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DE LA TERRA A LA TAULA

Com que es tracta de contar la historia real de la paella, cal
aclarir que en el principi fou I'arros. A I'arros se li atribueix
un origen meravell6s. No debades els antics llibres sagrats
diuen que l'arros fou la creacié d’un déu. Cal comengar,
doncs, pels origens millenaris de 'arros, uns origens creats
per dues tradicions provinents de I’Orient: la biblica i la
hindu.

Segons el llegendari sorgit de la Biblia, els cereals son un
do de Déu, Jahve, qui permeté que Noe en guardara les lla-
vors per sembrar-les després del diluvi: creixeu i multipli-
queu-vos. Abans de morir, I'ancia patriarca oferi aquests
grans, basics per a ’'alimentacié dels humans, i els reparti
entre els tres fills: Sem, Cam i Jafet. Al primogenit, Sem, li
pertoca I'arros; a Cam, el mill; i a Jafet, el blat. Es a dir, un
cereal distint a cada continent del mén antic: Asia i I'arros,
per als descendents de Sem; Africa i el mill, per als de Cam;
Europa i el blat, per als de Jafet. Aixi es repartia la terra
emergida del diluvi i es garantia la subsisténcia dels hu-
mans. L’arros, segons la llegenda biblica, quedava unit a la
cultura semitica.
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EL LLIBRE DAURAT

L’altra tradicio religiosa és la hindu. Segons aquesta tra-
dicio, fou Xiva, déu de la reproduccio, qui crea una criatura
tan bonica que li posa de nom Retna-Dumila —que significa
‘joia lluent’— i la volgué esposar. Ella, capriciosa com solen
ser les criatures agraciades pels déus —ignoren que la bellesa
és un do efimer—, exigi, abans d’acceptar-lo com a espos, un
menjar que li resultara sempre plaent i que no li produira
mai desgana. Xiva no sabia, tot i ser un déu, com satisfer el
desig de 'amada, ni com assaciar-li 'apetit, i envia un vailet
ala terra a buscar aquesta menja. Arribat al pais dels homes,
el jove oblida I'encarrec que se li havia encomanat.

El temps passava i el missatger no tornava amb 'aliment
que satisfera els delers de Retna-Dumila. Tant insistia la be-
lla estimada que Xiva —déu també destructor—, en una rau-
xa colerica la fulmina amb un llamp. Després mana que en
soterraren les despulles, i en decreta el dol de rigor. Els nu-
vols endolats que 'acompanyaven en el soterrament comen-
caren a plorar una pluja calida. La terra s’inunda de dolces
i amoroses llagrimes. Quaranta dies després, el guardia que
custodiava la tomba de Retna-Dumila veié com naixia de la
terra humida el brot d’una planta desconeguda. Xiva, en
veure’n I'ull verd, digué que aquella herbeta brillant era I'es-
perit lluminods de 'amada, i sentencia:

—Ag0 que brota és el padi. Deixeu que cresca i envieu-ne
després les llavors arreu per tal que la gent el conega, perque
elles seran el seu millor aliment d’ara endavant.

Obeint el manament divi, els vents, les aigiies i els ocells
escamparen les llavors d’aquella lluminosa planta per la terra.

Amb aquest relat mitic de fons, I’arros comenga a tenir
un paper ritual en cerimonies religioses hindus; se’l conside-
ra un producte tan valuds que aviat adquiri un sentit real i
simbolic: de vida i de fertilitat. De ’hinduisme prové el cos-
tum de llangar grans d’arros a I'aire, grans que cauen del cel
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com una pluja de perles, com un auguri de fertils felicitats,
quan una parella ix del temple després d’haver-se compro-
més en matrimoni.

Aixi conten els antics el naixement de 'arros. I aixi arri-
ba a Europa: per aquestes dues vies escrites, alhora divines i
humanes, provinents de I'Orient.

LLEGENDES A BANDA

La seua historia, si més no, comenga fa milers d’anys. Uns di-
uen que a I'India, uns altres que a la Xina, o entre els actuals
Birmania, Corea, Vietnam i Tailandia. En excavacions rela-
tivament recents fetes en aquesta extensa zona asiatica, s’hi
han trobat grans d’arros fossilitzats, d'uns deu mil anys
abans de Crist. Els arqueolegs asseguren que el gra s’expandi
per la Xina fa uns tres mil anys, perque a la vall del Iangtsé
se’n trobaren de fossils.

La tradici6 xinesa atribueix a 'emperador Xing-Non un
edicte on aquest es reservava el privilegi de presenciar-ne la
cerimonia de la sembra. Els xinesos aprengueren a cultivar
I'arros i el convertiren en 'aliment de tothom —del pagés a
I'emperador— i crearen un menjar capag d’assaciar la gana
de milions de persones, i de ser present a les taules més refi-
nades com una exquisidesa inesgotable; fins i tot en feren un
licor que anomenaren sautxu. A Pequin es conserva I'ideo-
grama que representa 'arros.

Confuci féu algunes senténcies sobre I'arros. Se li'n solen
atribuir dues, com a minim: en la primera diu que «una cui-
na sense arros és com una dona bonica sense un ull»; la se-
gona és la savia resposta a una pregunta: «;Em demanes per
que compre arros i flors? L’arros el compre per viure, les flors
per tindre un motiu per a viure».
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Un altre savi xinés deixa escrit: «Quan faca fred, si t’arri-
ben a casa parents o amics pobres, dona’ls d’entrada un bol
d’arros fregit, cuit al vapor d’aigua i acompanyat de ginge-
bre. Es la forma més efectiva d’aconseguir que vells i pobres
entren en calor. En els dies de descans menja coques fetes
d’arros picat, o cou-ne un poc i mantin el tassé entre les
mans menjant I'arros amb les espatles encollides. Si pel mati
fa gelor, t’escalfara el cos».

