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Amb aquesta nadala la Fundacid Llufs Carulla
felicita les festes i agraeix les aportacions
voluntaries de les persones que fan possible
la dotacio dels Premis Baldiri Reixac
d'estimul i reconeixement al'escola catalana.

La generositat de tants amics ha fet que la
dotacid dels premis hagi anat creixent any
rere any fins assolirels | 11.200 euros de la
convocatoria peral curs actual,i els fa els més
ben dotats iimportants en I'ambit educatiu.
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““De com saber si
catalans mengen pus
graciosament e ab
millor manera que
altres nacions’ o que
podem entendre per
cuina catalana




Allo que no és

Preocupats com estem sempre per qestions
identitaries, I'intent de definir els trets essen-
cials d'una cuina catalana diferenciada ha
estat recurrent en la historia de la nostra
gastronomia (la gastronomia €s el discurs
sobre la cuing, «el coneixement raonat de
tot allo que es refereix a 'home en materia
d'alimentacio, segons Brillat-Savarin). Per
fer-ho, sovint el que s'ha buscat és allo que
ens és comu i alhora ens diferencia de la res-
ta. Sembla del tot logic. Ara bé, el cert és que
poques solucions en cuina, sobretot si son
bones, es mantenen en l'exclusivitat. La cuina
és l'estrategia alimentaria humana, que s'ha
desenvolupat de manera distinta en cada
moment i societat. Es diferencia de les estra-
tegies alimentaries de la resta dels éssers
vius pel seu caracter basicament cultural.

Es, doncs, un coneixement que es transmet
mitjancant I'aprenentatge i, per aixo mateix,
a la llarga tendeix a viatjar i traspassar fronte-
res. El dinamisme i 'heterogeneitat sén les
seves caracteristiques principals.

En definitiva, els catalans sovint posem pilota
a l'escudella, suquem pa amb tomaquet |
acabem els guisats fent servir el morter,
perod nitots ho fem tot ni ho fem sempre, ni
tampoc no som necessariament els Unics
que ho fem. El que passa és que, de ben
segur,la gran majoria dels que més ho fan
son catalans.Vull dir que, a I'area definida per
la interseccid dels conjunts que inclouen els
«pilotairesy», «pamtomacaires» i «picadors,
sobretot hi trobarem ciutadans de Catalu-
nya. Heus aquf, doncs, una primera precaucio

metodologica que mirarem de fer servir.

A l'hora d'estudiar la cuina i les seves regula-
ritats no podem usar la logica matematica
propia de les ciencies dures, en quée un sol
cas d'incompliment invalida les proposi-
cions. Es més aviat una qiestié de buscar
freqUiéncies —tendencies, si voleu. Potser les
semblances de la cuina amb una altra capa-
citat tan humana com és el llenguatge ens
poden servir més a I'hora d'analitzar-la.

A vegades, a partir de I'evidencia —converti-
da en afortunada senténcia— que el paisatge
condiciona decisivament el caracter de la
cuina que s'hi desenvolupa (i per transitivitat
de l'activitat antropica, si la cuina és el pai-
satge a la cassola, nogensmenys el paisatge
és la cuina dibuixant el territori mitjancant
conreus i pastures), s'ha volgut que la cuina
propia només pot sortir dels productes
propers. Pero a I'entorn de Catalunya mai
no hem tingut ni Gadus morhua, ni Gnnamo-
mum zeylanicum i, tanmateix, el bacalla amb
samfaina i la crema catalana, o I'esqueixada i
els rostits a la cassola...

Daltres vegades, romantics com som, hem
buscat el principi de totes les nostres essen-
cies a I'Edat Mitjana. No és pas un disbarat,
s'’ha de dir, perque és medieval 'origen d'a-
questa realitat que anomenem Catalunya, i
perque la cuina catalana gotica fou brillant,
influent i prestigiosa.Ara bé, ja em direu
com, per exemple, podriem fer la botifarra
amb mongetes, I'escalivada, el pa amb toma-
quet, el trinxat, el xaté o fins la xocolata
desfeta amb melindros sense els productes
que ens van venir d’America forca més tard.

Quant a les receptes, tampoc no es pot
pretendre que allo nostre és el que ha
nascut aquf: els canelons de Sant Esteve
vingueren d'ltalia no fa pas tant i el fricandd
original ens va arribar en el seu moment
de Franca, per posar només dos exemples
dels que ningd no gosaria dubtar. Per aixo
mateix dificilment es pot discutir que plats
com l'ensalada russa o els calamars a la
romana han pres,a despit del seu nom i
origen, carta de naturalesa en la nostra
tradicié culinaria.

Cuina catalana

La sega, gravat, segle xix,
Biblioteca de Catalunya.

Fins ara hem fet un exercici necessari, pero
facil,no ens enganyem. Hem dit com no
hem d'examinar la nostra realitat culinaria si
volem ser minimament rigorosos. Perd amb
aixo no n'hiha prou. Hem de ser proposi-
tius si de veritat volem fer una aportacid,
per petita que sigui, i assumir el risc d'equi-
vocar-nos. La proposta sorgeix del que ja
hem afirmat més amunt: hi ha algunes sem-
blances (també hi ha diferéncies essencials,
no ens confonguéssim) entre dues grans
construccions culturals que comparteix
tota la humanitat perd que s'expressen de
manera distinta en cada grup o comunitat.

La cuina d’un pais no és tan
sols el que preparen els seus
restaurants o el que es menja

els dies de festa.Tampoc no

és el que fa més temps que es

fa, o el que couen els pescadors

i els pagesos. La cuina és tot

o N

aixo i molt meés.
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Aixf, doncs, per que no mirem d'acostar-nos
al'analisi de la nostra cuina com si obser-
véssim una llengua? Potser ens servira per
veure que una cosa €s la realitat i una altra
com la percebem, la caracteritzem i 'orde-
nem;i com, en fer tot aixo, també la modifi-
quem. Provem-ho?

De qué parlem?

La cuina d'un pais no és tan sols el que pre-
paren els seus restaurants o el que es menja
els dies de festa.Tampoc no és el que fa més
temps que es fa, o el que couen els pesca-
dors i els pagesos. La cuina és tot aixo i molt
més:I'entrepa que mossega afamat el nen al
pati de l'escola, el mend de regim de I'exe-
cutiu i la llauna que obrim per al vermut del
diumenge. A més, com a sistema cultural, la
cuina d'un grup huma és molt més comple-
xa i global que el que podem trobar dins les
cassoles. Una cuina és tot el que mengem,
com ho mengem, quan i per que. | també
que pensem en menjar-ho.

Ara bé,si I'examinem com a objecte mate-
rial, una cuina és un conjunt limitat de plats i
preparacions culinaries, és a dir; de menjars.
Aixf, podem definir la cuina catalana com el
conjunt format per tots els menjars fets a
Catalunya.



Una cuina és,doncs, un conjunt de plats i
preparacions (si bé és cert que també és
constituida per unes relacions entre aquests
plats, i unes maneres de combinarlos i con-
sumir-los que ens remetrien als mends com
a unitats significatives; avui no ens n'ocupa-
rem, pero, per no embolicar-nos més enca-
ra).Les receptes sén representacions dels
procediments necessaris per construir els
plats. Sovint confonem receptes amb plats.
Aix0 és fins a cert punt licit i s'explica pel
caracter absolutament efimer dels plats. Cal
tenir en compte encara que les receptes

es poden transmetre per via oral o escrita.
En principi, les receptes, com a protocols,
poden arribar a capacitar qualsevol per
elaborar menjars d'una determinada cuina
sense necessitat de coneixer-la. Per aixo
algd ha pogut pensar, quan jo he definit la
cuina catalana més amunt, que a Catalunya
també es fa cuina xinesa o, fins i tot, que

un xinés a la Xina pot fer cuina catalana.
D'acord, pero d'aquesta manera ja hem fet
un salt semantic: en aquest cas parlem d'uns
objectes (plats o preparacions, perque en
realitat el que tothom entén és «fa plats de
cuina xinesa» o «fa plats de cuina catalana»)
que els usuaris capacitats poden reconeéixer
i identificar amb una determinada cuina.
Aquest conjunt de plats ja no és una realitat,

A la Catalunya del tercer
mil-lenni es cuina i es menja
moltissim més la pizza que la
coca de recapte, pero ningu no
dira d’un restaurant de pizzes
que faci cuina catalana.

sind una construccid feta a partir d'aquesta
realitat, una mirada sobre la realitat. Lexpe-
riencia directa o altres sistemes d'informa-
cié, com la bibliografia especialitzada, han
conegut uns determinats menjars que iden-
tifiquen com a propis d'aquella cuina. Pero,
com que la realitat sencera és inabastable,
aixo sempre sera una part, fins i tot una tria,
una seleccid feta a partir de diferents condi-
cionants. Entre aquests, una serie d'aprioris-
mes gairebé mai prou conscients com els
que ja comentavem més amunt. Per exem-
ple, segur que a la Catalunya del tercer
mil-lenni es cuina i es menja moltissim més
la pizza que la coca de recapte, perd ningu
no dira d'un restaurant de pizzes que faci
cuina catalana. | segur que en qualsevol
epoca s'ha cuinat i menjat més el bistec de
vedella passat per la paella que la sarsuela,
perd tothom tindra clar quin d'aquest dos
és el «plat catala». | quan parlem de cuina
creativa, que precisament al nostre pais esta
en un moment immillorable, la cosa encara
es pot complicar més. El que passa és que
aqui—i a tot arreu— es confon la cuina pro-
pia amb la cuina tradicional. Alld que es cou
i es menja amb alld que s'ha cuit i menjat
des de fa temps («des de sempre», si
haguéssim de fer cas d'alguns). |, encara,
entre les menges amb presencia continuada,
se sol prioritzar aquelles que semblen exclu-
sives, buscant el valor de la diferéncia, que
cada cop llueix més en un mon globalitzat.

Pero tornem a la nostra aproximacié meto-
dologica. Les receptes, que en principi sén
un recordatori procedimental, també
faciliten 'analisi de les repeticions i els llocs
comuns en les construccions dels plats. Tot

i que l'observacid de I'objecte «cuina» ens
demostra de seguida que la diversitat n'és
la caracteristica principal, la mateixa obser-
vacié fa que descobrim facilment unes
regularitats que es repeteixen en parts prou
importants del conjunt (la forma: sofregit +
carn o peix + liquid + picada, per exemple).
Unes regularitats a partir de les quals
podem inferir que hi ha una estructura
interna en aquesta cuina que la diferencia

Cuina catalana

Cuina, I'Espluga de Francoli,
1927.

de les altres. Si constatem les generalitats de
funcionament i els elements comuns, podem
concebre un sistema que doni compte, en
part, d'aquesta estructura i del seu compor-
tament. El fet que la cuina catalana actui
sovint amb una estructura sintetica —les
funcions (salsa, guarnicid, base proteica, etc.)
acostumen a trobar-se barrejades—, en front
de l'estructura sintactica analftica de la cuina
escofferiana, fa que sigui, tanmateix, més difi-
cil descobrir-la. No en va es tracta, en defini-
tiva, de la manera que tenim els humans de
relacionar-nos amb aquesta realitat, pensar-
la i interactuar-hi. Amb tot, el sistema funcio-
na.N'és una prova el fet que permet fins i
tot crear nous plats que hi pertanyin. Si algu
dema cuina, per exemple, un suquet de
corball amb llenegues, encara que abans

no hagi estat mai cuinat, segur que sera

un plat que reconeixeran com a catala la
majoria dels usuaris d'aquesta cuina.
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Viatjant per I’espai-temps

Introduim ara la dimensié temporal.
Primera consideracid: hi ha una cuina cata-
lana actual, els plats que es fan en aquest
moment, i una cuina acumulada al llarg de

la historia, formada per tots els menjars que
s’han fet en aquest territori des del moment
en que considerem que es va definir. Si ana-
litzem 'objecte «cuina» en diferents instants
de la historia, el primer que observem és
que els plats, les preparacions i les seves
caracteristiques varien. Per tant, la cuina és
un objecte dinamic en el temps. Moltes de
les variacions de la cuina sén produides per
manlleus d'altres cuines que s’han incorpo-
rat per una causa o altra (invasions, ocupa-
cions, migracions, relacions comercials,
influencies culturals, etc.). En el cas de la cui-
na catalana, podem considerar que fins ara
han estat importants 'adstrat ibéric, arab,
italic,america i gal, per exemple. D'altres
variacions semblen respondre a una logica
interna que afecta totes les construccions
semblants, evolucions com I'abandd



Preparacié d'una picada
amb el morter.

progressiu al llarg de 'época moderna i
contemporania del dolg en els plats salats o
la incorporacié del tomaquet als sofregits.
Estudiant aquests processos podem obser-
var com, per exemple, la incorporacié dels
pebrots americans i la seva consideracio
—el nom no enganya— com a substituts de
I'antigament preuadissim pebre, va acabar
transformant salses com la pebrada en els
romescos actuals. Es evident que les carac-
teristiques de l'objecte abstracte «sistema
culinari» depenen de l'objecte real «cuina»
i que, per tant, I'evolucié de la cuina com-
porta l'evolucid del sistema.

A més de la diferenciacié temporal, també
es dona a les cuines una diferenciacié espa-
cial. Per diferents causes (naturals i culturals)
hi ha plats i preparacions que es fan més en
determinats llocs que en d'altres. Ho podri-
em qualificar de variants d'una mateixa cui-
na utilitzades en diferents zones geografi-
ques (gastrolectes geografics?), les quals
poden separar-se d'una manera aproxima-
da per les seves caracteristiques més dife-
rencials (els dolcos de la Catalunya Nova,
els mar i muntanya a la costa oriental...),
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cosa que permet fins i tot I'elaboracio de
mapes amb isomarfismes culinans. Pero tam-
bé hiha variants en la cuina que esfa i es
consumeix determinats per factors com l'e-
dat, el grup social (sociogastrolectes?), amb
caracteristiques que poden arribar a actuar
com a veritables «marcadors» (per exem-
ple:el kalimotxo dels «radicals»).| encara
més complicat: una sola persona usa dife-
rents modalitats culinaries segons el lloc, el
moment o la gent amb qui es troba. Per
aquest cami no acabariem, pero és impor-
tant tenir-ho en compte per ser conscients
de I'enorme complexitat del nostre com-
portament alimentari i, doncs, de la dificutat
a I'hora d'analitzar qualsevol cuina.

Algu ha dit “cuina catalana’?

Anem una mica més enlla. La nostra defini-
cié no s'ha fet sobre una poblacid ni un
territori aleatori: una cuina és el conjunt de
comportaments alimentaris d'un conjunt de
persones concretes que amb les seves rela-
cions amb el medi i entre elles mateixes
(interactuant en major mesura que amb la
resta) 'han conformada. Sén aquests condi-
cionants geografics, historics, politics, socials,
etc., els que fan que les cuines no formin un
sol continuum global. En la historia aquests
condicionants s’han donat sobretot de ma-
nera involuntaria; per entendre’ns: quan a
I'Edat Mitjana els arabs van ocupar Catalunya,
de ben segur que no pretenien provocar els
canvis que després s'esdevingueren en la
nostra cuina.Vegem-ne altres mecanismes.

A vegades al voltant de les corts s’han
conformat estandards de prestigi que han
funcionat com a imatge de la cuina que
teoricament representaven (per exemple:

la cuina turca del Palau de Topkapi a les
époques d'esplendor de l'imperi otoma o la
cuina francesa delVersalles prerevoluciona-
ri). El mercat ha creat també subestandards
arquetipics més o menys localitzats (tex-mex,
pasta i pizza italianes), a vegades nascuts fora
del territori de la cuina de referéncia.

Cuina catalana

Per les seves caracteristiques de difusid
interna en les societats, els llibres de recep-
tes han fet un paper diversificador; unifica-
dori evolucionador en les seves cuines.
Alguns, per la seva gran difusié i prestigi, han
actuat com a autoritats. Aixi, Ignasi Dome-
nech és causa directa d'una part de la forma
de la cuina catalana actual.

