veían durante el ágape.

7.3. El menaje de mesa

Los banquetes cortesanos exigían un amplio y rico menaje de mesa, que incluía manteles y servilletas, vajilla y cubertería. Las mesas se cubrían con varios manteles de lino, tantos como pasadas debía incluir la comida, ya que después de cada una se retiraban aquellas telas sobre las que se habían colocado directamente los platos. En la Baja Edad Media, todos los monarcas europeos poseían una vajilla de metales preciosos, que exhibían en las comidas como señal de poder.79 Las vajillas de los últimos reyes catalanoaragoneses han quedado reflejadas en varios inventarios.80 Por proximidad cronológica, hemos optado por analizar la de Alfonso el Magnánimo. El soberano disponía de una cantidad considerable de platos, escudillas, vasos, tazones, vasijas, copas y jarros. La mayoría de estas piezas eran de plata blanca o dorada; solo en algunas escudillas, vasos y jarros los metales preciosos se combinaban con el cristal o la madera fina.

Las referencias a los cubiertos son mucho más escasas. En el inventario del Magnánimo solo aparecen tres cucharas de plata dorada, dos cuchillos franceses con mango de plata y otros dos con mango de plata dorada. No sabemos a qué se debe esta exigüidad. ¿Puede que la mayor parte de las piezas estuvieran hechas de metales demasiado poco valiosos para incluirlas en el inventario? ¿Cada comensal traía su propio cuchillo? Ambas hipótesis parecen poco verosímiles, teniendo en cuenta el nivel de lujo que imperaba entonces en la mesa de palacio. ¿Se mantenía todavía entre la familia real y sus invitados la costumbre de comer con los dedos? Sin embargo, no falta una «broca d’argent daurada amb dues puntes» («tenedor de plata dorada con dos puntas»), que era un tenedor grande que el trinchador utilizaba para sujetar la pieza de carne en el momento de cortarla.

La sal aparecía en la mesa del Magnánimo en recipientes especiales, de formas fantasiosas. El exotismo de algunos saleros provenía de su estructura singular, consistente en un pie de plata que soportaba tanto una cáscara animal o vegetal como un vaso de cristal. En la mesa real nunca faltaba la nave, un recipiente de plata en forma de barco, un poco más grande que el salero, en el que el soberano depositaba las sobras de cada plato. En el banquete borgoñón del Faisán se estrenó un conjunto de naves, carabelas y barcos de plata, adornados con el escudo de armas del duque Felipe el Bueno, que fueron distribuidos estratégicamente por todas las mesas del tinelo, al alcance de los invitados.

Los comensales, antes de empezar el banquete, entre cada pasada y después de los postres, se lavaban las manos; por tanto, la vajilla real debía de incluir jarros y bacías de plata. Estos jarros se distinguían de los destinados a servir el vino por su tamaño más reducido y por la ubicación del pico en la parte inferior.

Los recipientes vinarios, las bandejas, los jarros y los aguamaniles, antes de ser utilizados, y los platos y escudillas sobrantes, eran cuidadosamente colocados en un mostrador, situado en un lugar bien visible del tinelo,81 para que los invitados pudieran admirar el conjunto antes de sentarse a la mesa. Durante la comida, en los intervalos que separaban las pasadas, los comensales podían examinar detenidamente cada una de las piezas de la vajilla que utilizaban. El menaje de mesa de metales preciosos tenía para los miembros de la familia real un gran valor económico y simbólico; constituía un potente indicador de riqueza, poder y buen gusto. De la importancia que le concedían es un buen testimonio el hecho de que algún soberano regalara copas de oro e incluso una vajilla completa de plata a algunos de sus familiares directos.82

7.4. El número y la composición de las pasadas

En todas partes, el rango de los invitados de los banquetes cortesanos no solo condicionaba el lugar que se les asignaba, sino que también repercutía en la calidad del menú que recibían y en la forma en la que les era servido.83 Tanto en la corte mallorquina como en la catalanoaragonesa, las normas que regulaban la estructura de las comidas ordinarias no se aplicaban a los banquetes.84 Las ordenanzas de Pedro el Ceremonioso asignan al soberano, al primogénito y a los cardenales viandas por valor de veinte raciones; a los príncipes, patriarcas y arzobispos, por valor de dieciséis; a los obispos y familiares colaterales del monarca, por valor de doce, y al resto de prelados y a los caballeros, por valor de ocho.85 Esta jerarquización de los platos servidos a los miembros de los distintos estamentos era un rasgo común de los banquetes pontificios y reales de la época.86 Aun así, los menús experimentaban, respecto a los de los días normales, un incremento cuantitativo y cualitativo considerable para todos los comensales, aunque de un alcance variable según el rango de cada uno: el aumento del valor oscilaba entre el 150 %, para el soberano, y el 100 %, para los caballeros.