També els antics poetes xinesos cantaven les gracies i
desgracies de I'arros:

Un gra d’arros sembra a la primavera,
ialatardor milers en collira.

En tot 'Imperi no hi ha terres ermes,
pero de fam es mor el terrassa.

Alga la crosta dura en ple migdia,

mentre damunt la terra la suor va caient.
Veient I'arros ja dins la tassa, ;qui pensaria
que és cada gra fatiga i sofriment?

(Versio de Maria Manent.)

D’aquesta manera poética se sol contar que 'arros apa-
regué a I'India, la patria magica, arrela i s’expandi a la Xina,
la matria universal, fins que arriba al Japo, sobre I'any 1000
abans de Crist i es converti en un element basic dela vidaila
cultura japoneses. Al Japd se’l considera tan valuds que es
converti en moneda de canvi: servia per a pagar impostos i
favors. Tingut per un aliment sagrat i benefactor —se solien
escampar grans d’arros a la terra on edificaven la casa— es
féu imprescindible a taula: un tassé d’arros bullit era com el
pa en altres tradicions; aixi passa a ser consumit com a men-
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ja de cada dia, pero també de celebracio festiva. I encara més:
es converti en un element estetic del seu paisatge: els pintors
en mostraven el conreu, els poetes el cantaven... [ uns altres en
feien paper, cosmetics, fins i tot la beguda alcoholica cone-
guda com el sake o nihonxu, que significa ‘alcohol japonés’.

Tan rellevant fou i és I'arros en les cultures asiatiques,
que en xinés i japonés aliment i arros es designen de la ma-
teixa manera. Al Japd preparen el sushi, 'arros més refinat
de la cuina oriental.

GRECIA I ROMA

Alexandre el Gran dugué I'arros de Persia a Egipte i Grecia,
com un producte rar. Teofrast, el filosof i botanic, contempo-
rani del gran Alexandre, el citava com «una planta exotica».
I Galé en descobri les saludables qualitats quan visqué a Ale-
xandria. Els grecs 'anomenaren dryza i n’elaboraren un men-
jar magic, orynze. Com un medicament s’introdui a Sicilia, la
Magna Grecia, la nova llar grega de la cuina i de les lletres; i de
Sicilia passa a Roma, fins que arriba als confins de la terra
coneguda. Els llatins, seguint els grecs, li donaren el nom
d’Oryza sativa i fou tingut per una medicina que «feia el ven-
tre dur». Apici als De re coquinaria libri decem (Els deu Ilibres
de cuina),la més antiga de les obres de cuina que han perdurat
a Europa, 'esmenta com a ingredient d’un sucus orizae, un
suc o aigua d’arros; i Plini el tingué per un aliment que agrada-
va a «la gent de I'India que en preparen una tisana com la que
nosaltres fem amb la civada». Dioscorides 'esmenta com «un
cereal que manté estret el ventre». Pot dir-se, doncs, que en la
cultura llatina I'arros fou apreciat com un farmac misterios,
com un secret sanitds: un astringent i un energetic. Per als
grecs i els llatins, el cereal divi fou sempre el blat.
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Max Thede, un estudids alemany que recorregué part de
la geografia valenciana I'any 1930, escrigué un estudi etno-
grafic sobre I’Albufera on afirmava que els fenicis, els grecs i
els cartaginesos havien implantat I'arros en aquestes zones,
important-lo d’Alexandria: «Ningu no pot qiiestionar que
els homes de I'antiguitat conegueren I'arros; pero llavors era
considerat un producte oriental lux6s i només s’utilitzava
amb finalitats medicinals». Una altra hipotesi proposa que
foren els bizantins els iniciadors del conreu a les zones hu-
mides d’aquesta part del Mediterrani. S’ignora, tanmateix, si
aquests el menjaven com una pasta o com una coca, o si el
prenien com una aigua medicinal, o fregit, com a acompa-
nyament de carns rostides en els banquets. Joan Coromines
n’avala aquesta presencia grega, matisant que «és probable
que a la Peninsula el pes decisiu hagi vingut del nostre Mig-
jorn, donada la gran importancia dels arrossars valencians».
Ell es referia al nom grec de la graminia, pero el nomila cosa
van lligats.

Una altra teoria sobre I'arros a la zona ibérica mediter-
rania el vincula amb les primeres colonies de jueus que s’hi
installaren en temps dels romans; la majoria dels historia-
dors en situen la presencia al segle vi11, vinculada a la cultu-
ra andalusina i/o als jueus sefardites. La tradicié més estesa
ha preferit la teoria que el gra i el nom arribaren a la Medi-
terrania hispanica durant 'expansié musulmana, i en arab:
ar-ruzz.

A I’ANDALUS

Al segle 1x un metge irania, Ibn Massawai, torna a referir-se
a l’arros com un cereal «excellent, ric i permanent, que no
provoca inflor de ventre». Amb el prestigi de ser un medica-
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ment fou transportat en camells i en naus a través de les civi-
litzacions, salvant deserts i mars immensos. Les naus pro-
vinents de I'Orient el dugueren a les terres calides i humides
de la Mediterrania, on troba un medi idoni per a repro-
duir-se. A partir de la savia distribucié de les aigiies de reg
(heretada dels egipcis i dels romans), aconseguida mitjan-
cant séquies, sénies i assuts, musulmans i jueus expandiren
els productes horticoles orientals: alberginies, carxofes, espi-
nacs, I'allila ceba, la flor del safra, les magranes, els codonys,
la sindria o mel6 d’Alger, les taronges... i 'arros.