En molts casos 'autopercepcié de I'entitat
d'una comunitat és la que ha consolidat la
imatge de la seva cuina unificant-la interna-
ment i separant-la de les del seu entorn

(els llibres de cuina catalana han proliferat al
llarg de la historia, sobretot en moments de
reivindicacié catalanista). Com altres aspec-
tes culturals, ha format part de processos
de «nacionalitzacié» (etnografia i excursio-
nisme romantics al XIx i comencament del
xX).1,ja que hi som, és clar que la mateixa
eleccié del marc territorial evidencia volun-
tarietats. La focalitzacid pot ser tota una
declaracié de principis: cuina empordanesa,
cuina catalana, cuina dels Paisos Catalans,
cuina espanyola, cuina mediterrania... Aquf
no es poden aplicar criteris tan clars de dife-
renciacié com en I'ambit de les llengles i,
per tant, en qUestié culinaria les certeses
cientifiques sén menys i laimportancia de
la voluntat és encara més gran. De tota
manera, no tot és relatiu. La cuina espanyola
unificada no ha existit fins ara. Levidencia és
tan clara que fins i tot en temps de Franco
els llibres de la «Seccidn femeninay eren de
«cocina regional espafiola». Una famosa
autora culinaria, Marfa Maestayer de Echa-
glie, marquesa de Parabere, escrivia el 1943,
en plena postguerra: «nuestra cocina, la
propiamente espafiola no existe, estd aln
por hacer, pues, a pesar de los pesares, nues-
tros guisos son regionales y no nacionalesy,
i després animava els cuiners a seleccionar
los i refinar-los per poder-la crear.

D’actuacions deliberades d'aquesta mena, la
de més gran abast que coneixem és la que
es dona a la Franca jacobina i imperialista al
llarg del segle xix, i que culmina de manera
brillant amb Escoffier,amb repercussions
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importants més enlla, fins i tot, de les fronte-
res de la Republica. Tal com afirma a les
seves memories:

«Ll'art de la cuisine est peut-étre une des
formes les plus utiles de la diplomatie.
Appelé dans toutes les parties du monde
poury organiser les services de restaura-
tion des plus somptueux palaces, j'ai tou-
jours eu le souci d'imposer du matériel
francais et, avant tout, du personnel frangais.
Car le développement de la cuisine francai-
se est largement d0 aux milliers de cuisi-
niers francais qui travaillent aux quatre coins
du monde.lIs se sont expatriés pour faire
connaitre, dans les pays les plus éloignés, les
produits francais et I'art de les acommoder.
C'est une grande satisfaction pour moi d'a-
voir contribué a cé développement. Pen-
dant toute la durée de ma carriere, j'ai
“semé” quelque deux mille cuisiniers de par
le monde. La plupart d'entre eux ont fait
souche dans ces pays, et I'on peut dire que
c'est autant de grains de blé semés dans des
territoires incultes. La France en récolte

aujourd’hui les épis.»

Estudiar les lleis que regeixen I'estructura
d'una cuina és una reduccié metodologica
que evita de perdre’s en I'heterogeneitat
real, convertint-la en un objecte aprehensi-
ble amb el qual sigui més facil treballar Aixo,
a més, afavoreix estrategies de valoracid
d'aquesta cuina. Permet crear metodes per
ensenyar-la, donar-la a coneixer i potenciar-ne
la imatge, amb les excel-lents repercussions
que aixo implica per als serveis turistics de
qualitat, per a I'ocupacié sostenible del terri-
tori o per als productors. Imagineu només
el consum de formatge parmesa —per no
parlar de l'oli, que és un tema més dolords
per a nosaltres— que hi deu haver al mon
gracies a la potent consideracio internacio-
nal de la cuina italiana.



Primer, el diccionari

Perd abans d'estudiar les regularitats internes
cal un treball de recerca i seleccid, restriccio
i codificacié d'una varietat estandard, que
sera la que més facilment es podra difondre
com a cuina, diguem-ne, oficial o, encara
millor, com a cuina tradicional. La varietat
estandard fixa i restringeix, mentre que la
cuina real és dinamica i heterogenia. Per
tant, els canvis en la fisonomia de la cuina
real obligaran a fer revisions continues del
model fixat. De tota manera, és bo que la
mateixa inercia de I'estandard endarrereixi
la inclusid de noves realitats, ates que una
part molt important de les novetats no pas-
sen de ser modes passatgeres, cosa que en
fainnecessaria la inclusié al cataleg; quan fa
alguns anys van arribar els kiwis de Nova
Zelanda, es va posar de moda posar-ne a
les amanides; amb el temps, pero, aquest

Us no s’ha consolidat, contrariament a 'habit
de menjar-ne per postres.

La majoria d'aquestes consideracions, ja les
vam plantejar a 'lnstitut Catala de la Cuina
I'any 2000, quan va presentar al Palau de la
Generalitat el seu projecte Marca Cuina
Catalana per donar un segell de qualitat a la
nostra praxi culinaria. Per aixo vam propo-
san i després dirigir a peticio seva, els treballs
de recerca necessaris per elaborar l'inventa-
ri de la cuina tradicional catalana: el Corpus
Culinari Catala.

Amb el pas del temps, segura-
ment passara que els millors
plats creatius d’avui arribaran a
esdevenir classics i s’incorporaran
a la tradicio,com ja ha passat
amb I’amanida de faves i menta
d’en Mercader.

Partfem de la base que no es volia reconei-
xer tota la cuina catalana. El que s’havia d'a-
conseguir era identificar la cuina tradicional.
|, per fer-ho, tan sols hi havia un criteri: una
presencia suficient i continuada a les nostres
taules.Voler acotar-la a pnorper les caracte-
ristiques morfologiques exclouria, per
exemple, preparacions com |'escudella de
blat de moro escairat o les farinetes de fajol.
En canvi,aquest criteri permetria incorpo-
rar amb naturalitat i sense prejudicis qualse-
vol preparacid. II:lustrem-ho un cop més.
Josep Pla va escriure en el seu moment: «A
Catalunya, la truita amb patates no es gene-
ralitzara mai»; actualment, pero, la seva pre-
seéncia és indiscutible. Un altre exemple: el
gaspatxo no es reconeix encara com a cui-
na catalana, perd potser es reconeixera
algun dia, de la mateixa manera que en el
seu moment es va incorporar el ficandead.
Presencia en el temps i en el territori;
aquesta és, evidentment, la clau. No haviem
pas inventat res, ja que aquest criteri és el
que sempre han seguit cuiners i gastronoms
quan han volgut inventariar la nostra cuina.
Per no parlar dels historics Agullé i Dome-
nech, o de gent actual de la talla i capacitat
de Lladonosa, Fabrega, Tapias, Morell, etc,,
els quals han escrit auteéntiques joies de
referéncia sobre la nostra tradicid culinaria
i, en molts casos, també ens han ajudat
directament en la nostra recerca.

Es veu que ara els organismes europeus
volen unificar la nocié d'aliments tradicio-
nals, i proposen reconeixer com a tals els
que ja es preparaven abans de la Segona
Guerra Mundial. Nosaltres vam buscar els
menjars que fes dues generacions que es
cuinaven i que es trobessin testimoniats en
més d'un lloc.Vam voltar per tot el pafs i
vam fer reunions de treball amb centenars
de cuiners i cuineres.Vam recollir els dife-
rents noms de cada cuinat i les variants
principals (amb picada o sense,amb tal
guarnicié o amb tal altra, sec o caldds).Tan
sols vam inventariar les coses que es prepa-
raven a casa, com per exemple els cécs
rapids o els panadons, perd no els pastissos,
les llonganisses i altres productes que molt
majoritariament es compren fets.Amb
totes aquestes dades, vam elaborar una
mena d'inventari en forma de receptari,
ordenat alfabéticament amb un miler
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Carme Ruscalleda.

d'entrades, que no vol ser res més que una
eina al servei de la valoracié de la nostra cui-
na tradicional: un inventari que identifica una
part important del nostre patrimoni cultural
i que ha de permetre iniciar estrategies
efectives per reconeixer i valorar aquest
patrimoni, de manera que sigui conegut |
gaudit per tothom.

Quant a la cuina creativa, de la qual ens
hem de sentir molt orgullosos, atés que ha
convertit el nostre pafs en un referent inter-
nacional, no pot ni vol adscriure’s a aquesta
etiqueta. Per la seva idiosincrasia propia, no
busca aquest reconeixement. El que ha de
quedar sempre clar és que, de catalanes, en

son les dues igualment. Perd la cuina creati-
va és d'autor, cosa que la fa més individual
que la tradicional —que ho és precisament
perque és collectiva— i potser per aixo
també és més internacional, ja que no
necessita el lligam amb el consens territo-
rial. Amb el pas del temps, segurament pas-
sara que els millors plats creatius d'avui arri-
baran a esdevenir classics i s'incorporaran a
la tradicid. Potser fara aquest procés el car-
paccio de ceps de Ferran Adria, quan tingui
una presencia suficient i continuada, com ja
ha passat amb I'amanida de faves i menta
d'en Mercader. La creativitat és el motor de
la tradicié. Perque la tradicié no para de
moure’s.Aquesta €s la gracia.
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La caracteritzacio d’una «cuina»

Els éssers humans sén les Uniques criatures
del mdn que observen regles precises sobre
el que mengen, la manera de preparar els ali-
ments i les persones amb les quals els consu-
meixen. Les estructures d'aquests compor-
taments donen lloc a tradicions especifiques,
al que podriem denominar una cuina. Es a
dir: (1) un nombre limitat d'aliments selec-
cionats entre els que ofereix el medi; (2) uns
procediments caracteristics de preparar-los
(tallats, rostits, cuits, fregits, bullits, etc.); (3) els
principis de condimentacié base de cada
societat, i (4) I'adopcié d'un conjunt de
regles relatives al nombre d'apats diaris (que
els aliments es prenguin de manera indivi-
dual o en grup, la separacié de determinats
aliments per a finalitats rituals i religioses,
etc.). Entre aquests elements, els principis de
condimentacid son molt importants perqué
ajuden a caracteritzar la cuina, a identificar-la i
a donar=li continuitat en el temps, ja que sén
elements molt resistents a desapareixer.
Aixi mateix, pel seu sabor distintiu i pel seu
Us reiterat sembla que han de tenir una fun-
cié important en la identificacié de qualsevol
plat com a propi d'una cuina particular. Per
exemple, la preséncia de salsa de soja i de
gingebre atorga a un plat un clar caracter
xinés, mentre que la combinacié de ceba,
pebrot i llard remet a la cuina hongaresa, i

la combinacié de ceba, tomaquet, pebrot i
oli d'oliva remet a un bon nombre de cuines
«mediterranies». En definitiva, una cuing en
sentit ampli,indica, a més d'uns ingredients
basics, uns principis de condimentacid

Una cuina nacional és aquella que
es refereix a aquells aliments i
formes de preparacio que son
considerats com a normals, propis
o especifics d’un determinat pais,
i que constitueix un aspecte de

la seva identitat com a grup.
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caracterfstics, aixi com uns procediments
culinaris, un conjunt de regles, usos, practi-
ques, representacions simboliques i valors
socials, morals, religiosos i higiénics o sanitaris.

D'acord amb aixo, pot parlar-se de cuines
nacionals! Una cuina nacional és aquella que
es refereix a aquells aliments i formes de
preparacié que sén considerats com a nor-
mals, propis o especffics d'un determinat
pals i que, per aixo, constitueix un aspecte
de la seva identitat com a grup. Com en el
cas d'altres trets culturals, la cuina és consi-
derada pels seus membres com una cosa
donada, que és alla i que requereix poques
explicacions més, ja que només les desvia-
cions de la «norma» sén percebudes com a
tals. Moltes persones només sén conscients
que Zenen una cuina quan surten del seu
propi pais. Es llavors que troben a faltar allo
que els era «normal», quan s'adonen que
«els altres» mengen unes coses «estranyesy,
diferents. Només mitjancant la interaccio
amb altres poblacions els membres d'un
grup prenen consciéncia de les seves parti-
cularitats i del fet que, aquestes particulari-
tats, les comparteixen amb alguns s i amb
altres no. Només en aquest moment es té
sentit de pertinenca i d'identitat. Aixi doncs,
compartir uns habits alimentaris proporcio-
na el mateix sentit de pertinenca i d'identi-
tat, i per tant de diferenciacio respecte als
«altresy», que compartir un dret, una llengua,
un calendari ritual i festiu, uns determinats
principis morals, etc.

Les condicions ecologiques, demografiques,
tecnologiques, socials, politiques, economi-
ques i ideologiques son les que configuren,
al llarg del temps, una cuina i la seva especifi-
citat. Més concretament: (1) un paisatge
determinat (és a dir; la disponibilitat d'uns
determinats articles alimentaris que consti-
tuiran la base de la dieta); (2) la tecnologia
posada en marxa per produir i preparar els
aliments, aixi com el sistema social i econo-
mic sobre el qual se sustenta aquest sistema
de produccid i que en facilita la reproduccié
o continuitat; (3) la ideologia o el conjunt de
creences lligades a I'alimentacid i al seu lloc
especffic dins la societat, i (4) 'adequacié i
I'adaptabilitat per perdurar.

Cuina catalana
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Museu d'Historia de
Catalunya.

La cuina catalana

Vegem si aquestes condicions es van donar
a Catalunya en algun moment de la historia
per tal que es constituis una «cuina catalana:

I. Al llarg de la baixa Edat Mitjana es va
generalitzar el cultiu dels cereals, els grans i
farines dels quals, juntament amb l'oli i el vi,
van constituir els aliments basics. Indepen-
dentment del grau de suficiencia d'aquestes
produccions, altres productes van ser basics
en l'alimentacié medieval, com les carns i els
peixos salats —alguns importats, com el
bacalla. Aixi mateix, per elaborar les receptes
de I'época, van resultar fonamentals altres
productes importats com, per exemple, i,
molt fonamentalment, les especies.

2. El receptari medieval catala, del qual el
Llibre de Sent Sovi'és la primera mostra escri-
ta, és el resultat no només de la confluencia
de receptes provinents de les seves diferents
regions (mar, muntanya, seca, horta...), sind
també de la influencia de cultures i nacions
veines: arab, provencal, italiana. . .

Cuina catalana i identitat cultural

3. En aquella epoca, a més de la cort, va
haver-hi nombroses cases senyorials i
monestirs d'ordes religiosos diversos, aix/
com una burgesia comercial emergent, que
constituien una poblacié suficientment
nombrosa i diversificada en els seus gustos,
exigéncies i consideracions relatives als ali-
ments, a les begudes i als menjars.

4.l ataula, els seus plaers i els perills que s'hi
associen formaven part de les mentalitats
de I'época. Laliment o els aliments eren
considerats com a substancia nutritiva, plaer,
medicament, verf, com a mitja d'honrar Déu
o d'ofendre’l, com a manera de mantenir-se
sa o de posar-se malalt. La moralitat i la sani-
tat estaven lligades a I'alimentacié, com es
posa de manifest en un dels tractats morals
de I'época, el Terc del Crestia de Francesc
Eiximenis, del qual formen part els capitols
publicats 'any 1977 per Jorge Gracia amb

el titol de Com usar bé de beure e menyjar:

5. A més,l'agricultura i el comerg estaven
en expansié: les rompudes dels boscos per
sembrar cereals i el comerg de cap a cap
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Retaule de Sant Joaquim
i Santa Anna, del Mestre
deTora, segle xiv, MNAC.

de la mar Mediterrania caracteritzen la
Catalunya de I'epoca.

'adaptabilitat, condicié per a la perdurabili-
tat, també sembla que va ser una caracteris-
tica de la cuina medieval catalana, com posa
de manifest 'adaptacio d'ingredients i de
preparacions culinaries, sobretot arabs i
provencals.

El que s'ha dit fins ara només permet d'afir-
mar que, a la Catalunya medieval, efectiva-
ment, hi havia una cuina. Una altra qlestié
és si aquesta cuina era catalana, nacional,no
només propia, sind també especiffica, dife-
rent de les altres, de les seves veines, per
exemple. Aquesta és una qliestié més com-
plexa. Caracteritzar de manera distintiva la
cuina catalana de I'Edat Mitjana comparant-
la, per exemple,amb la cuina xinesa de la
mateixa epoca podria resultar senzill, ja que
les seves estructures sintactiques i molts
dels seus elements semantics presenten
diferéncies i contrastos importants. Podrien
acumular-se diferencies, comencant pels
ingredients i per les seves respectives cate-
goritzacions, i continuant pels fons de cuina i
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principis de condimentacio, per la tipificacié
dels diversos apats i el tipus d'estructura
de cadascun: per exemple, serveis més
simultanis en la cuina xinesa, més sequien-
cials en la catalana... Pero, si en comptes
de comparar la cuina catalana amb la xinesa
es tractés de comparar-la amb les cuines
veines, castellana, arab o provencal,com es
podria, per exemple, establir-ne I'especifici-
tat i la distintivitat! Les respostes a aquestes
preguntes no sén facils. No obstant aixo,
sempre hi ha hagut gent que ha tingut res-
postes més o menys contundents per a
aquest tipus d'interrogants.