Los banquetes implicaban siempre una multiplicación de las pasadas y de los entremeses. En Italia, el número de pasadas podía llegar a diez, precedidas por los correspondientes entremeses.87 Según Bartolomeo Sacchi, más conocido como Platina,88 los festines pontificios constaban de dos entrantes, uno de fruta del tiempo y de ensaladas de hortalizas finas crudas, y el otro de confites; de dos pasadas, una de carne y otra de pescado, y unos postres de frutas o quesos.89 La documentación romana coetánea demuestra que Platina solo codificó la praxis vigente entonces en Roma: el banquete ofrecido en 1473 por el cardenal Pietro Riario a Leonor de Aragón se inició con dos entrantes, de confites, pasteles y fruta, que los invitados comieron de pie; una vez sentados a la mesa, disfrutaron de tres pasadas, de carne, de pescado y de caza; los postres consistieron en frutos secos y confites.90

Los platos que integraban cada pasada aparecían en la mesa simultáneamente, para que cada comensal los pudiera elegir y ordenar según sus preferencias personales. En el banquete del Faisán, cada pasada, según el cronista Mathieu d’Escouchy, incluyó cuarenta y cuatro platos,91 cantidad que parece excesiva. Esta estructura del menú, que se ha denominado «a la francesa», fue habitual en Europa hasta bien entrado el siglo XIX. Con el término entremés se designaban entonces los pequeños platos que aparecían en la mesa durante los espectáculos que ritmaban la comilona.

A finales de la Baja Edad Media un banquete cortesano era una demostración de poder económico, cultura gastronómica y consumismo elegante, un festín para los sentidos. Los monarcas, príncipes, pontífices y cardenales, en consecuencia, invertían sumas importantes en equipar la cocina y el comedor de palacio y en confiarlos a profesionales cualificados, capaces no solo de satisfacer su neofilia gastronómica y de sorprender a sus invitados con creaciones insólitas, sino también de diseñar una escenografía lujosa y de servir los platos con distinción.

El menú de los banquetes era más extenso que los dominicales e integraba platos más selectos, con ingredientes más caros, preparaciones más complejas y presentaciones más atrevidas. El elemento central eran las carnes finas. Las fuentes coetáneas acreditan que en todas partes los pavos reales, los cisnes, los faisanes y los capones constituían, desde mediados del siglo XIV, el ornamento y el símbolo de distinción en las mesas de los príncipes seculares y eclesiásticos, donde tampoco faltaban las garcetas, las grullas, los chorlitos, las perdices, las cercetas y los patos. Con caza de pluma, cocineros altamente cualificados preparaban platos espectaculares destinados a impresionar a los comensales, a alegrarles no solo el gusto y el olfato sino también la vista. El segundo nivel de valoración gastronómica correspondía a las aves de corral, capones, ocas y gallinas. Ambos tipos de aves se solían servir asados en los banquetes, cosa que permitía sacar las aves enteras a la mesa, con buena parte de su atractivo plumaje casi intacto o bien recubiertas con panes de metales preciosos. Estas aves, «que semblaven vives» («que parecían vivas»), según la expresión del cronista borgoñón Olivier de la Marche, formaban parte, antes que nada, de un decorado excepcional, concebido para exaltar el poder y el buen gusto de una estirpe real, y estaban reservadas al soberano, a sus familiares y a los representantes de las altas clerecía y nobleza. El resto de comensales recibían asados preparados con carnes menos selectas, de elaboración más sencilla y presentación menos vistosa. Por debajo de los animales de pluma se situaba en la consideración gastronómica de la época la ganadería menor y mayor, representada en los banquetes solo por las partes más caras del carnero y de la ternera.