També al segle 1x arriba a la Cordova califal un music i
cuiner d’origen persa (o kurd), de nom Ziryab, amb I'encar-
rec de refinar les maneres i els gustos de I'aristocracia cordo-
vesa. Les seues innovacions marcaren les esplendors anda-
lusines: Ziryab, a més de crear una escola de musica i de
millorar la sonoritat del llaiit (li afegi una cinquena corda),
aporta plats nous a la taula dels Omeies, com el zirbaya o
ziryaba, aixi conegut en record seu. El ziryaba (o zirbaya),
segons la traduccié d’Ambrosio Huici Miranda d’un manus-
crit del segle x111 sobre la cuina andalusina, era «un plato que
regula los humores; su poder nutritivo es alabado, es bueno
para el estdbmago y el higado» i consistia en un guisat de pit
de gallina condimentat amb coriandre sec, pebre negre, ca-
nyella, safra i arros, a més d’una salsa feta d’aigua de roses,
sucre i ametles moltes. Evariste Lévi-Provencal digué de
Ziryab que «comencga per ensenyar als cordovesos les millors
receptes de la cuina bagdadita i els féu conéixer la distribucié
que tot apat elegant precisava; els menjars no s’havien de pa-
rar a taula desordenadament, sind seguint un ordre que co-
mengava amb sopes i caldos, continuava amb entrades de
carns i aus adobades, i acabava amb plats endolcits i pastis-
sos de nous, d’ametles i mel, o postres de pasta perfumats de
vainilla i farcits de festucs i d’avellanes».
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Gracies a les noves modes dels andalusins, I’arros s’ex-
pandi com un menjar festiu per les terres humides de Valen-
cia, una ciutat de fang (Madinat at-Turab) enmig d'una horta
ben regada que els poetes definien com el paradis per la seua
feracitat, i per estar ubicada entre dos rius. El poeta Ibn Khafa-
ja, el Jardiner d’Alzira (I'illa del Xtiquer), cantava al segle x1:

Andalusins, quin goig el vostre!
Aigua i ombra teniu amb rius i arbres.
L’evitern paradis és la vostra casa.

Si em deixaren triar, me’l faria meu
per sempre. Viviu-lo amb gust, doncs.
No penseu en I'infern. Del paradis
estant, no es cau mai en el foc.

Va ser per aquests temps que 'agricultura avanc¢a a Va-
lencia. De les riberes del Tria i del Xuquer fins a les marjals
i els aiguamolls de vora mar. L’horta de Valencia ana crei-
xent com un rebost inesgotable i no com cap selva salvatge;
ni com un panta fantasmal, ni com un bosc misterios. Valén-
cia es converti en una amable ciutat enjardinada, per bé que
també criticada. Un altre poeta arab la satiritza, burlant-se’n:

Valéncia és ben bonica per als seus,
que la tenen pel paradis terrenal;
pero hi ha un detallet que no diuen

i que la fa insuportable: els mosquits!

Entre els autors de la literatura culinaria andalusina,
Abu Marwan (conegut com a Avenzoar) escrigué el Kitab
al-Agdiya o Llibre dels apats, un tractat traduit al catala al
segle x111 i que influi en la cuina medieval de 'Europa medi-
terrania.
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Al-Arbuli, un savi d’Almeria de I'¢poca nassarita, seguia
insistint al segle xv en les qualitats astringents de I'arros i en
altres de no explicitades anteriorment: «Cuit amb llet, greix
o mantega, si se’l menja ensucrat modera la complexi6 i pro-
porciona al cos un gran aliment; i genera semen». ;Es consi-
derava I'arros un estimulant sexual masculi? ;Un afrodisiac?
Els andalusins sentien predileccié per 'arros cuit amb llet
d’ametles i endolcit amb sucre i canella, i 'apreciaven com
una llaminadura, com un reconstituent amords. Els sefardi-
tes, 'arros ensafranat el tenien com un dels elements del ha-
min, 'apat del sabat.

SEFARAD

Sefarad. Sefarad és el nom que els jueus donaven a I’Andalus.
De la cuina sefardita han perdurat els relats primigenis per
via escrita o per transmissid oral (contalles venerables, tin-
gudes per sagrades) i els costums i els sabors de la cuina,
mantinguts als rituals religiosos. El rabi Robert Sternberg,
qui ha estudiat aquesta cuina, n’ha dit que «als jueus descen-
dents dels sefardites els agradava I’arros, el gra delicids pro-
cedent de la Valéncia andalusina, la llar dels avantpassats».
Trobe rellevant la petja oriental que ha dut fins a la paella,
pero veig arriscat, tot i que és versemblant, afirmar, com fa el
rabi Sternberg, que «del basic arros pilaf amb safra, els espa-
nyols van crear la paella, un arros pilaf amb safra, pollastre,
marisc, verdures i hortalisses. Els sefardites elaboraven I'ar-
ros amb pollastre, una versio kosher de la paella». ;Esta vo-
lent dir el rabi que la paella té d’avantpassats els jueus de Se-
farad? La idea resulta suggestiva: ;i si la matriu de la paella
fora aquest plat kosher de la cuina jueva?

El rabi explica que els sefardites tenien una recepta ritual
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del pollastre amb arros ensafranat, i que aquest plat se’l con-
sidera «una variant antiga i elegant de la paella» per bé que
en la tradicid sefardita, remarca, I'arros es preparava en cas-
sola de fang, amb un sofregit i cuit al forn: un arros solt, cuit
i eixut, sense brou. Una apreciacié sorprenent, la del rabi, i
que fa raonable una tradicié compartida; essent la paella un
menjar de barreja la cuina jueva havia de trobar-se en la seua
genesi.

sEls sefardites consideraven I'arros com un aliment se-
xualment estimulant per als homes? Es probable. Si més no,
el tenien com un sagrat aliment del sabat, i el dissabte era
considerat el dia millor per a «I’ajustament carnal de marit i
muller», segons la Carta Santa atribuida a Mestre Mossé de
Girona (s. x111) que diu: «Sapigues, doncs, que no triaren cap
dels dies feiners, cap dels sis dies de la Creacid, com a temps
per a 'ajustament carnal, ans el dissabte, que és tot ell dia de
repOs i mén de les animes».