En efecte, s'atribueix a I'escriptor Josep Pla
I'afirmacio seglient: «la cuina d'un pais

és el seu paisatge posat a la cassola.
D'acord amb aquesta afirmacié, la resposta
als interrogants anteriors seria senzilla:

«la cuina catalana és el seu paisatge posat
ala cassolax.l,en la mesura que, en el cas
de Catalunya, es pot parlar de diversos
paisatges, es podria parlar de diverses
«subcuinesy»: de muntanya, de marina, de
seca, de 'horta, etc. Ara bé, si totes aquestes
son diferents entre si, pero, alhora, totes sén
catalanes, quin seria el nexe que permetria
qualificar de catalanes totes aquestes «sub-
cuines»? Seria la contradiccid? Una cosa aix(
va afirmar Nestor Lujdn (1990): «La cuina
catalana ha estat contradictoria perque és
contradictoria la geografia. En els limits del
Principat, es poden trobar els climes més
diversos, la botanica més contrastada, els
productes de la terra més diferents i sovint
contraposats. Qui es pensi que la cuina
catalana és solament una cuina mediterrania,
lluminosa i clara, a base de I'oli d'oliva, s'e-
quivoca. Sense negar que durant segles s'ha
fregit i cuinat el peix amb aquest adorable
greix vegetal, hem de considerar que Cata-
lunya no és tan sols el litoral siné que també
existeix, terra endins, una cuina basada en

el llard, i que amb ell s'han cuinat les carns,
I'aviram, els llegums i la caca, durant segles.»
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I. Aiguablava, Begur.
2. Oliveres a les Garrigues.

3. Fageda d'en Jorda,
ala Garrotxa.

4. Pla de Beret,ala Val d'Aran.

Aixi doncs, semblaria que el paisatge fa una
cuina i la diversitat d'un paisatge fa una cuina
diversa. Aquesta mena d'afirmacions sembla
acceptar la importancia decisiva, en la cons-
titucid d'una cuina, dels ingredients o de les
materies primeres i, conseglientment, tam-
bé la importancia de l'autarquia i de 'auto-
consum.Tanmateix, autarquia i autoconsum
han presentat, al llarg dels segles, manifesta-
cions contradictories: algunes vegades, han
constituit ideals que calia aconseguir per no
ser dependents de I'abastament; d'altres,
han estat viscuts com una imposicié o com
una limitacié en la mesura que no és possi-
ble incorporar productes desitjats perd que
el mateix medi no permet de produir. La
historia ofereix exemples significatius de la
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manera com determinats productes han
aconseguit en el mercat un valor insolit,
precisament perque, tot i ser necessaris o
simplement desitjats per a I'alimentacio, no
es troben en el medi propi. La sal i les espe-
cies, encara que amb una significacié molt
diferent, en sén bons exemples.

I'si parlem de mercat, immediatament hem
de lligar-lo al paisatge, perqué el mercat
transforma constantment el paisatge.
Parafrasejant Pla, podriem dir que «la cuina
d'un pais és la dels productes presents en
els seus mercats posats a la cassola». Aixi, és
necessari tenir en compte altres qliestions
com, per exemple, els diferents tipus i graus
d'accessibilitat al mercat, les influéncies del
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mercat en la cuina i de la cuina en el mercat i
l'agricultura i, per tant, sobre el mateix pai-
satge. El paisatge no és una conseqlencia
directa d'unes condicions ecologiques i cli-
matiques; és, sobretot, el resultat de l'accid
humana. En efecte, les fronteres dels cultius
no es deuen estrictament a les condicions
ecologiques o climatiques. Raons economi-
ques, socials i politiques han forcat aquestes
fronteres al llarg de la historia. Comparem,
per exemple, quines han estat, des de 'Edat
Mitjana fins avui, les arees dels tres cultius
mediterranis més caracteristics (blat, vinya

i olivera) i ens sorprendrem de la seva
extraordinaria mobilitat. Des d'una perspec-
tiva historica, el grau d'autarquia que «ha
permes» un paisatge o que «ha imposat»

el seu mercat té molt a veure amb la cuina
d'un pais, la seva estabilitat i les seves trans-
formacions.

La baixa Edat Mitjana (Riera, 1988), atesa la
proximitat entre paisatge i mercat, seria un
periode adequat per analitzar les relacions
més immediates entre paisatge i cuina. Un
parell d'observacions serviran. Poca gent
discutira la importancia del bacalla en la
cuina catalana, ja des de 'Edat Mitjana, i la de
les espéecies orientals. Tanmateix, ni el bacalla
ni especies com la canyella, el clau d'especia,
el gingebre, el pebre i moltes d'altres no
formen part de cap dels paisatges catalans.
Aixi doncs, és necessari preguntar-se per
que ingredients que no sén produits en el
paisatge propi arriben a tenir un paper fona-
mental en una cuina, fins al punt que poden
arribar a constituir algun dels seus trets defi-
nitoris, i per qué productes abundants dins
del paisatge propi sén exclosos de la cuina.

La caracteritzacié d'una cuina no pot limitar-
se al procés mitjancant el qual es transfor-
men les materies primeres per consumir-les.
La historia de I'alimentacio i la d'una cuina
nacional no pot limitar-se a un estudi dels
recursos naturals i tecnologics. Han d'analit-
zar-se, també, els sistemes de valors gastro-
nomics: categories de comestible i no
comestible, bo i dolent, distingit i vulgar sa i
perillds, etc.| han d'evidenciar-se les rela-
cions que aquests sistemes de valors mante-
nen amb les idees «cientffiquesy i religioses,
I'estetica i les relacions socials propies de
cada moment.
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Tornem al bacalla i a la seva importancia a
I'Edat Mitjana. El bacalla es generalitza a
Catalunya no perqué fos un producte dels
seus paisatges, sind perque era una forma
barata d'ingerir proteines durant els nom-
brosos dies d'abstinencia del calendari de
I'Església cristiana. Aixi doncs, €s obvia la
influencia de la religié en la cuina i el mercat.
En el mateix sentit, a 'Edat Mitjana, I'ds de
I'oli sembla més lligat a les prescripcions reli-
gioses que a una preferencia alimentaria. A
Catalunya, com en altres regions, el llard de
porc era el greix preferit per a potatges i
rostits, aixi com per a moltes elaboracions
de rebosteria. En definitiva, la cuina d'un pafs
és alguna cosa més que els seus paisatges.

Vegem ara si la cuina catalana tenia unes
caracteristiques especffiques que la diferen-
ciessin d'altres cuines. Els receptaris antics
ens proporcionen la visié d'una cuina
relativament uniforme d'unes nacions a
altres. En els receptaris coneguts dels segles
XIV i XV es troben espécies orientals, amargs,
acidulats o agredolgos, quasi absencia de
salses greixoses, menyspreu per la mantega i
els llegums verds, importancia de 'aviram i
els animals de caga rostits, peixos els dies
d'abstinencia, pa i plats de cereals.No ens
ha de sorprendre aquesta homogeneitat.
D'una banda, la romanitzacic (entesa com

la generalitzacié del pa i el vi,fins i tot en
regions poc aptes per al cultiu de blat i
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vinya) i la aistianitzacio (concretada, per
exemple, en la imposicié de l'alternanga de
dies «grassos» i dies d'abstinéncia o dies de
carn i dies de peix o, dit d'una altra manera,
I'alternanca entre la cuina de la mantega i la
de l'oli d'oliva) van tenir un paper important
afavor d'una certa unificacié de les practi-
ques alimentaries (Flandrin, 1989). D'altra
banda, a I'Edat Mitjana els desplagaments,
encara que més lents que en l'actualitat,
eren freqUents. Princeps, intel-lectuals, guer-
rers, religiosos i comerciants viatjaven regu-
larment, i, també, gent de qualsevol condicié
recorria llargues distancies a causa, per
exemple, dels nombrosos pelegrinatges i
romiatges. La relativa homogeneitat d'uns
llibres i altres, i de les practiques d'unes i
altres nacions, no exclou, tanmateix, la possi-
bilitat de detectar plats, preparacions, ingre-
dients i condiments relativament especifics i
que denotarien «gustos nacionals».

Parlem de diferéncies nacionals, d'uniformi-
tat i de cosmopolitisme europeus. Com
conjugar aquesta, com a minim aparent,
contradiccid? Que resulta més determinant
al'hora d'establir les caracteristiques d'una
cuina: la geografia o les distincions socials?
Les diferencies culinaries entre les diferents
classes socials poden ser enormes, com
poden ser-ho les seves maneres de parlar,
vestir, comportar-se, pensar, transmetre la
propietat, educar els fills, expressar les seves
emocions, etc. Aixi mateix, la relativa sem-
blanca entre les classes privilegiades de
diversos paisos, d'una banda, i entre les clas-
ses populars d'aquests mateixos paisos, ava-
laria la influencia decisiva de la posicié social
en la caracteritzacié d'una cuina. Pero, al
mateix temps, els llibres de cuina permeten
de constatar, encara que no sigui freqlient,
I'existencia de plats que figuren exclusiva-
ment en unes regions i/o nacions i que sén
completament absents en d'altres. Resulta
convenient, per tant, establir les influéncies
conjugades de la geografia, les fronteres
politiques i les distincions socials.
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Ha arribat el moment d'abordar les carac-
teristiques de la cuina catalana i de conside-
rar fins a quin punt sén propies i exclusives.
Abunden les caracteritzacions i les declara-
cions de principis sobre aquesta questio.
Comengarem per la de Ferran Agullé
(1933): «Catalunya, com té una llengua, un
dret, uns costums, una historia propia i un
ideal politic, té una cuina» Aixi, des d'aquest
punt de vista, de la mateixa manera que
existeix la llengua catalana, existeix la cuina
catalana. Fins a un cert punt, el L/bre de Sent
Sovi'constituiria la seva «partida de naixe-
ment». D'altra banda, per a Rudolf Grewe
(1979), els nombrosos «plats a la catalana»
que figuren en receptaris estrangers
demostren de manera fefaent I'existeéncia
d'una cuina catalana medieval amb persona-
litat propia. La personalitat, o les caracteristi-
ques propies de la cuina catalana medieval,
segons afirma Grewe en el seu excel-lent
estudi sobre el Libre de Sent Sovi serien les
seglents:

* «lLa cuina catalana dels segles XIv i xv és
una cuina de llar.[...] la podem descriure,
en general, com formant part de la cuina
cristiana d'occident, amb la seva llar; els seus
rostits i les seves olles,i amb els antics forns
romans, enriquida, perd, amb les aporta-
cions arabs i els productes mediterranis,
que incorpora i integra amb un gran refina-
ment. Era una cuina que se servia molt de
I'ametlla i de la ceba, elements suaus que
integren i arrodoneixen els guisats i les

L’obra d’Eiximenis permet

de constatar P’existencia d’una
“‘consciéncia nacional’ pel que
fa a ’expressio alimentaria o
culinaria.l la qliestio de la
“‘consciencia’ és fonamental
en aquest aspecte.
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salses, que assaboria I'agredolc i les especies
lleugeres i picants com el gingebre, i que rui-
xava els rostits i els guisats amb gotes de
taronja amarga o amb aigua de roses.»

Des del punt de vista de les influencies reli-
gioses en la cuina, «la divisié de I'any litdrgic
en dies de carn i dies de peix ha donat
motiu en la cuina a una alternanca, no sols
de carn i peix, sind també d'altres ingre-
dients. | veurem com una recepta de dia de
carn es transforma en una de dia de peix
substituint el llard per l'oli d'oliva, la cansala-
da per panses i pinyons, el brou de molté
pel brou de cigrons, etc. Pero les tecniques i
els conceptes fonamentals [...] continuen
essent els mateixos.»

* «Els dies que no eren de dejuni hom feia
dos apats: el dinar i el sopar. El més substan-
cial era el dinar; que es prenia al mati,i el
sopar al vespre.» «El desdejuni com a tal no
existf, per bé que quan un es llevava podia
prendre pa sucat amb vi». «'[...] los catalans
mengen primer l'ast e puis [= després] l'olla,
la qual cosa és provada damunt ésser millor
€ pus sana costuma e pus profitosa que la
contraria” (£ix, cap. 29)». «Aquest ordre
era tipic a Catalunya [...]. A Franga, per
exemple, els “potages’ se servien com a pri-
mer plat; després venien els rostits i, al final,
els“entremets”».

Aquesta caracteritzacié podria comple-
mentar-se amb un capitol de I'obra de F.
Eiximenis, molt il-lustratiu tant de la cons-
ciencia de particularitat dels catalans com
de la seva cuina i la seva manera de menjar.
Es tracta del capftol titulat «Com catalans
mengen pus graciosament e ab millor
manera que altres nacions» (Eiximenis,
1983).

Cuina catalana

Com catalans mengen pus

graciosament e ab millor

manera que altres nacions
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Plat verd i manganes,
segle x1v, Museu Comarcal
de Manresa.

1. Llibre de totes
maneres de potatges
de menjar,recepta
102;vegeu Llibre de
Sent Sovi (2003).

La formacié d’una cuina

L'Edat Mitjana és un llarg perfode historic,
del segle v al segle xv, durant el qual la cuina
va evolucionar ampliament, com tota la
societat. Un gran augment de la poblacié
va fer créixer pobles i ciutats, i aparegueren
noves necessitats que obligaren a produir
grans quantitats d'aliments i a traslladar-los
a distancies més llargues. El millorament de
la tecnologia d'alguns estris de treball, com
els carros, els molins i les arades, va facilitar
l'obtencié d'aliments.

Durant els primers segles de 'época medie-
val 'Europa dominada pels pobles germa-
nics va continuar fent la cuina romana adop-
tada durant I'lmperi. En general, els invasors
no transformen de manera sobtada la cuina
autoctona, sind que s'hi adapten i després, a
poc a poc, hi introdueixen modificacions. Els
canvis culinaris sén sempre molt lents.

Es evident que per fer conéixer un produc-
te nou cal tenir-ne quantitats considerables,
i que per canviar una tecnica de coccid cal
transformar I'estructura de la cuina o els
estris per coure els aliments. De totes
maneres, també sabem que la tradicié culi-
naria no queda mai desplacada del tot, i que
alguns dels productes i de les técniques de
coccié perduren en el temps, mentre que
d'altres s'utilitzen menys i poden acabar
desapareixent.

Els pobles germanics van introduir a les tau-
les medievals un augment important de I's
de lallet i de la mantega, perd I'olino va
quedar mai del tot desplacat. Respecte a les
técniques de coccid, van fer un canvi molt
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important, ja que es van substituir els fogons
de la cuina romana per la llar de foc, proba-
blement utilitzada perqué els nouvinguts
procedien de paisos més freds. Aixo va per-
metre escalfar I'estanca i sobretot fer bons
rostits amb animals sencers. De totes mane-
res,van necessitar un foc més petit per fer
salses i plats delicats i, al segle xiv, hi havia a
les cuines un bresqguet,! una mena de braser
posat a l'altura de la cintura.

La cuina també va evolucionar per contacte
amb els pobles veins i,a mesura que els
transports milloraren,amb d'altres de més
allunyats. Al segle Vil es va produir la gran
invasio arab al sud d'Europa, a conseqiiéncia
de la qual s'hi van introduir productes pro-
cedents de 'Asia. Alguns, com 'arros i el
pebre, ja havien estat utilitzats pels romans;
el consum d'arros, perd, va augmentar. El
sucre, finalment obtingut per cristal-litzacid,
és el producte més important introduit en
aquell moment a la cuina medieval europea.

A mitjan X, la cuina de les terres catalanes
esta ja ben definida i ha quedat descrita en
una gran quantitat de documents de I'época.

Documentacio

La cuina romana és coneguda pel llibre
d'Apici De re coguinaria, una recopilacio de
les receptes que es feien al segle 1 dC.

LEuropa cristiana va trigar molt a tenir lli-
bres de cuina. Les receptes eren transmeses
oralment o escrites en fulls solts, que s'em-
brutaven o es perdien faciliment. Durant el
segle XIv van anar apareixent llibres de cuina
a Anglaterra, Alemanya, Franca, ltalia, i als
Paisos Catalans.Tots ells son recopilacions
de receptes molt perfeccionades i que ja
feia anys que s'elaboraven. El més antic dels
llibres de cuina escrits en catala, i un dels
primers europeus, és el Liibre de Sent Sovi,
datable vers la primera meitat del segle xiv.
Lany 1979 va ser editat per Rudolf Grewe,
el proleg del qual constitueix un estudi molt
ben documentat sobre la cuina catalana a
I'Edat Mitjana. També cal esmentar el

Llibre del coc de mestre Robert, del final del
segle xv, obra que pertany a la mateixa
cuina que l'anterior malgrat el segle i mig
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Retaule de la Mare de Déu,
del Mestre de Sixena,
segle xiv, MNAC.