Los numerosos invitados del buen conde Ramón Berenguer de Barcelona fueron obsequiados con asados y guisados de una amplia gama de carnes, que iba desde las blancas y suaves de capones, faisanes, perdices, gallinas y todo tipo de aves, hasta las rojas y consistentes de carnero y ternera. Se les ofrecieron también numerosos platos de cuchara, como el manjar blanco, arroces y fideos. En los postres, fruta, confites y otros dulces. Todo acompañado de buen pan blanco y vinos selectos.92 Pere Miquel Carbonell sitúa este banquete en la primera mitad del siglo XII, pero le asigna un menú procrónico, ya que el arroz y los fideos no se incorporaron a la alta cocina catalana hasta aproximadamente el 1300. El cronista, a la hora de detallar los platos que lo integraron, se inspira en su propio presente, en los menús de la corte catalanoaragonesa de mediados del siglo XV. Los invitados del cardenal Riario disfrutaron también de dos pasadas de asados, una de aves y otra de caza de pelo.93

En el banquete de la coronación de Sibila de Fortiá, el clímax lo marcó un pavo real con la cola extendida, acompañado de otras aves forradas con láminas de oro y de plata; los cocineros habían colocado sobre el pecho del pavo real un pergamino con una glosa aconsejando a la reina que lo consumiera elegantemente, «segons bona usança de les corts d’Anglaterra i de França» («según buena usanza de las cortes de Inglaterra y de Francia»).94 Esta recomendación demuestra que, en el último cuarto del siglo XIV, todos los tinelos reales occidentales ya compartían unos mismos criterios gastronómicos y estéticos, lo cual indica que las innovaciones en estos campos circulaban rápidamente, difundidas por embajadores y viajeros.

Todavía más fastuoso que el anterior fue el banquete de la coronación de Fernando de Antequera; las insólitas circunstancias políticas que rodearon su subida al poder no fueron ajenas a la solemnidad jamás vista con la que el nuevo soberano preparó su pospuesta coronación.95 Dedicó una cantidad considerable de recursos a renovar y equipar los tinelos, las cocinas y los salones del viejo alcázar de la Aljafería.96 Las complejas y largas ceremonias fueron reportadas con bastante precisión por el mencionado Álvar García de Santa María.97 En cuanto al banquete, ofrece bastantes más detalles de los espectáculos que de las pasadas y los platos que lo integraron, una actitud muy frecuente entonces entre los autores áulicos occidentales.98 Especifica que constó de numerosas pasadas, pero solo detalla la composición de dos. La primera consistió en pavos reales asados con el cuerpo forrado de hojas de oro, las colas abiertas y el cuello alzado, donde se había pegado la divisa del soberano. La segunda incluyó capones asados, pasteles dorados y pasteles que contenían aves vivas.99

Los registros de la Cancillería Real compensan la concisión del cronista y aportan bastante información sobre los platos que integraron las otras pasadas y la procedencia de sus ingredientes. Los sesenta y siete pavos reales fueron adquiridos en varias comarcas del reino de Valencia; los capones y las gallinas, en el condado de Urgel, y las perdices fueron cazadas en distintas localidades del Alto y el Bajo Aragón: en Escatrón, Caspe, Montalbán, Teruel, Daroca, Calatayud, Tarazona, Ejea y Uncastillo. Se compraron también cantidades considerables de arroz y fideos, para los platos de cuchara, y de frutas para los entrantes y los postres; estos tres últimos alimentos fueron aportados por mercaderes sarracenos valencianos.100

Los asados, durante la Baja Edad Media y el Renacimiento, seguían gozando de un gran prestigio gastronómico en todo Occidente: a los invitados del cardenal Riario y de Felipe el Bueno también se los sirvieron, de animales tanto de pluma como de pelo.101 Estos platos salían a la mesa acompañados siempre de salsas especiadas, en las que los cocineros reales demostraban su dominio del oficio, su creatividad y su capacidad de innovación. En la corte catalanoaragonesa, los asados aparecían inmediatamente después de los entrantes, como primera pasada, antes de los platos de cuchara, respetando una tradición profundamente arraigada y que no compartían las otras cortes europeas.102

Otros seis elementos también indispensables de los banquetes reales catalanes bajomedievales eran el arroz y los fideos, los confites, la fruta, los entremeses y las esculturas comestibles. Los dos primeros alimentos formaban parte del legado alimentario islámico; en el siglo XV constituían dos productos caros y estaban rodeados todavía de un halo de exotismo. Con sémola de arroz y carne de gallina se elaboraba el manjar blanco, una sopa dulce que se convirtió en una de las principales aportaciones de la alta cocina catalana a la gastronomía europea bajomedieval. Los cocineros romanos del cardenal Riario no debían de dominar todavía estos dos ingredientes, ya que los platos de cuchara que aparecieron en la mesa fueron sopas de almendras.103