El rabi Sternberg déna la recepta d’un «arros pilaf del sa-
bat amb safra», on, després de ben rentat amb aigua freda,
net d’'impureses i passat per un sofregit amb oli d’oliva —i
pinyons o ametles— fins a deixar-lo daurat, I'arros es feia
coure al forn en un brou de pollastre amb una fulla de llorer
i brins de safra dissolts en 'aigua bullent; aixi, cuit i eixugat,
fins que «l’arros es tenyeix d’un bonic color groc i despren
una forta aroma de safra i llorer». Aquest arros acompanya-
va la carn rostida, el peix al forn, o formava part d’'un bon
entrant. Aixo, pel sabat. Unes altres comunitats jueves del
Mediterrani tenen el costum de menjar arros pel séder de
Pasqua.

També entra com un dolg estimulant i un caprici aristo-
cratic, aquest aliment astringent, saludable i energetic, a les
cuines de 'Europa mediterrania: hi entra pels convents, pels
castells i pels palaus.
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El ziryaba es transforma en el menjar blanc dels cristians
en coure la carn de pollastre amb llet —una practica prohibi-
da per als jueus i els musulmans— i amb arros o midé. Pot
dir-se que, durant I’edat mitjana, al regne de Valencia i al
conjunt de la Corona d’Arago, van ser jueus i musulmans els
grans consumidors d’arros.

DE L’ARROS MEDIEVAL

Quan Jaume I entra a Valeéncia el 1238 va dictar unes lleis que
allunyaven els conreus d’arros de la capital del seu nou regne.
;Els motius? Als colons cristians, les terres inundades a tocar
dels murs i valls de Valencia els semblaven un perill insa-
lubre. Per raons de salut, doncs, la plantacié d’arros queda
restringida als voltants de I’Albufera, un llac vora mar i situat
a una distancia prudent. La poblacid cristiana baixada dels
Pirineus tenia el conreu arrosser per malsa; se’l considerava
perillds perque es cultivava en aigiies pantanoses, i estrany en
tant que era consumit pels infidels (jueus i musulmans).

L’arros es fa present en textos romanics al segle xiii,
quan apareix esmentat en la traduccié castellana del Calila
e Dimna (1251), que mana fer 'infant Alfons de Castella,
el futur Alfons X el Savi, i és citat en documents de cort de
linfant Pere d’Aragd, el futur Pere el Gran, i en d’altres, com
aquest de 1285, on un personatge, fugint ferit d'una brega,
«es gita en un camp d’arros a prop la séquia de Favara».

L’arros se 'anomenava indistintament seguint la forma
grega i llatina —com en occita i en francés—, o seguint la
paraula arab. Esta documentat que en 1309 ja «hi havia a
I'horta de Valencia diversos molins arrossers». En escrits
dels segles x111 i X1V s’hi fa referéncia com a riz o ris, i també
com a arog.
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Segons els medievalistes, les prohibicions de I'arros co-
mencen a aparéixer a la ciutat de Valencia en el segon quart
del segle x1v. El 1342, el rei Pere el Cerimonids concedia un
«privilegi» que en prohibia el conreu per les pors que provo-
caven els contagis epidemics; I'experiencia els feia sabedors
de les fatalitats que provocaven els arrossars, per culpa, de-
ien, «dels seus vapors corruptes». El mateix rei en regula el
cultiu a les seues Ordinacions. Durant aquest temps les pes-
tes havien despoblat part del regne de Valéncia i moltes ter-
res quedaren ermes per manca de personal que les poguera
treballar.

L’arros fou considerat un dels culpables d’aquestes
malures. L’arros, i els musulmans que el conreaven a les ter-
res baixes, i els jueus que el menjaven religiosament. Aixo,
pero, no impedia que els jurats de Valencia es dirigissen uns
anys després als d’Eivissa dient que «la major forca de nostra
collita sén arrossos». No evita tampoc que els jueus fossen
considerats els portadors de la pesta, tinguts pels culpables
de tots els mals i perseguits a partir de 1391.

En aquesta persecucio destaca el frare Vicent Ferrer,
posteriorment santificat. En foren bastants —entre els jueus
rics— els que, en sentir el dominica que sermonejava amb
eloqiiéncia radical, preferiren la conversié a la foguera. De
fra Vicent Ferrer es deia que als jueus els donava només dues
opcions: «bateig o mort».

El rei Marti 'Huma veda 'arros a tot el regne el 1403, a
pesar de 'oposicid dels qui en volien mantenir la produccio.
Els mercaders —molts d’ells jueus conversos— eren els
grans defensors de I'arros, perqué en consumien, en comer-
ciaven i n’exportaven. A pesar de les prohibicions reials, se’'n
seguia conreant i menjant, doncs, com un substitut del blat
tant pels rics com pels pobres. També se’l tolerava pels bene-
ficis que aportava a les arques reials. L’arros, si més no, es
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feia poc de notar als apats dels senyors feudals; una nota de
la cort ducal de Gandia de 1371 esmenta com un plat més
de taula un arros amb col, adobat amb ametld. Un altre do-
cument diu que després d’un «ciuronat amb molté» i de dos
colomins amb salsa camalina, el duc de Gandia havia menjat
arros com a «darrera vianda», és a dir, com a postres tonifi-
cants.

La qiiesti6 és que I'arros no fou mai una menja quotidia-
na dels cristians de la Valencia medieval. O ho va ser molt
menys que el forment. I menys que la carn de corder i la
d’aus a les cases nobles, o la del porc fresc o en salad —la
cansalada— a la majoria de les cuines cristianes, pobres o
riques.

L’historiador Ferran Garcia-Oliver escriu: «Els habits
alimentaris, cap a les darreries medievals, inclinen la balanca
a favor de 'hegemonia del forment, d’on s’obté la farina del
pa blanc». La farina de forment era I'aliment sagrat: s’hi feia
el pa, tingut pel cos de Crist en la missa. De pa, pero, se’n
menjava d’altres cereals com l'ordi, el mill i 'arros: pans de
pobres.