2.RIERA | MELIS
(1997) i VINYOLES
(1980).

3.MeTce (1924:123).

que els separen; les seves receptes tenen
alguns ingredients més i estan més ben
explicades. Entre els receptaris gastrono-
mics medievals que hem conservat, també
n'hi ha sobre ambits especifics, com ara el
Llibre de totes maneres de confits, que conté
basicament receptes de fruita confitada
amb mel o sucre.

Al costat dels receptaris, hi ha aixf mateix
altres llibres no estrictament gastronomics
que ens poden ajudar a completar el
coneixement de la cuina medieval catalana.
Com ara el Regiment de sanitat d'Arnau de
Vilanova, de vers l'any 1305, que conté una
relacié molt completa dels productes que
es menjaven, amb opinions de l'autor sobre
la seva influencia en la salut. Aquest tema
era de molt interes a I'Edat Mitjana i els lli-
bres de cuina també el tracten.Vilanova
explica, de forma breu, algunes receptes
molt interessants. També els llibres de
Francesc Eiximenis inclouen dades sobre
els costums culinaris, com trobem al seu

La cuina medieval catalana

Regiment de la cosa publica, de 1383, en el
qual enumera els productes existents en la
rica terra valenciana, o bé al Terc del Crestia,
redactat el |384.]oanot Martorell, per la
seva banda, mostra al Tirant lo Blanc (1460-
[464) la gran importancia que la societat
medieval donava als apats.Totes les festes,
victories i homenatges se celebraven amb
menjars exquisits i en sales fastuosament
guarnides.

Disposem de molta altra documentacio:
ordinacions de les cases reials, i també de
pobles i ciutats, itineraris i inventaris. Les
llistes de compres donen informacid sobre
qué menjaven i en quines quantitats.
Alguns d'aquests documents ja han estat
estudiats.2

Els autors de I'época fan comentaris sobre
el menjar que, de vegades, poden semblar
exagerats pero que estan basats en fets
reals. Quan Bernat Metge3 diu,amb la
finalitat de criticar les dones, que aquestes
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Al segle xv la cuina catalana

havia adquirit una personalitat

propia,i als llibres italians hi ha

reproduides algunes de les seves

receptes,de les quals fan grans

elogis. Uns anys després va tenir
influéncia sobre la cuina del

Renaixement.

4.GIRONA (1915:
98-104).

5.BLACK (1985: 14).

s'atipen de volateria i que beuen garnatxa i
malvasia, podem estar segurs que aixo era

el que la societat medieval considerava que
era el millor que tenien per menjar i beure.

La documentacié esmentada es refereix
principalment a la classe alta, perque era la
que podia expressar millor els seus gustos.
Podia triar, comprar i cuinar el que més li
agradava.A la baixa Edat Mitjana, la burgesia
emergent, els ordes religiosos i fins i tot els
petits artesans eren coneixedors d'aquesta
cuina i, tant com podien, era la que feien. Els
mercats dels pobles i de les ciutats estaven
ben proveits i eren destinats especialment a
les classes mitjanes.

Una cuina ben establerta

Diversos factors van contribuir al desenvo-
lupament d'una cuina medieval rica i sabo-
rosa. Les terres catalanes tenen un clima
que els permet criar bon bestiar i cultivar
productes molt diversos, des d'arbres frui-
ters a cereals, hortalisses i safra. A mesura
que els viatges augmentaren i va créixer la
navegacio pel Mediterrani, es van poder
adquirir productes nous que van enriquir la
seva cuina.

La cuina medieval no hauria estat possible
sense disposar de bons cuiners. Les recep-
tes sén escrites o dictades per un cuiner |
van dirigides a un altre cuiner; el tractament
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amb el pronom personal i els consells
que li déna semblen fer-lo directament res-
ponsable dels resultats. Les receptes no
tenen, excepte en alguns pocs casos, les
quantitats dels ingredients, i aixo feia que els
cuiners haguessin de saber les proporcions
en uns menjars que tenien moltes barreges
de sabors, i que haguessin de ser responsa-
bles de la textura de les salses i dels plats
cuinats, els quals havien de ser espessos i
ben cuits, i s’havien de remenar sense parar.

Per assaborir aquesta cuina, hi havia una
societat medieval refinada que apreciava els
diversos sabors i que valorava els matisos
de gust obtinguts amb els condiments.
Aquesta societat va convertir els apats en
un lloc de reunid de les families i dels convi-
dats, i també de lluiment de la seva riquesa.
En algunes cartes reials# podem veure la
preocupacié dels monarques per poder
oferir als comensals els millors productes.

Contactes amb Europa

La societat catalana medieval vivia en con-
tacte amb Europa. Els seus millors autors
foren grans viatgers. Ramon Llull, Arnau de
Vilanova o Ramon Muntaner en sén una
bona prova. No és,doncs, estrany que els
personatges de ficcid fossin presentats com
a bons coneixedors d'altres nacions euro-
pees.Tirant lo Blanc, el cavaller ideal creat
pel valencia Joanot Martorell, era de nacié
bretona, havia estudiat 'art de cavalleria a
Anglaterra, viatjava per Franca i per Italia, i
finalment va anar a residir i a lluitar al Medi-
terrani oriental. Era un cavaller que menjava
molt bé i que celebrava les festes i les grans
victories amb bons banquets, menjant vian-
des exquisides i bevent vins preciosos.

Les relacions entre les diverses nacions de
I'Europa occidental queden ben reflectides
en els llibres de cuina. Hi ha moltes receptes
iguals o semblants, i aixo ha fet pensar que
eren les mateixes que circulaven pertot
arreu.A Anglaterra es queixaven® perque
només podien menjar fruites seques els
dies de festa; resultaven cares perqué no
eren un ingredient del pafs. Les classes
mitjanes, per tant, devien utilitzar més els
productes de la seva propia regio.

Cuina catalana

Proleg de P'inédit Llibre
d’aparellar de menjar,ms. 2112
de la Biblioteca de Catalunya
(2a meitat segle x1v)

Sivols aparellar bé de menjar
acf ho poras ben trobar

que ja no hi poras errar.
Primerament en general

te demostre de carnal

com se pusquen fer los menjars,
que ja sol no hi erraras.

E pensa dels sants primerament,
per car és pus covinent.

Puixes la Coresma vendra.
Atresi tho demostrara,

com degues fer les bones salses
als bons peixs e a les bones caces.
Eixament te dira darrera

dels menjars de cullera.

[Transcripcié: E.B.]

6.PLATINA (1985),
receptes 149,169,178,
244 256.

7.FLANDRIN & MONTANARI
(1996:475).

8.MARTORELL (1969:408,
438 i passim).
9.EixiMENIs (1977:108).
10. Llibre de totes maneres
de potatges de menjar,

recepta 53;vegeu Llibre
de Sent Sovi (2003).
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Al segle xv la cuina catalana havia adquirit
una personalitat propia, i als llibres italians hi
ha reproduides algunes de les seves recep-
tes, de les quals fan grans elogis.6 Uns anys
després aquesta cuina va tenir influéncia
sobre la cuina del Renaixement.”

La sociabilitat

L'ésser huma ha fugit sempre de la soledat i
ha preferit menjar acompanyat. Lacte de
menjar produeix una sensacié de benestar
que facilita la comunicacid i crea una relacio
amable entre els comensals. El fet de poder
compartir sensacions agradables ha conver-
tit els apats en un lloc ideal de trobada.

A I'Edat Mitjana aquest aspecte social dels
apats fou molt valorat. Ho podem veure en
la voluntat de I'amfitrié d'oferir bones vian-
des en un ambient on tot estava preparat
perqué tothom se sentis tan bé com fos
possible.

La cuina medieval catalana

El parament de ’estanca i de la taula

Al Tirant lo Blanc® hi ha les descripcions més
completes dels banquets que celebrava la
societat medieval. Lautor hi ha volgut mos-
trar tota la seva magnificéncia. Muntaven les
taules en una sala d'acord amb el nombre
de comensals que hi hauria. Eren uns rectan-
gles de fusta de diverses mides que posaven
sobre uns cavallets. Les taules principals, les
situaven sobre tarimes a fi que els personat-
ges de rang més elevat estiguessin en una
posicié més alta. Guarnien les parets amb
tapissos, posaven a les finestres cortinatges
de robes precioses i estenien a terra boni-
ques catifes.

Els comensals seien en cadires o banquetes
només en un costat de la taula, d'esquena a
la paret; d'aquesta manera deixaven al mig
un espai lliure per servir i també per fer lec-
tures o representar algun espectacle. Els par-
ticipants en el banquet portaven els vestits
més luxosos que tenien i s'ornaven amb
joies perque consideraven que era el millor
lloc per lluir-les. El ritual era molt estricte,
entraven a la sala al so d'una musica i seien
segons el seu rang; els de categoria social
més alta més a la vora del personatge que
presidia el banquet i els altres progressiva-
ment més allunyats. Les mullers dels perso-
natges importants seien amb els seus marits,
les donzelles i els joves ho feien en taules
separades.Tots els moviments dels servidors
anaven acompanyats d'una reverencia.

El parament de la taula era un altre motiu

de lluiment. La recobrien amb estovalles
blanques amb dibuixos geométrics negres a
les vores. Disposaven de boniques vaixelles
de ceramica. Els més rics en tenien d'ori de
plata i els més pobres, de fusta. Posaven els
menjars liquids o semiliquids en escudelles,
una mena de bols, i els menjars solids en
talladors,? o plats plans; per a les salses tenien
gresals,!% uns bols petits amb peu.Tenien
cullera i ganivet. Per menjar mores o algun
altre aliment que pogués embrutar les mans,
tenien uns punxons o broques que eren un
antecedent clar de la forquilla. Agafaven el
menjar amb els dits o amb unes llesquetes
primes de pa anomenades sopes. Tenien
tovallons per eixugar-se la boca i les mans, i
els canviaven diverses vegades durant I'apat.
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I 1. Eiximenis (1977:43).
12.Pere 111 (1850:27).

13.Vegeu el Llibre de Sent
Sovi,recepta |,com
també el Llibre de totes
maneres de potatges de
menjar, receptes 44 i 46.

14. ExiMENIs (1977:227).

15.RoBerRT (1977),
recepta 221.

16.GIRONA (1915:139).

Els apats

Feien dos apats al dia: el dinar abans del mig-
diai el soparal vespre.A primera hora del
mati no esmorzaven, només menjaven les
criatures i alguns treballadors que feien fei-
nes feixugues. Sempre hi podia haver algun
golafre, com el que explica Eiximenis,!'!

que menjava pa sucat amb vi.També feien
uns petits apats esporadics, anomenats
col*lacions, que prenien en hores diverses:
abans d'anar-se’n al llit, després d'algunes
hores d'haver sopat, en honor d'algy, per una
celebracié o per prolongar una sobretaula.

Abans de comengar ['apat posaven damunt
lataula el pai el vi.El gran aliment medieval
de rics i pobres era el pa. Segons Pere [Il,'2
Déu 'havia destinat a aquesta finalitat. Com
a signe de respecte, no el podien llescar fins
que les altres viandes compareixien a taula.
Bevien vi de moltes menes i n'apreciaven
els gustos. El barrejaven amb aigua en la
proporcié que cadascd volia. El vi preferit a
I'hora de I'apat era el blanc i dolc.

El dinar era més copids que el sopar. Hi
servien més plats i les sobretaules eren més
llargues. Algunes vegades podien convertir
la presentacié del menjar en un espectacle.
Als llibres de cuina de I'época trobem
receptes de pad ornat amb les seves
plomes i, fins i tot,amb una garlanda.!?

Els apats estaven dividits en serveis. Cada
servei consistia en un plat principal i uns
altres que I'acompanyaven, que podien ser
salses i menjars de cullera. Els estaments
mitjans i els ordes religiosos menjaven un
sol servei.

Seguien un ordre estricte per presentar els
plats a taula. A les terres catalanes menjaven
primer la carn, que consideraven més
important, i els altres serveis anaven dismi-
nuint de categoria: el segon era de carn
bullida, el tercer de volateria i I'dltim de
visceres. No sempre menjaven de tot, pero.

Els finals dels apats eren espléndids. Es
podien menjar fruites seques, formatges
preparats amb sucre, pastissets farcits,
bunyols o creps i, si la sobretaula era llarga,
confitures i confits de diverses menes.
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Cal tenir en compte que la cuina medieval
cristiana estava condicionada per les pres-
cripcions de I'Església. Durant tot I'any hi
havia dies de dejuni i d'abstinéncia, als quals
els ordes religiosos i alguns laics encara
n'afegien més. Dividien els dies de I'any en
«dies de carn» i «dies de peix» i, als llibres
de cuina, hi ha receptes adaptades en que
se substitueixen els ingredients no perme-
sos. Hi havia persones que seguien estricta-
ment les prescripcions de I'Església, perd
menjaven els millors plats permesos, i aixo,
segons Eiximenis, 4 els produia un plaer
molt criticable. Al Liibre del coc'® hi ha algu-
nes receptes exquisides per als dies peni-
tencials que tenen una petita introduccié
on es diu que, a alguns senyors, els agraden
més que no pas les altres.

Els gustos

A I'Edat Mitjana es tenien molt en compte
els gustos dels aliments, tant dels ingredients
principals com dels condiments afegits. La
cacaila pesca eren molt abundoses, i aixo
permetia tenir una gran diversitat de sabors.

Es feia cuina de temporada i se seguia el rit-
me de les estacions de I'any: a l'estiu menja-
ven carns tendres de gust suau, i a I'hivern,
carns més fetes d'animals grassos i carns
salades. Tenien llistes d'aliments recomana-
des pera les diverses estacions i sabien en
quin mes era més bo un peix o un crustaci
determinat. Els vegetals tenien un ritme
estacional més clar, perd no hi donaven
importancia i gairebé no en parlen.

Una de les caracteristiques de la cuina
medieval és la gran quantitat de condiments
que s'afegien als plats. Igual que ha passat en
altres cultures, 'home medieval sentia la
necessitat de canviar el sabor dels aliments.
Les espécies sén a la cuina com productes
de moda: hi ha hagut epoques que se n'han
posat més i d'altres que menys. El condi-
ment principal és la sal, I'linic veritablement
necessari segons Arnau deVilanova. A les
terres catalanes n'hi havia molta, procedent
de la seva llarga costa marftima i de les
mines de Cardona, la preferida pel rei
Marti.16 Les espécies que més es feien
servir eren la canyella, el pebre, el gingebre,
els clavells d'especia i el safra. Totes eren

Cuina catalana

Taula de Santa Constanca,
de Jaume Ferrer|,segle xv,
Museu Diocesa i Comarcal

de Solsona.

importades excepte el safra, que es cultivava
al pais i també s'exportava; en valoraven
més el color que n‘obtenien que no pas el
gust. Gairebé no es posava mai una sola
especia, n'usaven diverses alhora i en quanti-
tats diferents, préviament determinades. En
distingien dos grups:I'un amb les especies
suaus i el sucre, i I'altre amb el pebre i les
especies de gust intens, Damunt d'alguns
menjars acabats, hi escampaven una barreja
de canyella i sucre polvoritzats.

Algunes receptes incloien herbes aromati-
ques, pero en menor nombre que les que
contenien especies. Probablement les feien
servir més del que indiquen els textos, ates
que eren facils d'obtenir i es van coneixer
abans que les especies. Les tres herbes més
importants eren el julivert, el marduix i

la salvia.

La cuina medieval catalana

Les fruites seques foren un ingredient impor-
tant en la cuina medieval.La més emprada
fou I'ametlla i, en menor quantitat, també hi
trobem l'avellana, el pinyd i la nou. Contri-
buien a donar als plats un sabor delicat i a
espesseir-los.Amb ametlles picades i un
liquid, generalment brou, feien la llet d'amet-
lles, que trobem en molts plats. La posaven
en salses destinades a bullir diversos ingre-
dients i la feien servir per a cereals i llegums;
en general, els bullien primer en aigua i, quan
s’havia evaporat, hi afegien la llet d'ametlla i
ho acabaven de coure. En algunes salses, hi
posaven ametlles torrades juntament amb
patorrat i alguns altres ingredients destinats
a espesseirles;era el que més endavant es va
anomenar picada. Només trobem ametlles
senceres en unes salses pera peix i com a
acabament de I'apat.
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17. EixxiMenis (1977:123).