Los confites abrían y cerraban el menú. Los preparaba el especiero real en palacio. Se elaboraban con frutas maceradas en jarabes de agua con azúcar o con miel.104 Dos meses antes de la coronación de Fernando de Antequera, el especiero real Guillem Cassanyes se trasladó a Zaragoza para preparar los confites del banquete; a esta prolongada tarea se consignó una buena parte de las seis cargas de azúcar siciliano que el soberano había adquirido al mercader barcelonés Guillem de Fonollet.105 En el banquete del cardenal Riario, los confites también tuvieron un papel importante en los entrantes y en los postres ,y algunos se sirvieron decorados con el escudo del anfitrión.106

La fruta dulce, fresca o en compota también se servía al principio del banquete, para estimular el hambre. Las frutas ácidas (peras verdes, granadas y membrillos) y los frutos secos (nueces, avellanas, almendras, castañas y pistachos) se reservaban, en cambio, para los postres, cuyo objetivo era cerrar el estómago y facilitar la digestión. Para el banquete de la coronación de Fernando de Antequera, que se celebró en pleno invierno, solo se pudieron comprar partidas de naranjas, limones, cidras y limas, en Valencia; una buena parte de estos cítricos, por su sabor predominantemente ácido, debió de destinarse a la elaboración de salsas, pasteles y confites, pero algunos también debieron de servirse adobados con almíbar. Los invitados del banquete estival del cardenal Riario fueron obsequiados, en cambio, con granadas confitadas en los entrantes; con cerezas como acompañamiento en la pasada de pescado; con naranjas en almíbar en los entremeses, y con almendras y nueces verdes en los postres.107

Los entremeses se caracterizaban, desde el punto de vista gastronómico, por una gran diversidad de componentes, que podían ir desde gelatinas de carne o de pescado hasta civet de aves, pasando por los pasteles de carnes finas.108 Sin embargo, compartían una característica: eran pequeños bocados que podían comerse sin mirar, distraídamente, para que los comensales pudieran concentrarse en la contemplación de las representaciones o de las danzas.109 Como su nombre indica, normalmente se servían entre las pasadas. En el banquete del cardenal Riario, esta función la asumieron unos buñuelos de saúco y unos pasteles de mazapán.110

Los cocineros, para impresionar a los comensales, elaboraban con pasta esculturas comestibles, con las que se decoraban las mesas. En el banquete de la coronación de Fernando de Antequera se sirvieron «pasteles de diversas aves vivas» que «salieron volando por la sala» cuando se rompieron las jaulas efímeras que las retenían para distribuir los trozos entre los comensales.111 En estas vistosas creaciones las cualidades organolépticas se supeditaban a la consistencia de las estructuras y al diseño del conjunto, ya que se trataba sobre todo de divertimentos espectaculares destinados a complacer más los ojos que el paladar de los comensales. En Borgoña, las esculturas efímeras, los entremets de peintrerie, alcanzaron a mediados del siglo XV una extraordinaria complejidad técnica, incorporaron autómatas accionados por fuerzas hidráulicas o mecánicas y llegaron a ser gradualmente incomestibles.112 Esta evolución explica, en parte, el hecho de que la palabra entremés también designara, desde entonces, los espectáculos que se intercalaban entre las pasadas de los banquetes.

La bebida estaba integrada por vinos de alta gama, tintos y blancos, tanto de producción nacional como de importación. Fernando I consignó al banquete de su coronación seis botas del «millor i més fi vi grec que es pogués trobar a Nàpols» («mejor y más fino vino griego que pudiera encontrarse en Nápoles») y dos botas de malvasía siciliana. A pesar de las precauciones tomadas por los transportistas, una parte de estas costosas bebidas se estropeó durante la travesía y tuvo que ser sustituida por espirituosos autóctonos de alta gama.113 En los entrantes solían servirse vinos dulces y malvasías; en los postres, hipocrás, una bebida singular compuesta de vino, miel, pimienta, canela, jengibre y clavo. Los vinos tintos y blancos, en cambio, acompañaban las pasadas fuertes de la comida, los platos de carne y de pescado.

7.5. La decoración del espacio

Un banquete cortesano no era solo un conjunto




7.6. Los espectáculos y la música
























8. Conclusiones
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