A mitjans del xv 'arros s’expandia, i n’augmentava el
consum arreu. Se’l conreava des del sud del regne de Valén-
cia, entre Oriola i Guardamar, terres densament poblades
de musulmans, fins a 'Emporda: el primer moli arrosser de
Pals és d’aquesta epoca. L’arros suposava un comerg que ge-
nerava riquesa i que era controlat pels productors i comer-
ciants valencians, i pels mercaders genovesos o napolitans,
molts d’ells jueus conversos, ja que bona part de la produc-
cid s’exportava a Italia.

No es pot oblidar ni menystenir que les grans nobleses
cristianes solien tenir metges conversos que recomanaven
I'arros per les seues conegudes bondats. Hernan Alonso Chi-
rino, convers i metge reial, en destacava les qualitats per a
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tallar les diarrees. Al seu tractat Menor dasio de la medicina,
el recepta «con caldo de pies de carnero o de cabrito o de
puerco, que sean bien cocidos, y el arroz que sea espeso, y
comido con azucar o miel».

EL GRAN RECEPTARI

El Llibre de Sent Sovi (n’hi ha una versi6 del segle x1v —el ma-
nuscrit de Valéncia— i una copia del xv —el manuscrit de
Barcelona—) va ser I'introductor de la cuina arrossera a la
Mediterrania cristiana. Aquest receptari (més ben dit, un re-
cull de receptaris anonims) influi en els tractats posteriors i
marca la tradicié mediterrania. L’arros fou un dels ingredients
del menjar blanc, formant part d’'una «crema espessa, elabo-
rada amb pit de gallina, brou, ametlles i sucre, i de vegades
també arros». En altres formularis de la tradicié sentsovines-
ca, com el Llibre d’aparellar de menjar (segle x1v), el menjar
blanc té la farina d’arros com un dels ingredients basics:

Aprés hages llet d’amenles feta ab lo dit brou que sia cominal-
ment espessa, e mit-ho a coure en una bella olla envernissada e
mena-ho bé; e guarda-ho de fum. E mit-hi un poc de farina
d’arros ben picada e sucre blanc, e fes-ho coure a poc a poc, sol
que bulla. E quan s’espessira, avalla’l del foc e posa’l en les bra-
ses; e cobri-la ab una cobertora de terra, e estia coberta una
peca. Aprés mena’l un poc e torna-ho a cobrir, e guarda que de
neguna part no puga donar foc en els costats de I'olla. Aprés
assabora-ho de sal. E aquest menjar deu ésser un poc colrat.

Colrat, és a dir, colorat, d’'un vermell tirant a rosat; com
el rubor feli¢ que puja a les galtes després d’'un banquet amb
bella companyia. En blanc, en colrat o en daurat, 'arros a les
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taules dels senyors era tingut per un «menjar de cullera» sa-
ludable i energetic que entonava el cos al final d’'un apat pan-
tagruelic.

Cal no oblidar que a I'Europa central hi havia prepara-
cions de menjar blanc que no portaven arros, sinéd mido: Le
viandier, atribuit a Guillaume Tirel, dit Taillevent, esmenta el
«blanc mengier d’'ung chappon pour ung malade» sense ar-
ros. El mateix fa Le Ménagier de Paris de finals del segle x1v.

Tot plegat fa entendre que 'arros entra als receptaris cor-
tesans de la cuina medieval catalana per Valéncia, consolidada
la seua pertinenca al conjunt dels territoris de la Corona
d’Arago, i que hi incorporava aliments i costums de la cuina
andalusina. Al regne croat de Valéncia, aquests productes,
abans costosos d’adquirir, es feren for¢a presents al comerg, ia
les cases senyorials en ciutats com Valéncia, Mallorca, Barce-
lona, Girona, Montpeller, Perpinya, Roma, Napols, Palerm...

Un altre menjar d’arros és la ginestada, que rebia el nom
del color que hi aportava el safra: un groc daurat com la flor
de la ginesta. La ginestada era un plat de dejuni fet amb llet
d’ametles: un menjar d’abstinencies carnals, i de postres.
Francesc Eiximenis, el francisca de Girona i conseller de
Pere el Cerimonids, s’hi referi en el Terg del Cristia:

Si meng res de cullera, he ginestada, avellanat o pinyonada,
celiandrat o arros ab sucre e ab llet d’amelles; aprés, fruita seca;
e ala fi deman adragea per reprendre los fums e per confortar
I'estémac, e per gitar de mi mateix ventositats qui es solen lle-
var dins ’hom.

Arnau de Vilanova el recomanava com a regulador del
ventre: «Com és fet ab molta llet d’amenles tostemps és pro-
fitds als cossos atemprats. A guardar empero que no faga
constipacio en el ventre, deu ’hom rebre a la fin del menjar».
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Als receptaris sentsovinescos es troben uns altres arros-
sos com «l’arros ab carn» (amb carn roja i no sols blanca, de
porc o de ploma) i el «morterol d’arros», amb carn desfeta i
picada en un morter.

La cuina valenciana-catalana fou la introductora a I'Eu-
ropa cristiana —via Italia— de diversos productes iberics,
entre ells 'arros. O, si més no, I'arros ensafranat i la ceramica
de Valencia lluien com un luxe daurat a les taules de les no-
bleses italianes, de Napols a Roma, de Floréncia a Mila. Dels
receptaris sentsovinescos provenien, per tant, les formules
arrosseres dels dos genis de la cuina del segle xv: Robert de
Nola i Martino da Como, tinguts pels grans cuiners de 'hu-
manisme. Hi ha estudiosos que han dit que la cuina huma-
nistica tenia sabors i perfums hispanics perqueé aquesta era la
moda «che esplose in Roma dopo I'elezione del primo papa
Borgia, Callisto III»; també, n’hi ha que vinculen la moda a
la cort d’Alfons el Magnanim i del seu fill i hereu, Ferran, el
futur Ferran I de Napols.