La ceba il'all son dos bulbs de gustos dife-
rents, que mai no trobem junts. Posaven
ceba crua juntament amb vi en una salsa
que servia per a volateria; també I'usaven
sofregida en plats de carn o de peix cuinats
dins una salsa, de manera semblant al que
encara fem avui dia. Molt sovint escaldaven
o escalivaven els alls perquée no fossin tan
forts; en posaven en algunes salses, especial-
ment per a peix, i en feien algunes amb all
cru, formatge i aigua calenta —probablement
I'inica salsa medieval emulsionada.

El gust que més els agradava era, sens dub-
te, la dolcor que obtenien amb la mel i el
sucre.Alguns menjars de cullera que acom-
panyaven la carn eren dolcos; en canvi, el
peix havia de portar sempre sal. El gust dol¢
era el de I'acabament dels apats, el que ser-
via per prolongar la sensacié de benestar
que queda després d'haver menjat bé.

Per contrast, també els agradava el gust agre
que obtenien amb el vinagre i el suc d'algu-
nes fruites: la taronja agra, la llimona i el raim
verd.A l'estiu submergien carn o peix bullits
en vinagre i,al cap d'unes hores, s'ho menja-
ven amb una salsa de gust fort. Unint un
producte agre i un de dolg, obtenien el gust
agredol¢ que també trobem en alguns plats
medievals.

Teécniques de coccié

Cada epoca té unes preferencies que li sén
caracteristiques i que mostren les moltes
possibilitats que hi ha a I'hora de coure els
aliments. El resultat final d'un plat depén de
la coccid, i aixd queda molt clar en les
receptes medievals. A 'Edat Mitjana tenien
classificades les coccions en dos grans
grups: les pietances i les cuines.!?

Pietances

Carns i peixos cuits directament al foc, en
aigua o en un greix. Sempre els servien
acompanyats d'un amaniment o d'una salsa,
i els posaven en talladors.
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Cuines

Sén els menjars liquids o semiliquids que
posaven en escudelles i menjaven amb
cullera. Hi ha totes les sopes, plats de cereals
bullits, de llegums i de verdures ben aixafa-
des.També feien coure carn tallada petita en
una salsa que, de vegades, portava ceba
sofregida.

Feien coure motta carn i molt peix a l'ast i a
les graelles. Eren animals petits o volateria que
se servien després acompanyats d'una salsa.
Els podien arrebossar i farcir i els recobrien
amb molt greix perque no es cremessin.

Bullien una bona quantitat de carn per fer
brou, perd no era gaire apreciada. La menja-
ven amb salses de gust fort. Bullien cereals,
llegums i verdures, i sempre ho presentaven
amb alguns condiments per fer-los saboro-
sos. Feien ous durs i ous escumats, que tren-
caven i posaven en aigua bullent, preparada
amb alguns ingredients.

Fregien molt poc. Mai la carn, si no era amb
una mitja coccié que acabaven dins una sal-
sa. El peix, en canvi, era I'aliment que més
fregien, i el menjaven amb una salsa ben
coneguda, I'escabetx. Feien coure truites
d'ous amb molt d'oli.

El forn servia gairebé només per coure el pa,
que menjaven en gran quantitat, i per a les
panades, un pastis de pa farcit de carn o de
peix amb diversos ingredients. Hi feien un
unic plat cuinat, que consistia a posar tots els
ingredients en una cassola i treure-la del forn
quan ja era tot ben cuit.

La coccid de carn o peix dins una salsa és la
més complicada, ja que requereix diverses
operacions: una mitja coccié prévia de la
carn, un sofregit, uns ingredients picats i un
liquid —que podia ser brou.

Hi ha encara dues receptes, una d'espinacs i
una de pops, en que aquests ingredients es
feien coure en el seu propi vapor. | també
unes salses cuites mitjancant una pedra
roent, que era introduida a |'utensili on
s’havia de coure la salsa.

Cuina catalana

Amaniments i salses

La cuina medieval catalana, rica en ingre-
dients i en técniques de coccid, ho és també
en amaniments i salses que milloraven

els plats.

Amaniments

Habitualment posaven sobre la carn i
el peix cuits a I'ast o bullits un ingredient
agre, sal, herbes picades i oli.

Salses fredes

Una llavor de gust fort picada i barrejada
amb un ingredient agre o brou.

Una barreja d'ingredients picats sense
coure. Prenen el nom d'una herba o espécia
que tenen en quantitat important.
Emulsionada, feta amb all cru, formatge

ratllat i aigua calenta.

Salses calentes

Rovells d'ou barrejats amb llet i posats

al foc fins al moment de bullir Crema.
Rovells d'ou batuts amb un ingredient agre
i posats dins una salsa fins al moment de

bullirTextura cremosa.
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Escena de cuina en una
il-lustracié de La campana
de Gracia, del 18 de marg
de 1877.

Els libres de cuina formen part del patrimoni
cultural d'un poble, i a través seu podem
coneixer I'evolucié i els canvis de la societat.
Ens informen de noves técniques, de la
incorporacié de nous productes, i també

de 'evolucié de la forma d'entendre la cuina
i el menjar. Molts llibres de cuina sén reedi-
tats durant anys i, sovint, aquestes reedicions
impliquen una revisid, la qual cosa permet
estudiar els canvis introduits en les seves
receptes. Com passa amb l'art,la moda o

la musica, analitzar la cuina d'una epoca és
complex, perqué la cuina no és uniforme,
sind que engloba tendencies, estils i mane-
res de fer diferents.

La bibliografia de llibres de cuina catalana

és extensa, cada vegada es publiquen més
llibres i és forca dificil de determinar-ne
I'abast. La datacié dels llibres, que no sem-
pre s'indica, presenta dificultats, especial-
ment en els llibres més antics. Tampoc no és
facil esbrinar les dades de les reimpressions
i, per tant, és complicat de saber el valor
d'un llibre editat. Per si fos poc, algunes edi-
torials han desaparegut, i aixi mateix els seus
fons bibliografics. Els llibres de cuina consti-
tueixen una part important del sector edi-
torial del moén: es publiquen milers de llibres
cada any, alguns passen a ser classics i d'al-
tres, que en algun moment han estat molt
llegits i utilitzats, s'obliden. Passa una mica
com en la cuina:alguns plats perduren en

el temps i d'altres es perden. Els llibres de
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cuina en el mercat del llibre de vell van molt
buscats, costen de trobar i els preus sén
considerablement alts. L'any passat vaig
trobar un exemplar de La cuinera catalang;
valia mil euros, i tot just un parell de dies
més tard ja I'havia comprat algu.

Per fer aquesta bibliografia s’han consultat
els fons bibliografics de la xarxa de bibliote-
ques de la Diputacié, de la Biblioteca Bon-
nemaison, que té un dels fons més impor-
tants en 'ambit de la cuina, i de la Biblioteca
de Catalunya.S'ha consultat el llibre de
Maria del Carmen Simon Palmer Bibliografia
de la gastronomia y la alimentacion en Espa-
Aa,una obra amb cinc mil referencies biblio-
grafiques on es poden trobar llibres de cui-
na i d'altres temes diversos comel viila
vinicultura, els tractats d'agricultura, de salut
i de dietética, les aiglies, el tabac o la sal.
També s’ha comprovat la bibliografia que
apareix al volumVI de La cuina catalana de
Jaume Fabrega, i s'ha fet recerca a les bases
de dades de les llibreries de vell.

El primer receptari de cuina catalana cone-
gut és el Liibre de Sent Sovi;obra anonima
escrita vers la primera meitat del xiv. Es un
dels tractats de cuina més antics d'Europa.
Recull una setantena de receptes, redacta-
des amb un llenguatge entenedor i explica-
des de forma molt clara. En aquest llibre ja
es troben les bases de la cuina catalana:la
majoria dels cuinats comencen amb un
sofregit de ceba i acaben amb una picada.
D’acord amb el gust de I'época, és una cuina
molt especiada i amb molts matisos de gust.
Laltre llibre medieval que cal prendre en
consideracio és el Lijbre de/ coc, de Mestre
Robert, escrit abans de I'any 1490.Aquest
llibre recull més de dues-centes receptes i
va tenir una gran difusié, com ho palesen les
nombroses reedicions que se’'n van impri-
miri el fet que fos traduit al castella durant
el segle xvIi. Aquest receptari va ser un refe-
rent per a molts altres llibres de cuina al
llarg de més d'un segle, i encara al segle xix
el trobem citat en I'obra enciclopedica

El practicon d'Angel Muro.
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La cuina modernai contemporania a través dels receptaris

S’han publicat nombrosos estudis i llibres
sobre cuina medieval, com La cuina catalana
mediieval: un fest/ per als sentits, d'lsidra
Maranges (2006), un extens estudi que
inclou totes les receptes del Liibre de Sent
Sovii el Liibre del coc,i Dolgos medievals per
avui (1998), de la mateixa autora. La cuina
medieval, de Josep Lladonosa (1984),i La cur
na medieval a labast, d'Eliana Thibaut (1986),
son dos llibres que inclouen receptes adap-
tades de I'época medieval. En petit format,
convé destacar La cuina medieval. A taula
amb Francesc Eiximenis (2000), de Jaume
Fabrega. D'aquesta época, ja se'n parla llarga-
ment en dos articles d'aquesta Nadala, «Cui-
na catalana i identitat cuftural» i «La cuina
medieval catalanax, en els quals es comenten
més llibres com a fonts de documentacio.

Entre el segle xv i el xvi els receptaris de
cuina presenten propostes molt semblants
a les dels medievals. Es al final del segle xvi
que es comenga a observar un canvi en el
gust: cada vegada els plats sén menys espe-
ciats i menys dolcos. El descobriment d'A-
merica va tenir una clara repercussié en la
cuina. Nous productes, desconeguts fins
aquell moment, s'aniran introduint gradual-
ment en les receptes i passaran a formar
part de la nostra gastronomia. Al Libre de
cuina de Scala Dej;anonim del segle xvil, hi
trobem caracteristiques medievals. Malgrat
tot, encara que alguns plats mantenen el
nom medieval, la recepta és diferent; la juli-
vertada, aixf, evoluciona d'una salsa freda per
acompanyar carns a l'ast a una salsa cuinada
per a peix o ous.| ja hi trobem productes
nous procedents d’America, com els fesols.
A Cuina catalana. Avisos, i instruccions per lo
principiant cuiner,anonim de comencament
del segle xviil, hi destaca la recepta de les
peres farcides de carn i dues propostes
diferents per cuinar fricandd. A Art de la
cuina de fra Francesc Roger; un llibre de
cuina menorquina del segle xviil, hi podem
trobar la recepta de la crema cremada.

Les receptes d'aquest periode es recullen
al Receptari de cuina del segle xvii del pare
Jaume Martii Oliver, editat per Joan Miralles
i Montserrat (1989).
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Una de les fonts que ens aporten més
dades relatives a la cuina catalana del segle
xVill és el Calaix de sastre de Rafael d' Amat i
de Cortada, Baré de Malda, un monumental
dietari, escrit durant decennis, un dels temes
recurrents del qual és el dels menjars. Al
Calaix de sastre Amat descriu els apats i
menus que fa durant els seus viatges, els
productes de temporada i les seves quali-
tats, les festes populars i els menjars tipics
de les diades, el que es menja els dies de
dejuni i els dies de festa. Tot plegat, es pot
llegir a I'estudi Xocolata cada dig, a taula
amb el Bard de Malda, un estil de vida de/
segle xvi (2005), de Joan de Déu Dome-
nech. Les receptes del bard, contextualitza-
des en la seva epoca, es recullen a La cuina
ael xvi (2003), d'lgnasi Riera i Gloria Baliu.

No s'han trobat tractats culinaris nous de
principi del segle XX, siné reedicions de |li-
bres de cuina dels segles anteriors, sovint
revisades, com el llibre de Juan Altamiras,
Nuevo arte de cocing, tractat editat a Barce-
lona el 1767 que, en la reedicié del final del
XIX, va ser ampliat i titulat Novisimo arte de
cocina.Al proleg s'indica que hi ha canvis i
que s’hi han incorporat receptes de la cuina
espanyola, francesa, italiana, americana, i
especialitats de la cuina catalana; en concret,
hiha I 18 plats catalans. Un altre llibre del
xVil que al llarg del xviil i del xix va ser reedi-
tat és 'Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria
y conserveria (1623),de Francisco Montifio;
al final del xix se n’havien fet ja vint-i-tres
edicions, i recentment, el 1994, ha estat
reeditat perTusquets Editors.

Durant els darrers anys s'han publicat diver-
sos receptaris de la cuina dels convents del
XIX, una font de documentacio en quée es
pot valorar la cuina monacal, que destacava
per la senzillesa i l'austeritat. Les introduc-
cions d'aquests receptaris sén estudis sobre
I'alimentacié d'aquells temps i una font d'in-
formacié molt interessant. En podem desta-
car el llibre Avisos o sien regles senzilles a un
principiant cuiner o cuinera (1857), escrit pel
cuiner del Palau Episcopal de Vic, Felip Cire-
ra (1794-1864), que conté receptes de cui-
na burgesa i menestral; al llarg del segle xix
es va beneficiar d'un parell més d’edicions
(el 1860 iel 1868),i ha estat reeditat el
1993 i el 2003.També cal fer esment de la
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Instruccio breu / til per los cuiners principiants
segons lo estil dels carmelites descalgos, escrit
pel cuiner Francesc del Santissim Sagrament
entre el final del segle xvill i comengament
del x1x; del Libro del arte de cocinar (1787),
de fra Sever d'Olot, llibre que aporta molta
informacid de I'epoca a través dels comen-
taris sobre les receptes; aixi, per exemple, a
la dels peus de porc se'ns explica que era
considerat un menjar de festa major i de
Carnestoltes.

Entrat el segle XX apareixen llibres de cuina
escrits en catala en qué es fa palesa la Renai-
xenga i la reivindicacié de la llengua catalana.
La cuinera catalana n'és un de ben significa-
tiu. Els autors, anonims, defensen al proleg
que s’ha d'escriure en catala perque és la
llengua de Catalunya i perqué el servei no
entén el castella, i cal pensar en les usuaries
del llibre. La cuinera catalana tingué molt
d'éxit i des de llavors s’ha anat reeditant.Va
apareixer per primer cop en fascicles entre
els anys 18331 1835;any 1851 s'edita com
allibre,i fou reimpres el mateix any i el
1890. Conté més de cinc-centes receptes,
escrites en catala col-loquial.

Sianalitzem La cuinera catalana, arribarem
ala conclusié que es tracta d'una cuina a
cavall de la cuina medieval i la cuina contem-
porania. Medieval pergué hi trobem un Us
important de les especies, s'hi utilitza molt la
mel i l'agredolg, i es fan servir els ous per lli-
gar salses. Contemporania perque ja s'hi han
incorporat els productes vinguts d’/America

i hi trobem receptes fetes amb gall dindi,
patates, xocolata, pebrot i tomaquet —si bé,
aquest Ultim, el trobem encara molt poc. Hi
ha també receptes que actualment es consi-
deren patrimoni de la cuina catalana, com la
samfaina i les receptes de bacalla.

D'aquest perfode convé també destacar
El nou manual de cuinar amb tota perfeccié
(1830), també d'autoria anonima. Un dels
aspectes més valuosos d'aquest llibre és
que l'autor hi recopila receptes senzilles i
casolanes de la cuina tradicional catalana.
També cal recalcar que la primera edicié
és bilinglie (catala i castelld).

Cuina catalana
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El compositor Melcior de Ferreride
Manresa (1821-1884) va escriure el 1867
el Liibre de guisados, escollits particularment
de la cuina estrangera, un receptari escrit en
catala que recull cent receptes,amb plats
de la cuina tradicional catalana, i de la cuina
francesa i italiana. Joan Gatell i Folch va
escriure La mestressa industriosa (1884),
amb receptes i férmules per aprofitar pro-
ductes agricoles i treure’n el millor profit.

Hi trobem, entre altres, receptes de gelats,
sorbets, granissats o la fabricacié de la
xocolata,amb les diferencies locals de
preparacié a Mallorca, Napols o Barcelona.
D'aquest moment és també el llibre ano-
nim Lo cuiner dels desganats (1875), curiosa-
ment subtitulat o sian reglas molt minuciosas
perlo més principal de la gastronomia.