ITALIA, EL CENTRE DEL MON

Martino da Como es féu famds a Roma perque ell i el seu art
es posaren al servei de Ludovico Trevisani, un «ricco e mon-
dano cardinale», camarlenc i cambrer del papa Eugeni IV,
qui muntava «feste licenziosi e banchetti pit splendidi di
quelli consoni al suo rango». Banquets que Martino organit-
zava mentre exerci de cuiner d’aquest patriarca sibarita.
Martino conegué el jove Bartolomeo Sacchi en aquest am-
bient; ili deu aquest elogi classic: «O voi immortali dei, quale
cuoco puod competere con il mio amico, maestro Martino da
Como, cui devo in gran parte cio che vado scrivendo?». El
Libro de arte coquinaria del mestre Martino s’escrivia a la
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segona meitat del segle xv; se n’han conservat copies ma-
nuscrites, pero la fama la deu a 'humanista Sacchi, conegut
com el Platina, qui en tradui al llati una tria a De honesta vo-
luptate et valetudine, on consagrava Martino com a «novo-
comensi nostra aetate coquorum principi» és a dir, «el prin-
cep dels cocs del nostre temps».

;Quina mena d’amistat unia els dos personatges? ;Es
tractava d’'una simpatia personal o d’'una admiracié artisti-
ca? ;Les dues coses? Ambdds devien tenir una edat, uns gus-
tos i unes complicitats vitals semblants.

Del de Como, se’n coneixen les arts coquinaries; del Pla-
tina, se’n saben les obres, els gustos i les idees. Pels temps que
escrigué De honesta voluptate, Sacchi era un jove diletant de
moralitat dubtosa que formava part de 'anomenada Acca-
demia Romana o Pomponiana, dels ideals pagans de la qual
participava igualment el seu amic i cuiner.

A proposit d’'una conspiracié que muntaren contra el
papa Pau II, Lluis Polanco en digué: «Els membres d’aquest
“contuberni”, abrandats admiradors del mon classic i de la
romanitat, eren tan delerosos de reviure-la que, segons sem-
bla, es deixaven seduir per aspectes poc edificants del paga-
nisme». De la reputacié d’aquesta colla o banquet intellec-
tual, en dona una grafica mostra un escrit de 1468: «Dicevano
che Santo Francesco era stato uno ypocrita et demum se fa-
cevano beffe de Dio e de li santi, vivando al suo modo usave-
no maschii e femene promiscue et indifferente cum singulis
similibus etc». El Platina i els seus amics, el cuiner Martino
entre ells, volien viure com els classics i superar-los en allo
que suposava la satisfaccié dels plaers del cos. I el menjar era
un dels plaers compartibles en public. Per a ells, menjar no
era cap dieta. El Platina solia dir que, si bé els classics els ha-
vien superat en quasi totes les disciplines, «en qiiestié de gust
nosaltres som ara insuperables». Segons ell, «el ciutada ben
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educat és també aquell que pot apreciar millor I'excellencia,
tant la de I'intellecte com la dels sentits».

;Fou a la Roma borgiana o a la Napols magnanima on
Martino da Como assoli els sabers saborosos de la cuina
sentsovinesca? En el seu llibre apareixen nombroses receptes
fetes «al modo catalano» i «alla catalana»; tant «per far bian-
co mangiari» com la «ginestrata de doi colori» —perque hi
duia «un rosso d’ovo et del zafrano»— com per a fer el que ell
anomena «riso con brodo di carne», que no és altre que |'«ar-
ros ab carn» sentsovinesc.

La recepta del dit arros carnal duia sucre o mel, com la
del morterol d’arros portava oli, sal, ous i safra; la del mestre
Martino n’és una sintesi, per bé que hi faca aquest matis:
«Molti sonno che non vogliono ova col riso. Siché in questo
rimetteti al gusto del patrone». Un matis que també fa Ro-
bert de Nola en la recepta de I'arros «ab brou de carn»: «Com
és cuit ab brou de carn, no hi fa molta fretura metre-hi nin-
guna condici6 de llet, que no hi és menester; empero tot sia
en I'apetit dels homens que el mengen». Recordem de passa-
da quelabarreja de carnillet no era permesa als jueus. Aten-
cio, per tant: el mestre Martino permetia prescindir dels ous
en I'arros; el mestre Robert possibilitava la supressié de la
llet per ala coccid de I'arros. S’estaven obrint camins nous en
la cuina arrossera.

Sobre el mestre Martino encara perduren les controver-
sies biografiques; sobre el mestre Robert, també. No caldra
obrir aci cap dubte més.

Martino da Como, dit també Martino di Rossi, nasqué a
la vall de Blenio, al nord de Como, en I’actual canté suis de
Ticino, als voltants de 1420. De jovencell treballa per a Fi-
lippo M. Visconti, duc de Mila, i marxa després a Napols, a
la cort d’Alfons el Magnanim, on conegué Robert de Nola;
més tard es va fer famos al servei del cardenal Trevisani, fins
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que (en morir aquest el 1465) entra al servei d’un condottiero
dels Sforza; després acaba tornant a Napols cridat pel rei
Ferran. Martino féu un itinerari que ana d’aprenent a mes-
tre, de Como a Mila, de Mila a Napols i a Roma, per tornar
finalment a Napols. Pot admetre’s, fins i tot, la possibilitat
que el mestre Martino passara una temporada pels territoris
hispanics de la Corona d’Aragd. En qualsevol de les hipo-
tesis, Martino aporta novetats culinaries com un «riso cotto
nel brodo di cappone e colorato con lo zafferano» que és tin-
gut per 'antecedent del futur «risotto alla milanese». També
es pot dir que es tracta d’'una variant del pollastre ensafranat
sefardita introduit mitjangant la cuina catalana.

Ac¢o fa pensar que els receptaris medievals escrits a Va-
lencia o Barcelona foren els creadors de la cuina arrossera a
les corts italianes: reials, papals i ducals. Aixo permet aven-
turar, doncs, que 'arros arribava a Napols, i també a Roma,
Florencia, Génova i Mila, tant des de Sicilia com des de Va-
lencia; aixi, de cort en cort i de taula en taula, s’introdui a
Franc¢a durant el Renaixement, seguint els Meédici. Sembla
valida, per tant, la més que versemblant hipotesi que foren
els sefardites els que 'exportaven des de Valéncia al nord
d’Italia.

L’altra mostra d’aquesta tradici6 I'oferi el mestre Robert,
dit de Nola, tot i que no se’n tinga clar el lloc de naixenga,
que uns situen a Noia, al principat de Catalunya, i uns altres
a Nola, al regne de Napols. El que en aquesta historia impor-
ta no passa pel lloc de naixenca del mestre cuiner, sind per la
seua formacio i la seua excelléncia, les quals cal situar en
principi a Valencia i Barcelona, pero basicament a Napols; al
segle xv Napols era la capital reial de la Corona d’Aragé.

s Va ser Robert de Nola el mestre de Martino da Como?
Es possible. Digam que foren companys de feina. La hipotesi
més raonable seria que el mestre Robert arriba a Napols en
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companyia de I'infant Ferran (nascut a Valencia el 1424)
quan aquest fou cridat pel seu pare el 1438 com a hereu del
regne. Al mestre Robert se li pot suposar la mateixa edat,
més 0 menys.

Que les receptes a la catalana del mestre Martino prove-
nen dels costums coquinaris de la casa reial catalanoarago-
nesa, i de la tradicié sentsovinesca, resulta indiscutible, com
a minim pel que respecta a I'arros. Ambdds cuiners son els
referents de ’humanisme gastronomic i els millors expo-
nents de com els apats senyorials medievals es transforma-
ren en plaers renaixentistes. Les receptes martinianes i les
robertianes foren versionades, transformades i manipulades
a Italia; a finals del xv apareixien en una collecci6 titulada
«Cuoco napoletano» que es reeditava a Venécia el 1516 amb
el titol d’Epulario quale tratta del modo de cucinare ogni car-
ne, ucelli, pesci d’ogni sorte. Et fare sapori, torte, pastelli...,
pero com si es tractas d’una obra original de Jean Duval, un
coc occita conegut com a cuiner del papa Pau III

Cal dir també que I'arros no era tingut només per un sa-
ludable ingredient nutritiu per la seua naturalesa «asciutta e
calda». Era una classica medicina coneguda per tradicié des
dels romans, com s’ha dit: un beuratge astringent dit «aigua
d’arros», una espécie de brou espés preparat amb farina d’ar-
ros bullida amb aigua, perfumat amb corfa de llimona i so-
vint barrejat amb llet d’ametles. L’arros servia també per a
altres mesters, com les arts plastiques, on era usat, una volta
bullit i convertit en una pasta apegalosa, com una cola per a
fixar papers o teles a una superficie plana. Aixi, com a «colla
di riso», 'esmenta Leonardo da Vinci, i n’escriu una recepta
(no de cuina, pero), «facendo bollire “assai” il riso, colando-
lo in un panno dilino e facendolo seccare: sara un collante “a
modo di colla in ispicchi”».

38



DEL MITE A LA HISTORIA
EL REGNE DE VALENCIA, NOVAMENT

;Que ocorria a Valencia al segle xv amb I'arros? Que les ga-
leres florentines i les genoveses se I'enduien perque era tin-
gut per un luxe medicinal a Italia —a la cort del Magnanim,
ala dels Médici i a la de Roma, entre altres— com també a la
cort d’Eduard IV a Anglaterra. D’aquests anys (1457) és una
carta de Galeazzo Maria Sforza on el duc de Mila promet en-
viar «dodici sacchi di riso al duca di Ferrara». Una bona part
dels historiadors italians, per no dir-ne la majoria, conside-
ren que el conreu i el consum de I'arros a Italia, en aquesta
época, provenen de la Llombardia, des d’on es difon a la
Toscana, sense tenir en compte els comercos habituals per la
Mediterrania, ni les relacions amb els territoris de la Corona
d’Aragdé —Sicilia i Valéncia, posem per cas—, ni la impor-
tancia dels jueus en aquest trafec mariner. Pero cal parar
atencié en aquests negocis economics. L’historiador John
Elliott escriu: «Per a Valéncia, el segle xv fou una edat d’or».
Una edat daurada, millor, gracies al sucre, el safra, I'arros, la
ceramica de Manises i de Paterna... Tots aquests productes
tenien aquest color i eren un exotisme a les taules dels papes,
dels reis i dels cardenals. D’arros, se n’exportaven tones des
dels ports valencians: Cullera, Dénia i Alacant n’eren els
principals.

A Valeéncia no sols se n’exportava, d’arros, sin6 que tam-
bé se’n menjava, per bé que en menys quantitat. Se’n servia
a la taula del palau reial (on la reina Maria de Castella, I'es-
posa del Magnanim —resident a Napols—, patia com una
viuda en vida); se’n menjava com a caprici de certes cases
i dames, als convents de monges i de frares... També als
apats dels mercaders i dels menestrals. Dels jueus, dels mu-
sulmans, dels conversos. Se’n menjava al camp i a la ciutat,
en blanc, en colrat i en daurat, en salat, en salat i dolg, o en
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dol¢ només; en cassola al forn, en brou de carn, en morte-
rol, en ginestada, cuit amb llet o amb brou, perfumat amb
canyella...