Altres llibres publicats a Barcelona son:
Nuevo arte de cocina y de servir a la mesa
(1836); £/ confitero moderno (1851); Lescu-
della catalana (1870), de Ramon Coding;
La cocinera moderna (187 1), receptari escrit
en catala i castella que conté consells per
aprendre a cuinar i fer confitures; Lo cuiner
(1875),anonim; £/ pastelero moderno
(1876),que conté cent férmules per fer
pastissos,amb receptes de pastisseria
francesa, alemanya, italiana i espanyola, i
Guia del ama de casa en la grarya (1899).

L'edicié de llibres de cuina al llarg del segle
XIX es pot valorar a través de la gran quanti-
tat d'edicions d'un mateix llibre. Per exem-
ple, el Manual del cocinero, cocinera, reposte-
1o, pastelero, confitero y botellero, traduit de la
cinquena edicid francesa i publicat el 1828,
es va reeditar els anys 1829, 1832, 1837,
1838, 1845 1861.1,de 'anonim £/ cocinero
prdctico. Nuevo arte de cocina, publicat el
1890, al cap de dos anys ja se n'havien fet
dotze reimpressions.

Angel Muro, gran difusor gastronomic d'ori-
gen gallec i resident a Madrid, va escriure
Almanaque de conferencias culinarias (1892)
i £/ practicon (1893),un compendi sobre
cuina que va sorgir de les conferencies culi-
naries fetes per I'autor uns anys abans. Con-
té receptes i explicacions de plats catalans
com el romesco. Per les seves pagines desfi-
len tant noms com Robert de Nola (autor
del Liibre del coc,un dels llibres de cuina
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medieval catalana), Altimiras i Montifio, com
també els seus contemporanis. Descriu, a
més, el moment efervescent de la cuina
francesa i les teories de Brillat-Savarin.

El 1895 es va publicar en castella a Barcelo-
na Carmencita o la buena cocinera, escrit per
«Dofa Eladia M., viuda de Carpinell». Aquest
receptari ha estat un dels més utilitzats per
les families catalanes i sovint ha passat de
generacié en generacio. Encara ara, de fet, es
pot trobar a les llibreries i I'any 2001 se'n
publicava la trenta-novena edicié. Cal desta-
car-ne la recepta dels canelons, un plat italia
introduit durant el segle xix a la cuina catala-
na, que fins llavors no havia aparegut a cap
receptari autocton. Els populars canelons
son la menja de molts festius, de dies de fes-
ta major i, sobretot, sén el plat central de I'a-
pat del dia de Sant Esteve. Aquest llibre tam-
bé conté plats de la cuina espanyola, ameri-
cana, cubana, francesa i italiana.

lgnasi Domenech (1874-1956) va ser un
gran cuiner i gastronom catala que ens ha
deixat una extensa obra escrita, més de vint
llibres que toguen un gran ventall de temes.
El primer llibre que publica és La gastronomia
(1899), que inclou dues-centes receptes i
esta farcit d'anécdotes. A Catalunya, els seus
llibres més coneguts sén La teca (1924), La
manduca (1926) i Apats (1930).Aquests tres
llibres han estat durant anys els receptaris
més utilitzats a Catalunya i moltes de les
seves receptes han passat de mares a filles.

Durant la Guerra Civil,

la Conselleria de Proveiment
de la Generalitat de Catalunya
va publicar uns fulletons de
cuina: Problemes alimentaris que
planteja la guerra i Menus de guerra.
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La publicacio de llibres, també la podem res-
seguir en els diaris de I'epoca. Per exemple,
el Diario de Barcelona del dia | de gener de
1850 anuncia la publicacié del llibre Novisimo
cocinero universali en subratlla el contingut:
vuit-centes receptes, seixanta lamines, un
diccionari terminologic de conceptes de
cuina, técniques i procediments, una llista
d'estris, i receptes de cuina espanyola, catala-
na i europea. Una altra font d'informacio sén
les revistes de moda i femenines del XiX,
com I'Almanaque de las gracias y elegancias
femeninas para 1899, editat en forma de
llibre per la Llibreria Francesa de Barcelona.
Aquest almanac tracta temes ben diversos:
medicina, moda, bellesa, plantes, cria de galli-
nes (amb uns dibuixos impressionants del
desenvolupament de l'ou pas a pas i de
molts tipus de gabies o ponedores electri-
ques) i cuina domestica, apartat que conté
cent receptes, classificades per salses, sopes,
carns, caca, peix, ous, llegums i postres. Un
altre llibre destacat per la seva relacié amb
I'alimentacio del xix és Falsificaciones de los
alimentos y las bebidas o diccionario de las
sustancias alimenticias con sus alteraciones

y sofisticaciones, editat a Barcelona el 1877,
palesa la preocupacié per l'alteracio dels
aliments i exposa una llista d'additius que s'a-
fegeixen al menjar de manera fraudulenta.

Al comencament del segle Xx s'editen forca
llibres de cuina, molts dels quals son traduc-
cions del frances o d'autors espanyols. Sén
receptaris com /Quiere usted comer bien?, de
Colombine, pseudonim de Carmen de Bur-
gos i Seguf, periodista i feminista; La cocina
completa (1932), de la Marquesa de Parabe-
re,i Ramillete del ama de casa (1934),de
Marfa Josefa Alas, «Nieves», un llibre editat
per l'editorial Gustavo Gili i del qual es van
fer més de vint-i-cinc edicions.

El primer receptari catala que trobem al
segle XX és La cuina catalana (1907), de
Josep Cunill de Bosch, un receptari que
conté més de sis-centes receptes i és de
facil consulta mitjancant I'index, I'estructura
del qual és molt moderna.A la introduccié
I'autor fa una crida a favor d'una cuina varia-
da, sana i equilibrada, i argumenta que els
pobles més ben alimentats sén els més
poderosos. Recentment se n'ha reeditat
una versié de 1923.

Cuina catalana

El 1914 es va editar 'opuscle Manual de/
cuiner, que ofereix consells i opinions de
gran actualitat. A tall d'exemple:

* «Hiha molts cuiners, pero hi ha pocs
cuiners artisticament parlant» (cap. |).

* «Indiscutiblement I'art de la cuina és dels
que més es presten perque 'home es reveli
un artista» (cap.|).

* «Dos cuiners,un dotat a la lectura i l'altre
no, tindran un valor completament diferent,
el primer apren i es perfecciona, prova coses
noves, l'altre no...Bo és que el cap de cuina
conegui les gliestions o assumptes socials,
que tingui, si vol, opinions politiques; que
posseeixi la suficient dosi de filosofia que i
permeti conéixer o explicar-se el perque de
les coses... Un bon cuiner pot fer més passa-
dora la viday» (cap.|ll).

* «Les estadistiques de tots els paisos regis-
tren un augment de fondes, restaurants i les
tavernes d'abans se converteixen en bonics
0 luxosos bars» (cap.V).

El 1923 Ferran Agulld, politic i persona molt
influent en el seu temps, publica £/ /ibre de la
cuina catalana (1923).A la introduccid Agu-
[I6 defensa que Catalunya té una llengua, un
dret, uns costums i una cuina propis. Descriu
les salses base catalanes (la picada, I'allioli, la
maionesa, el sofregit i la samfaina) i els plats
tipics d'algunes diades. El mateix any, el 1923,
apareix |'Art del ben menjar, de Marta Salvia
(1923).Es tracta d'un receptari amb més de
vuit-centes receptes molt ben explicades i
que ha estat reeditat repetidament; I'any
1958 se n’havien fet ja deu edicions.

Un dels grans difusors de la cuina durant els
anys 20 del segle passat fou Josep Rondisso-
ni, cuiner i pedagog suis que s'instal-la a Bar-
celona. Durant vint-i-cinc anys va impartir
classes de cuina a I'lnstitut de Cultura i
Biblioteca Popular de la Dona. Les seves
llicons es donaven impreses a l'inici de la
sessié amb la proposta d'un mend, i, poste-
riorment, van ser editades. L'any 1945, va
escriure Culinaria, que s'ha anat reeditant
regularment, i tres anys més tard va publicar
Golosinas. Manual de pastelena, reposteria y
confiteria. Durant cinc anys va ser el director
de la revista Menage. Rondissoni, gran admi-
rador d'Escoffier; va introduir al nostre pais
moltes receptes de la cuina francesa.

La cuina modernai contemporania a través dels receptaris

Va ensenyar a fer una cuina selecta, perd
alhora practica, introduint la moda de fer
menUs harmonitzats i equilibrats.A les seves
classes també s'aprenia economia domesti-
ca (ensenyava a fer pressupostos) i va intro-
duir la dietética com a concepte.Va tenir
moltes alumnes.

El moviment naturista i vegetaria, forca
important a Catalunya al llarg dels anys 20 i
30,va generar llibres de cuina i salut, i llibres
de cuina vegetariana. En aquest sentit, van
tenir molta difusié els llibres del doctor
Nicolds Capo, Cocina vegetariana y trofotera-
piai La patata, mejor que el pan, i els del
doctor Ferrandiz, Comidas vegetarianas de
un solo cocido vegetal (1926), Tratado sobre
alimentacion racional humana (1936) i Pos-
tres hjgiénicos y fdciles de hacer en casa. Val a
dir que en l'actualitat els llibres de dietética i
salut ocupen un espai important dels pres-
tatges de les llibreries.

Durant la Guerra Civil, la Conselleria de
Proveiment de la Generalitat de Catalunya
va publicar uns fulletons de cuina: Problemes
alimentaris que planteja la guerrai Menus de
guerra En el segon es recomana a la pobla-
cié de racionar el menjar; perd sense deixar
de fer, al mateix temps, uns menus exquisits:

«La guerra imposa restriccions que cal
acceptar com un deure moral.No és cap
sacrifici abstenir-se, a la taula, d'allo que és
purament superficial [...], el que pot semblar
privacio es converteix facilment en motiu
que aguditzi I'enginy [...]. Els grans mestres
de la cuina sempre han parlat de la conve-
niéncia d'aprendre a confeccionar menjars
apetitosos amb els elements cuinables més
senzills. Elements que, per cert, si no abun-
den a la reraguarda, tampoc no escassegen. |
que un menu de guerra pot ésser un menu
exquisit, en tenim bona prova en aquesta
seleccié de receptes que publiquem i que
han estat confeccionades amb la col-labora-
cié del professor JoanVila [...]. No ha d'obli-
dar=se mai, pero, aquella maxima de Brillat-
Savarin, que pot servir de consigna de guer-
ra:"Un bon menjar solament consisteix en
l'indispensable.’»
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La difusid de la cuina va tenir un gran impuls
amb I'edicié de col-leccions de llibres, gene-
ralment en petit format i dedicats cadascun
a un tema monografic. Adquirir tots els
volums, que apareixien separadament,
representava aconseguir un gran llibre de
cuina.Algunes d'aquestes col-leccions son la
Biblioteca Ama de Casa o bé la Cocina para
Todos, de I'Editorial Molino, la qual va editar
més d'un centenar de llibres monografics de
cuina entre 19301 1960. Els receptaris de
propaganda de cases comercials com les
papilles Riera-Marsg, la casa Royal, Anfs del
Mono o els desapareguts grans magatzems
Can Jorba —que el 1979 va editar un recep-
tari de cuina popular catalana— han estat als
calaixos i carpetes de moltes cases. Lany
1945 es va publicar Sabores, deVictoria
Serra, que ha esdevingut un dels receptaris
més reimpresos a casa nostra: l'any 1988
se'n comptaven quinze edicions. El seu éxit
respon sobretot a la varietat de plats que
presenta, a partir dels quals es pot confegir
una gran quantitat de menus senzills per a
la cuina de cada dia.

Durant els anys 60 es van publicar diversos
receptaris de cuina catalana. El volum 200
plats casolans de cuina catalana (1969) és
important perque és una de les primeres
mostres de la cuina comarcal. El llibre, que
ha estat reeditat recentment, defensa que
cada poble i cada comarca tenen uns plats
propis que els distingeixen de la resta. En la
mateixa linia, Carme Nicolau, a la introduc-
cié de la Cuina catalana (1971) defensa que
«cada terra fa sa cuina». Nicolau inclou al
llibre receptes de diverses comarques de
Catalunya, hi defensa el gust de la cuina
catalana com un tret propi i genuf,i n'explica
I'evolucié. Convé esmentar; finalment,
Catalunya llaminera (1968), un receptari de
les postres més tipiques de molts pobles de
Catalunya, i també els de les diades especials.

Sén molts els periodistes i escriptors que
han valorat la gastronomia i la cuina catalana
com un patrimoni i han contribuit a difon-
dre-la. Un dels més admirats i citats és I'es-
criptor Josep Pla (1897-1981), que va trac-
tar la cuina amb la seva prosa magistral en
els volums seglients: L/qgosta / pollastre
(1952),un dels primers llibres en que es
descriu la cuina catalana amb detall, sobre-
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tot I'empordanesa; £/ gue hem menjat
(1981),i, postumament, Alguns grans cuiners
ae lEmporda (1984).

De Nestor Lujan (1922-1995), periodista i
escriptor, cal destacar-ne els articles gastro-
nomics publicats durant anys, primerament
ala revista Destino i després a La Vanguardia.
Aquests articles han estat aplegats en diver-
sos volums: Las recetas de Pickwick (1969),
Nuevas recetas de Pickwick (1970) i Camet
ae ruta (1982).A més a més, sobre cuina
catalana, Lujan va escriure As/'se come

en Cataluia (19731), Conéixer Catalunya.

El menjar (1979), La cuina moderna a Cata-
lunya (1985) i Vint segles de cuina a Barcelo-
na (1993). De cuines del mdn, va parlar-ne
a Vigje a Francia (1968) i Vigje por las cocinas
ael mundo (1971).Juntament amb I'escrip-
tor Joan Perucho va publicar £/ /ibro de la
gastronomia espariola (1972) —Perucho, al
seu torn, és també autor de Gastronomia i
cultura (1999). Lujan es va ocupar de la his-
toria de la cuina a la Historia de Ja gastrono-
mia (1983) i £/ arte de comer (1983). Altres
llibres seus sén £/ /ibro del chocolate (1979),
£l libro del café (1984), £/ ritual del aperitivo
(1995) i Como pifiones mondados (1994),
recull de contes gastronomics.

El periodista Luis Bettonica també ha con-
tribuit a crear opinié amb els seus articles
gastronomics. Juntament amb Médximo
Fernandez dirigeix la revista £/ Pjpirjpao i ha
editat diverses guies i mapes gastronomics.
Ha escrit, a més, llibres sobre £/ vino de Jerez
(1974), Els caves de Catalunya (1983) i

La cocina regional espariola (1981).

ManuelVdzquez Montalbdn (1939-2003),a
més d'escriptor, va ser un gran gurmet i gas-
tronom. El 1977,amb l'assaig Lart de menjar
a Catalunya,va marcar un punt d'inflexié en
fer una analisi de la situacio de la cuina cata-
lana que va obrir el camf cap a la recupera-
cié de moltes receptes tradicionals i la seva
introduccio en la restauracié. En la primera
part del llibre, titulada «Defensa i il-lustracio
de la cuina catalanay, I'autor fa un estudi de
productes i d'ingredients,amb un apartat
dedicat als bolets i un altre a la Catalunya lla-
minera; en la segona part inclou un receptari
de plats catalans.Vdzquez Montablan va
escriure aftres llibres gastronomics, com

Cuina catalana

Contra els gourmets (1990) i Las recetas de
Carvalho (1988),amb referéncia al detectiu
privat protagonista de les seves obres polici-
aques, que ara també es poden trobar reco-
pilades a la Coleccion Carvalho gastronomico
(2005).

Xavier Domingo (1929) escrivia la seva
cronica gastronomica a la revista Cambio
/6.Cal dir que Lujan, Bettonica i el mateix
Domingo sén considerats els pioners en la
difusié de la cuina a través de diaris i revis-
tes. Domingo va dirigi,a més, la col-leccid
Els Cinc Sentits de I'editorial Tusquets, que
des de I'any 1980 ha publicat una vintena
de volums, molt seleccionats, sobre temes
gastronomics. Ha escrit De /a olla al mole,
un assaig sobre la cuina i la importancia del
menjar abans i després del descobriment
d'’America, i els canvis de costums i mentali-
tat que va comportar el descobriment tant
per a Europa com per a America. Altres
llibres seus sén La paella des gogos (1971),
Cuando sdlo nos queda la comida (1980),

La mesa del Buscon (1981), £/ vino, trago a
trago (1981), Tres bodegons amb ampolla de
vi (1990), £/ sabor de Espaia (1992).