A Valencia, 'arros era un menjar inevitable de dies de
festa, especialment de bodes. «Per als convidats hi corre el vi
en abundancia, també plateres de moltd, el tendre vedell,
I'arros cuinat, els torrons i els dolcos de sucre i mel, expres-
sament confegits per a la festa», diu 'historiador Ferran
Garcia-Oliver, qui també esmenta un arros roig (a penes pe-
lat), com un menjar de «la Pasqua de I’ Arros o de la Pasqua
Xica dels moros, els tres dies de festa posteriors al Ramada»,
la qual cosa confirma que també els musulmans el tenien per
un aliment altament nutritiu i sagrat; per aixo formava part
de la dieta energetica i festiva del final del Ramada.

DE LA «CASSOLA AL FORN» AL «KMANJAR IMPERIAL»

El segiient receptari de rellevancia, el més important d’aque-
lla época en aquesta historia arrossera, fou indiscutiblement
el Llibre de doctrina per a ben servir, de tallar i de 'art de coc;
[¢o] és de qualsevol manera de potages i salses, compost per lo
diligent mestre Robert, coc del Serenissimo senyor Don Fer-
rando Rei de Naples, conegut com a Llibre del coc. El llibre
fou escrit per a Ferran I, el rei de Napols des de 1458 fins
a 1494 —any de la seua mort—, amb la savia voluntat de
conservar les bones arts i els bells sabers del mestre Robert i
que aquests plats pogueren seguir essent practicats pels seus
deixebles.

Hi ha qui diu que el receptari fou escrit el 1477, tot i que
I'exemplar que ha perdurat fou imprés el 1520 en catala i,
cinc anys després, en castella (Libro de cozina), per a Us ex-
clusiu dels cuiners de 'emperador Carles V: «Fue sacado
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este tractado de lengua catalana en nuestra lengua materna,
y vulgar castellano». L’obra no solament no es perdia en els
prestatges de I'oblit, sind que es convertia en el referent de la
cuina hispanica i imperial del segle xv1, acoblant-ne 'estil i
el llenguatge als nous gustos de cort.

El mestre Robert fou conegut a partir d’aquest moment
amb el nom de Ruberto de Nola, I'autor del Libro de cozina
(Toledo, 1525), 0 com a Ruperto de Nola, autor del Libro de
guisados, manjares y potajes (Logrofio, 1529). Les noves edi-
cions castellanes eren traduccions amb ampliacions i va-
riacions del receptari original. Es a dir, amb «otras muchas
cosas en €l afiadidas muy provechosas» i «muy bien corregi-
do y mendado», segons I'edicié de Toledo; i amb «todo nue-
vamente revisto, afiadido y emendado por su mismo autor»
en la de Logrono, és a dir, «por él mesmo, que lo hizo impri-
mir en Toledo»; per aquestes dates, Obviament, el mestre
Robert feia molt que havia mort.

Si s’ha parlat de la importancia de Calixt III en la moda
culinaria romana, també es pot parlar de la d’Alexandre VI i
dels seus fills: Pere Lluis, Joan, Cesar i Lucrecia, bons gaudi-
dors dels plaers de la taula. El mateix es podria dir del besnét
papal, Francesc de Borja, mentre forma part de la cort im-
perial i com a virrei de Catalunya; després, ja jesuita i sovint
malalt, passa la vida entre abstinencies. A tots els Borja, més
que probablement, els devia encantar la cassola al forn, on
els grans d’arros es transformaven en saboroses «pepites»
d’or. L’arros devia agradar també a Galceran de Borja, germa
de pare del general jesuita, qui fou el darrer Mestre de Mon-
tesa, poeta, capita general d’Ora i també virrei de Catalunya,
tingut pel darrer pecador —jutjat i condemnat per sodo-
mia— de la nissaga Borja al segle xv1. Gandia, a més de ser el
lloc de naixenca d’aquests darrers Borja esmentats, era un
centre productor de sucre, d’arros, d’ametles i de confitures
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—també de terrissa luxosa— que eren enviats a Italia. Una
prova literaria més del consum arrosser que se’n feia a les
taules nobles 'aporta Joanot Martorell al Tirant lo Blanc
quan diu que, estant en un banquet, «ells foren molt ben ser-
vits de gallines e capons, e de faisans, d’arros e cuscusso, e de
moltes altres viandes e de vins molt singulars».

La recepta de la cassola d’arros al forn del mestre Robert
diu:

Hauras lo arros e fer I’has net de les pedres e de la sutzetat. E
aprés rentar-lo has ab dos o tres aigiies fredes, e aprés ab aigua
calda aixi mateix. E com lo hauras rentat bé, met-lo a eixugar
en un tallador de fust al sol o davant lo foc. E com sia eixut,
torna’l a denejar, de manera que sia bé net. E aprés pren una
cassola que sia neta, e met-hi lo brou de la carn que sia molt
gras. E met-lo al foc a bullir. Met-hi dos o tres brots de safra
molt, de manera que lo dit brou torne molt groc. E com lo
brou sera ben groc, metras-hi lo arros a poc a poc menant ab
una menadora de fust. E com lo arros sera dins la cassola, me-
tras-hi tanta quantitat de brou, com conegues que lo dit arros
haja menester, solament perque es coga, empero que sia bon
de sal e ben gras, e vaja al forn a coure. E un poc abans que no
sia cuit, trauras-lo del forn e metras-hi rovells d’ous frescs e
sencers damunt lo arrds; e com hi sien, torna la cassola al forn.
E quan sia acabat de coure veuras que lo arros haura feta una
crosta la qual és molt bona. E aprés fes escudelles e a cada me-
tras un rovell d’aquells ous.

E si per ventura no tenies aixi avinent lo forn, metras la
cassola sobre un foc de carb6 e damunt met una coberta de
ferro carregada bé de foc, perque en tal manera eixira d’alli
com si era estada cuita al forn i encara millor, perque faent-ho
en aquesta manera, pots-la tenir més a prop que no faries si
estava al forn. E vet aci bona e gentil manera d’arros.
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