A més a més dels periodistes i escriptors
esmentats, cal destacar el gran nombre de
cuiners, gastronoms i professors de cuina
que han escrit llibres, manuals i receptaris,
amb els quals han iniciat moltes persones en
els fogons, que han estat cabdals en la difu-
si6 de la cuina. N'esmentarem els seglients:

Gloria Baliu: La cuina davui (1967), el seu
primer llibre, va representar I'aparicié de
receptaris de cuina moderna a casa nostra;
ha estat el primer llibre de cuina de moltes
persones, amb el qual ha aprés a cuinar més
d'una generacid. Des de llavors, Baliu no ha
parat d'escriure llibres de cuina, fins a publi-
car-ne més de vint. A més, Baliu també coor-
dina col-leccions de cuina, com ara la de
Productes de Mercat, de SD Edicions, junta-
ment amb Lluisa Jové, la qual ha escrit tam-
bé llibres de pastisseria i €s,a més, una de les
grans il-lustradores de llibres de cuina.

Josep Lladonosa: cuiner i professor de
cuina, té molts deixebles i és un gran difusor
de la cuina catalana des de fa més de trenta
anys. Ha escrit nombrosos llibres i articles.

La cuina modernai contemporania a través dels receptaris

Pel seu treball ha rebut diversos premis i
reconeixements, com la Creu de Sant Jordi
de la Generalitat de Catalunya I'any 2003.

Montserrat Seguf: va estudiar a I'escola Le
Cordon Bleu (Franca) i les seves receptes
son una adaptacié d'aquesta escola gastro-
nomica a la cuina catalana.Va exercir de
professora de cuina durant més de vint-i-
cinc anys. El seu receptari Cuinar és facil
(1970) ha estat a moltes cases, i ha ensenyat
trucs i secrets de la cuina professional. Se
n'han fet moltes reedicions.

Sens dubte, hi ha molts altres especialistes,
periodistes, escriptors, teorics de la cuina i
cuiners que escriuen i opinen a través de
llibres o d'articles. Dels anys 80 enca n’hi ha
hagut cada cop més.Son els seglients, per
ordre alfabetic:

Pau Arends: periodista, el seu llibre £/s genis
ael foc (1999) va marcar un fita, ja que va
donar a conéixer al public la cuina del grans
fogons. Recentment ha publicat La memoria
aels plats (2005). Un precedent d'aquest
libre va ser La cuina dara. Els millors plats
aels grans cuiners de Catalunya (1997), de
Tana Collados.

Carme Casas: fa critica gastronomica i d'opi-
nié des de fa anys, ha publicat forca llibres,
guies i obres dedicades a restaurants.

Jaume Fabrega: historiador; critic d'art,
escriptor i professor. Ha escrit una obra
extensa, més de quaranta volums, i molts
dels seus llibres han guanyat premis. Els seus
treballs pretenen reivindicar i difondre el
patrimoni de la cuina tradicional dels Paisos
Catalans. Ha escrit una enciclopédia de vuit
volums de cuina catalana, que inclou: Histo-
ria, productes i técniques (vol. |); Per cuinar i
acompanyar (vol. 2); El camp (vol. 3); El mar,
El bosc (vol.4); La terra (vol. 5); Ni carn ni
peix, Postres i dolcos, Begudes i licors (vol. 6);
El rebost, Léxic, Bibliografia, indexs (vol. 7),i
Vins i caves (vol. 8;aquest darrer,amb Alfred
Rexach). Fabrega, a més, ha escrit llibres so-
bre cuina mediterrania, el pa amb tomaquet,
les herbes aromatiques, i el porc i els embo-
tits. Col*labora habitualment en revistes i
radios, i publica des de fa anys a la revista
ElTemps i al diari £/ Punt, entre d'altres.
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Toni Massanés: historiador, escriptor i
col-laborador habitual de programes de
radio. Actualment dirigeix el centre Alicia
(Alimentacid i Ciencia). Ha escrit La cuina
ael Bergueda. Evolucio  receptari (1997),
Ruta gastronomica del Cami dels Bons Homes
(1989) i Com /a llosa, res. Transformacions
alimentaries al Pallars Sobira i At Urgel/
(2001), juntament amb Juanjo Caceres i
Elena Espeitx, que dirigeixen un centre de
recerca del patrimoni culinari.

Francesc Murgadas: professor i escriptor, ha
escrit £/s estris a la cuina (1995), Mariners i
terraires: la cuina a Vilanova i la Geltrii (1996),
Les aventures dun cuiner novell (1998), Joc
ae fogons (1998), La gastronomia. patrimoni
natural i historic (2000), £/ llibre de Jes recep-
tes dhivern (2004) i £/ libre de les receptes
ae primavera (2005).

Pep Palau: escriptor i director del Forum
Gastronomic deVic.Va dirigir les cuines de
la diversitat al Forum de les Cultures de
Barcelona 2004. Ha col-laborat intensament
en la difusid de la cuina catalana, ja sigui des
dels projectes promocionals de la Generali-
tat de Catalunya, ja sigui en la difusié de fes-
tes gastronomiques locals i comarcals com
la de l'arros a Pals, la cuina delVendrell i el
formatge dels Pirineus. Ha escrit La tofong,
ae la terra a la cuina (2001) i La cuina de/
Pirineu catala (2001).

Leopoldo Pomés: una part important de la
seva vida ha estat lligada a la restauracié. Ha
escrit Jeoria i practica del pa amb tomaquet
(1985) i Comer es una fiesta (2005).

Mariona Quadrada: més de trenta llibres de
cuina, participa en programes de radio i tele-
visié, fa doceéncia i té una escola de cuina. Ha
dut a terme un treball de camp molt significa-
tiu a les comarques tarragonines i ha fet molt
per difondre tant la cuina d'aquestes terres
com la cuina en general.Ha estat vinculada, a
més, a l'edicié de llibres de cuina.

lgnasi Riera: escriptor i articulista, ha escrit
alguns llibres de cuina, com ara Cocinar es
facil (1970), Cuina que cuinaras (1998) i
Diccionari de la cuina catalana (2002).
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Miquel Sen i JoanVinyoli: escriuen i dirigei-
xen programes de cuina aTV3 i han publi-
cat recopilacions i col-leccions de receptes
de restaurants i cuiners.

Pere Tapias: personatge molt popular, els
seus programes de radio van plens de
noticies, anécdotes i comentaris culinaris.
Ha escrit diversos llibres de cuina. Ha posat
emfasi en el patrimoni culinari de la seva
terra,Vilanova i la Geltrd, i en la cuina
marinera. En aquest sentit, ha estat un

dels grans difusors de la Ruta del Xatd.

Eliana Thibaut: professora. Des de la Cata-
lunya Nord, la seva terra, ha escrit llibres de
cuina en que descriu i defensa la cuina cata-
lana. Investiga la historia de la cuina catalana
i ha escrit La cuina medieval a labast
(1986),amb receptes medievals adaptades.

Lloreng Torrado: ha estat un gran difusor de
la cuina catalana; des de la televisié i la radio
ha passat anys ensenyant-nos la cuina d'a-
rreu de Catalunya. Ha escrit llibres sobre
els olis i els embotits. Ha coordinat el llibre
Catalunya a la cuina (1997), en el qual
diversos autors defineixen la cuina de cada
comarca; ha fet un estudi tedric sobre el
que cal considerar cuina catalana, i ha publi-
cat La dieta mediterrania (1997).

Hi ha encara més especialistes: Ada Parella-
da, restauradora i col-laboradora de pro-
grames de radio, ha fet tallers i llibres de
cuina;Assumpta Miralpeix, professora de
I'Escola de la Dona. Encara que no generin
papers escrits, també cal esmentar aquells
que difonen la cuina a través de les ones:
Jordi Estadella, Tana Collados —que ha fet
molts programes de difusié de la cuina
amb productes catalans—, Guillermina
Botaya, Txell Bonet —que sempre aporta
noticies de cuina—, etc. | tots els especialis-
tes que es dediquen a la docencia i que
amb la seva feina creen noves generacions
de cuiners.

Els llibres d'articles de cuina, que han anat
sortint al llarg dels anys, setmana rere set-
mana, a la premsa, ens permeten recuperar
opinions i vivencies, noticies i records.

Cuina catalana

Ferran Adrii

Jahem esmentat els llibres de Néstor Lujan.
A més, convé destacar els articles de Narcis
Comadira publicats al «Quaderny del diari
£/ Pais i recollits a Formules magistrals
(1997); els de Josep Maria Espinas publicats
a la revista Serra dOri inclosos a De/ rebost
/de Ja taula (1975),i els de Josep M. Blasi
apareguts al diari Avu/i aplegats a Sobretaula
(1991) —val a dir que Blasi, recentment, ha
publicat un llibre dedicat a La cuina d'lgnasi
Domeénech (2005). Sense oblidar els articles
que el cuiner Santi Santamaria publica al
Magazine de LaVanguardia, on també
col-labora Cristina Jolonch, i la resta de
periodistes de diaris i revistes que han fet

i fan difusié de la cuina.

La revista Descobrir Cuina, que té un seguit
de col-laboradors especialistes, cada mes
informa sobre aspectes culinaris. T€ el seu
precedent en la desapareguda revista La
Cuina,fundada el 1982, que dirigien Nestor
Lujan i Carme Casas, i en la qual col-labora-
ven Joan Barril, Guillermina Botaya i Llorenc
Torrado.

Les editorials catalanes publiquen regular-
ment llibres de cuina. N'hi ha diverses que

hi dediquen una col-leccié especifica, com
Cossetania, El Medol, La Magrana i Proa.
També n'hi ha que no editen llibres de cuina
catalana, pero sftraduccions i estudis molt
acurats de temes que ens han ajudat a com-
prendre la dimensid de la cuina, com ara l'e-
ditorial Zendrera, o bé Hymsa, que edita
moltes de les revistes de cuina de quiosc.
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Els catalegs d’exposicions

Al final dels anys 80, en el marc de les cele-
bracions del Mil-lenari de Catalunya, es va
publicar Mil anys de gastronomia catalana,
escrit per teorics de la cuina com ara Nestor
Lujan, Xavier Domingo i Lloreng Torrado,
que defensaven la cuina com a patrimoni
cultural d'un poble. Lany 1981 es va celebrar
el | Congrés Catala de Cuina, les ponéncies i
els estudis del qual van ser editats, i van
posar les bases teoriques sobre que era,
d'on venia i cap a on anava la cuina del nos-
tre pais. El 1994 es va celebrar el Il Congrés
Catala de Cuina, pero, malauradament, les
ponencies no han estat publicades.

Pel que fa a catalegs amb estudis sobre cuina
catalana, convé assenyalar el de I'exposicio
Seure a taula, feta el 1994 al Museu d'Histo-
ria de la Ciutat de Barcelona, i el de la mos-
tra Menjar a Catalunya, l'estil dun poble, que
es va poder visitar el 1997 al Palau Robert.
Darrerament, el 2005 i també al Palau
Robert, s'ha presentat I'exposicid Libres

de cuina a Catalunya, comissariada per qui
escriu aquest article,amb una seleccié de
dos-cents llibres i per ala qual es va editar
un opuscle.Val a dir que la bibliografia que
trobareu al capitol 9 d'aquesta nadala gaire-
bé en triplica el nombre.
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Els llibres de cuina catalana
i comarcal

S’han escrit forca llibres de cuina catalana i
és potser gracies a la riquesa culinaria del
territori i a les receptes que es poden anar
resseguint al llarg de la geografia i de cada
estacié, que s'ha generat aquest receptari
tan considerable. Sens dubte, hi ha comar-
ques gue tenen unes caracteristiques molt
especifiques i molts plats varien segons la
comarca o la zona on ens trobem.

Des de fa uns quants anys es publiquen lli-
bres de cuina catalana comarcal,amb recep-
tes que moltes vegades son centenaries,
que han anat passant de generacié en gene-
racio.Algun receptari s'ha fet a partir de la
investigacié, amb molt de rigor; com La cuina
ael Bergueda, de Toni Massanés, i Catalunya
a la cuina, que inclou una introduccié de
Lloreng Torrado i la col-laboracié d'experts
que fan un resum d'una comarca catalana
en cada capitol. Hi ha uns quants llibres que
ja hem comentat a l'apartat dedicat a les
obres dels experts, com I'enciclopédia de
Cuina catalana de Jaume Fabrega. Hi ha
pogues comarques que no tinguin el seu
receptari i n'hi ha que en tenen un bon
grapat, com lesTerres de 'Ebre, els Pirineus i
'Emporda. També s’han publicat molts llibres
de productes o ingredients de cuina catala-
naitenim,fins i tot, receptaris dedicats a un
grup de plats cuinats. El llibre d'Enric Canut
Els formatges a Catalunya (1981) va ser un
dels primers. Se n’han publicat sobre la
cuina del romesco, del calcot, sobre les
picades, els sofregits, els plats de mari mun-
tanya, i molts altres.

L'analisi dels llibres de cuina es fa cada cop
més complex. A més del gran nombre de
volums editats, cal tenir en compte que avui
la cuina és moda, per la qual cosa les publi-
cacions estan molt marcades pel criteri
comercial i el marqueting editorial. Aixi, tot i
que es diu que molts dels llibres actuals sén
de cuina catalana, en realitat sén una barreja
de receptes de tot arreu.També podem
trobar llibres, col-leccions o fascicles de cui-
na que apareixen amb noms com «La defi-
nitiva cuina catalana», «l'auténtica cuina
catalana» o fins i tot «La cuina comarcal
catalana, titols que poden induir a pensar
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que sén enciclopedies de la cuina tradicional
catalana. Les receptes, tanmateix, moltes
vegades son tretes dels restaurants i dels cui-
ners, i, per tant, pertanyen a un sector molt
concret de la cuina catalana, molt important,
és cert, pero que funciona de manera ben
diferent de la cuina casolana i quotidiana, feta
de plats diferents cada dia.Als restaurants,
s’hi cuinen molts menys plats i,a més, han
estat molt més pensats i elaborats, ja que
han de ser repetits dia rere dia de manera
exacta fins al canvi de carta; cosa impensable
ala cuina casolana, que sempre és oberta al
criteri del consumidor —si m'agrada molt la
ceba, n'hi poso més o, si no m'agrada I'all, el
trec—, i que sobretot s'adapta al pressupost,
al que hiha a la nevera, al que es troba al
mercat i al temps que es té per cuinar.

Aixi com en el sector de la restauracid la
presentacio dels plats és molt acurada, els
llibres i les revistes de cuina, amb fotografies
de plats, ho mostren tot ben ornamentat i
sovint van més enlla de la cuina que volen
representar. Només les fotografies dels lli-
bres de cuina d'autor es corresponen de
debo amb la cuina que representen.

Finalment, hi ha un tipus de receptari molt
interessant de cuina catalana i comarcal que
costa d'aconseguir perqué té format d'opus-
cleino surtalavenda:els reculls i mostres de
cuina que es fan a molts pobles de Catalunya.

Els llibres de pastisseria tradicional

Una de les definicions que podriem fer dels
catalans, culinariament parlant, és que som
llaminers, que ens agrada acabar els apats
amb alguna cosa dolca, que hi ha molts pas-
tissos per a dies concrets i que molts pobles
tenen la seva especialitat en aquest ambit.
Als receptaris de cuina catalana sempre hi
ha un apartat per a postres i dolcos, i dispo-
sem de llibres especifics com Les mil postres
dels Paisos Catalans (1995), de Consol Cos-
ta,i £ls cocs de la TerraAlta (2003), de Loreto
Meix, un bon estudi fet per a la Universitat
Oberta de Catalunya. Un altre llibre de la
cuina pastissera d'aquesta zona de Catalunya
tan rica en receptarii tradicions és Coqgues /
corassons / altres llepolies de la Ribera dEbre |
la Terra Alta (2004), d’Anna Llop i Laura Mur.
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Albert Cogul ha descrit la pastisseria tradi-
cional de Lleida a La cuina dolca tradicional
(2003).En la pastisseria catalana, tal com
passa amb la cuina en general, hi ha pastisse-
ria d'autor, que igualment ha tingut difusié
arreu del mén. En sén una mostra Les pos-
tres ge/ Bulli (1998), d'Albert Adria, i La coc-
na de los postres (2002),d Oriol Balaguer:
Aquest darrer llibre, I'ha publicat I'editorial
Montagud, que el 2006 ha celebrat els cent
anys d'existencia. Montagud publica revistes
per al sector professional (Apicius, La confite-
ria espariola, Panaderia) i ha editat els llibres
La nueva generacion de la confiteria espariola
(2003) i Cocina duice (2004),amb la presen-
cia de pastissers de casa nostra.

Els llibres dels cuiners
i dels restaurants

Una de les riqueses del nostre patrimoni
gastronomic sén els llibres dels grans cui-
ners, que des de fa alguns anys publiquen
les seves receptes en molt bones edicions i
amb magnifiques fotografies. Es interessant
tenir a les mans el llibre d'un gran cuiner i
poder assaborir un pessic de la magia de la
seva cuina, perque potser no podem anar
als seus restaurants o bé volem recordar
algun dels seus plats. Sén llibres per mirari
per llegir que acostumen a expressar la filo-
sofia de cada cuiner, de quina manera entén
la cuina i com la fa. El llibre £/ Bullj e/ sabor
ael Mediterrdneo (1993) va marcar l'inici de
la publicacié dels llibres de cuina creativa i
d'autor i, concretament, de la serie de llibres
sobre el restaurant de Ferran Adria.Val a dir
que els tres llibres seglients del Bulli sén
Unics com a concepte de llibre de cuina, per-
qué expliquen I'evolucié del restaurant pas a
pas durant més de vint anys.Al Bulli, cada
any hi canvien la carta i hi ha molt poca gent
que hi pugui anar:s’hi serveixen quatre mil
sopars i reben mig milié de demandes.
Aquests llibres serveixen per veure que han
fet, per saber que pensen i com han evolu-
cionat. Som davant de llibres que només
tenen un equivalent en el mén de l'art, en
els catalegs on es recullen tots els quadres
d'un mateix pintor.

Santi Santamaria, aixi mateix, ha publicat Ili-
bres magnffics,en qué es palesa, en paraules
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seves, que «jo no cuino per alimentar; cuino
per emocionar». Els llibres de Carme Rusca-
lleda, al seu torn, sén una joia. Ruscalleda, a
més, ha aconseguit que el seu llibre Cuinar
per ser feli¢ sigui un llibre de capcalera i que
molta gent en prepari les receptes, que estan
explicades d'una manera molt entenedora.

Entre els llibres sobre cuiners i restaurants,
convé destacar els que Jaume Coll ha escrit
sobre Carme Ruscalleda, Nandu Jubany,
Fermi Puig i Sergi Arola.També tenen llibres
Carles Gaig, Can Bosch, Carles Abellan,
Ramon Freixa, Xavier Sagrista, Mey Hof-
mann, Miguel Sdnchez Romera —per a qui
els sentits no tenen secrets— El Pinotxo de
la Boqueria, Els Tinars, Ca l'lsidre, Can Majo,
El Cingle, Casa Leopoldo, el Set Portes i Cal
Jaumet deTora. Sense oblidar els llibres de
col-lectius de restauradors d'una zona con-
creta que han fet de la cuina un dels patri-
monis de difusié de les comarques, com la
Cuina de lEmpordanet,|a Cuina volcanica o
Osona Cuina.Al cap i ala fi, tots els llibres de
cuiners i restaurants sén molt importants,
ja que ens deixen per escrit una part de la
historia de la cuina a casa nostra.

Els best-sellers

Hi ha llibres de cuina que, en pocs dies,
esdevenen autentics best-seflers.Aquest és
el cas dels llibres de I'lsmael Prados, nascuts
del seu programa de cuina aTV3, Cuina per
solters,i dels de Mireia Carbd, molt famosa
perqueé fa classes a Caprabo i escriu recep-
tes a la revista d'aquesta cadena, i també
pels seus programes de cuina a City TV-Td8.
En relacid amb la televisid, fins i tot s'editen
llibres de cuina de series, com és el cas de
Ventdelpla, que emetTV3: La cuina de Vent-
aelpla. Les receptes de la Marcela (2006).

També hi ha llibres que esdevenen best-
sellers encara que els seus autors no siguin
personatges mediatics. El cas més represen-
tatiu és el dels llibres de I'avia Remei de
Cossetania Edicions.

A la bibliografia que trobareu al capftol 9
s'inclouen els llibres de cuina catalana més
representatius, entre els quals hi ha els llibres
de cuina esmentats al llarg d'aquest article.
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Qué entenem per productes locals?

El concepte de productes alimentaris
locals abasta tradicionalment tots aquells
que es produeixen en un territori deter-
minat, perd no és aquest el sentit que
atorguem actualment a aquest concepte.
Un producte local, tal com s'entén avui, és
el que és propi d'un paisatge huma, d'uns
sabers i d'unes formes de viure, i que es
percep estretament vinculat a un territori
al llarg del temps. Es tracta generalment de
productes que, a causa dels canvis que han
experimentat les formes de produccié
agraria i ramadera en els darrers cinquanta
anys, han viscut un procés d'arraconament,
a vegades fins i tot de practic abandona-
ment, a favor de varietats vegetals o races
animals comercials més adaptades a les
noves técniques productives o bé de pro-
ductes agroindustrials. Des del final de la
década dels vuitanta, aquests productes
han experimentat una recuperacié i una
nova valoracio, protagonitzades sovint per
productors i restauradors, amb el suport
de l'administracié i d'experts en diferents
ambits. Aixi, la vinculacié a un territori i a
una societat al llarg del temps, haver estat
recuperat i revalorat, gaudir d'un cert
renom, i presentar un cert caracter identi-
ficador per a la poblacié local i per als visi-
tants, son trets caracteritzadors, en termes
generals, d'alld que actualment es denomi-
na producte local.
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S'empren altres conceptes per designar
aquestes produccions considerades locals,
com el de varietats velles, en el cas dels
productes vegetals, més pertinent que el
de varietat autoctona, excessivament res-
trictiva. Tradicionalment, els agricultors han
fet circular les llavors entre els territoris,
per la qual cosa poden haver estat molt
de temps en un territori perd no ser-ne
exclusives, i el terme autocton esdevé,
doncs, poc apropiat. Ara bé, les varietats
s'adapten a diferents zones i esdevenen
locals i, en aclimatar-se, poden constituir
subvarietats o estirps locals. En aquest
procés d'adaptacié, experimenten una
diferenciacié fenotipica, propia de I'adapta-
cid a les condicions ecoagricoles del terri-
tori; perd també, en alguns casos, geno-
tipica, per l'intercanvi genétic amb altres
varietats conreades en aquell territori.
Aquestes raons fan d'aquesta terminolo-
gia, que posa l'accent en l'antiguitat relati-
va de la presencia d'una varietat en un
territori i en la seva adaptacié al medi,

un concepte dtil.

Un altre concepte que serveix freqlent-
ment per denominar algunes produccions
locals és el de producte de la terra, expressid
que prové del frances produits du terroir: Es
tracta d'una denominacié que es comenca
a estendre al principi dels noranta, i que
productors i distribuidors han generalitzat
per tal de donar una imatge valoradora dels
productes alimentaris locals. Si bé la nocidé
francesa de terroirés relativament precisa |
designa un medi que presenta unes caracte-
ristiques fisiques (tipus de sol, clima, etc.) i
culturals especifiques, la de produits du terroir
és més imprecisa, ja que fa referéncia a la
seva dimensid social i reprén la nocié de
regié, de territori, perd no des d'una con-
cepcid natural sinéd més aviat com una cons-
truccié social. En qualsevol cas, un producte
produit en un lloc determinat és considerat
un producte de la terra en la mesura que
hagi estat produit i/o elaborat «des de sem-
prey, «tradicionalment», i ha d'estar associat
a tot un conjunt d'aprenentatges, de sabers,
de practiques especifiques d'aquest lloc.
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Borges Blanques.

Amb tot, no és gens facil de determinar
quina és la profunditat historica exigible
per considerar una produccié local com
un producte de la terra, ni tampoc és
possible documentar-la sempre. A més a
més, hi ha productes que sén sentits per
la poblacio local i forana com a molt pro-
pis d'un territori, que l'identifiquen i alhora
caracteritzen la seva cuina perqué en sén
components fonamentals, que no sempre
poden demostrar aquesta vinculacié per-
llongada en el temps. Es per aixd que, al
capdavall, es consideren productes locals
tots aquells que s'associen estretament a
un territori, que en sén percebuts com a
identificadors.

Un producte local, tal com

s’entén avui, és el que és propi

d’un paisatge huma, d’uns sabers

i d’unes formes de viure,i que es

percep estretament vinculat a

un territori al llarg del temps.

Productes locals: el patrimoni alimentari de Catalunya

A Catalunya trobem diferents grups de
productes que es poden incloure dins
d'aquesta categoria, com embotits i for-
matges, produccions d'horta i de fruiters,
alguns licors, productes de fleca i de
pastisseria, productes de recol-leccid (com
les castanyes o els bolets), etc. Alguns
d'aquests es vinculen facilment amb un
territori ben definit; sén aquells amb nom
i cognom, com els fesols de Santa Pau.
Altres abasten espais més amplis i sén de
més dificil =i indesitjable— circumscripcid.
Aquests darrers es produeixen i s'elabo-
ren a diferents comarques de la geografia
catalana, i a totes sén considerats propis |
tradicionals, per la qual cosa l'adscripcié a
un territori determinat, encara que sigui
per denominar-les, resulta poc apropiada.

Aixi, per una banda, trobem productes
ben arrelats a un espai geografic concret,
a les seves caracteristiques climatiques i
edafologiques, i també als sabers i les
practiques tradicionals locals, que adquirei-
xen els seus trets definidors justament a
través d'aquesta vinculacio territorial ben
delimitada; i altres que no s'adscriuen amb
tanta intensitat ni de manera tan clara a
un determinat espai geografic, sind que es
troben més disseminats en el conjunt de
Catalunya.
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Matanca del porc a Juneda,
anys 20 del segle passat.

Dues grans families de productes
locals: els embotits i els formatges

L'elaboracié d'embotits i de formatges ha
estat tradicionalment significativa a
Catalunya. Molts dels productes més
emblematics, que obtenen un major reco-
neixement com a produccions locals i que
se segueixen valorant i consumint, s'inte-
gren dins d'aquestes dues grans families.
La profunditat historica de I'elaboracié
d'alguns d'aquests productes esta amplia-
ment documentada, aixi com la seva
estreta relacié amb sabers, practiques i
formes de vida locals. La llonganissa o el
matd resulten exemples paradigmatics per
a cadascuna d'aquestes families: es troben
arrelats en el territori i en el temps, son
valorats com a productes catalans tradi-
cionals i alhora estan ben integrats en els
consums actuals. Ambdds productes sor-
geixen d'unes condicions socials i produc-
tives especifiques en un determinat terri-
tori; es transformen al llarg del temps a
redds de les transformacions socials i pro-
ductives que es donen en aquest territori,
i, alhora que es van modificant i adaptant
a les noves situacions, mantenen aquells
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trets basics que els fan recognoscibles, que
els donen consistencia al llarg del temps.
Transformacié i continuitat sén, doncs,
dues dimensions indissociables de les
produccions locals.

La presencia a Catalunya de les diferents
formes d'elaboracié d'embotits es remunta
molts segles enrere. Diferents documents
historics en sén testimoni: s’ha documentat
I'elaboracié de pernil entre les poblacions
ibériques de la Cerdanya i la valoracié d'al-
tres embotits en época romana (TORRADO,
1989, i FABREGA, [995).Amb tot, és dificil
precisar a partir de quin moment concret
es van estructurar els diferents tipus d'em-
botit en la forma que els coneixem avui. S
que sabem, pero, quins en sén els trets defi-
nidors. En la seva practica totalitat s'amanei-
xen amb sal i pebre, en una franja geografica
occidental i de nord a sud, que inclou també
altres especies, com el fonoll i I'anfs. Aixi, en
un llibre de comptes de 1588 que conté
receptes, hi ha transcrites dues anotacions
que mostren la preparacio de botifarres
blanques d'ou i de botifarres negres (VILA,
2000). En aquestes receptes del xvi, trobem
que les botifarres blanques i negres porta-
ven pebre, clavell, gingebre, canyella, nou
moscada i fonoll.

També és evident que els embotits cuits i
assecats —€s a dir; els farciments de carn
picada amb els quals s'omple un budell—,
les preparacions de xarcuteria —com el pa
de fetge— o les peces curades i amanides
—com les cansalades empebrades— que
actualment coneixem, sén presents arreu
del territori des de fa molt temps. Aquesta
presencia s'explica per la importancia del
porc a les llars rurals, com a font d'obtencid
de proteines per a la pagesia catalana. Si fos
possible resumir en una de sola I'alimenta-
cié a Catalunya al segle Xix i primeres deca-
des del xx, probablement seria molt des-
criptiu el comentari de I'anonim redactor
de la topografia medica de Sant Genis de
Vilassar;de 1880, Horti porc,en la qual afir-
ma: «Antes las familias acomodadas y sobre
todo los labriegos acostumbraban criar
cerdo y matarlo cada afio para su alimento,
de modo que pocas veces hacian uso de la
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carne de carnero."Hort i porc”, acostum-
braban a decir, con lo que daban a entender
que su Unico y exclusivo alimento consistia
en tocino, hortalizas y legumbres» (PRATS,
1996).

Efectivament, la matanca del porc ha estat,
durant molt temps, de gran importancia ali-
mentaria. | no només des d'aquest punt de
vista, ja que també ha estat un esdeveni-
ment central en la vida social. La gent que
encara recorda la matanca «d'abansy», en
parla com d'un dels moments culminants
de I'any pel que fa a I'alimentacid, tant pel
que es menjava aquell dia com per la relati-
va abundancia que garantia al llarg dels
mesos; pero també per la festa familiar que
implicava i per la feina col-lectiva que com-
portava. Podem considerar, doncs, que la
historia de cadascun dels embotits actuals
és la historia de la matanca. Cada embotit
hi ocupava un lloc concret, responia a unes
necessitats determinades d'aprofitament

i de conservacid, se li atorgaven uns mo-
ments i unes formes de consum. Els més
apreciats, els elaborats amb les carns consi-
derades més nobles, es destinaven a les
celebracions o als perfodes de I'any en que
la intensitat de la feina exigia una aportacié
energetica superior. Tot i que la produccid
industrial i artesana actual s’ha deslligat d'a-
quest esdeveniment anual de la matanca, i
de les seves funcions socials i alimentaries,
persisteixen els productes que en resulta-
ven,i la seva forma i composicid s'expli-
quen, en part, a partir d'aqui.

Durant el segle Xx,amb la industrialitzacid
de la produccié alimentaria, la produccid i el
consum d'embotits ha experimentat grans
transformacions. D'una banda, els embotits
han esdevingut un producte plenament
quotidia o desestacionalitzat. De I'aftra, els
embotits tradicionals han hagut de conviure
amb altres embotits espanyols o estrangers,
que s’han incorporat als habits de consum
catalans, com la mortadel‘la o el xorico
—aquest darrer;a més, afavorit pels movi-
ments migratoris. Actualment la produccid
industrial d'embotits tradicionals —com el
fuet, la llonganissa, el bull blanc i negre, les
botifarres crues i les botifarres cuites, que
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poden ser blanques, negres o d'ou— conviu
amb una produccié artesanal que combina
I'elaboracié d'aquestes varietats amb la de
varietats més especifiques, arrelada a terri-
toris concrets. Aixi, se segueix elaborant
artesanalment el bull de llengua, el bull de
donja o el de ronyd, caracterfstics de les
terres pirinenques, o el pa de fetge, que és
una variant dels coneguts patés de campan-
ya francesos, especialment vinculat a la Cer-
danya, des d'on es va estendre a altres
comarques veines. Alguns d'aquests embo-
tits tradicionals presenten una elevada
especificitat local, com la girella, el farcit de
carnestoltes, la botifarra dolca o la botifarra
de corder.

La girella, feta basicament amb carn de xai i
menuts, és un producte amb profunditat
historica —tot i que se'n desconeixen amb
precisio els origens— ben arrelat als dos
Pallars i molt en particular a I'Alta Ribagor-
¢a, on es considera un embotit ben local.

El farcit de carnestoltes, per la seva banda,
tradicional dels Pirineus, sobretot dels
Pallars, s'elaborava només per als apats
festius de Carnaval.

La botifarra dolca, singular embotit de carn
de porg, es caracteritza per incorporar
quantitats importants de sucre,a més de
canyella i llimona, cosa que n'explica el nom.
Caracterfstica de les terres gironines, i con-
siderada com a propia a 'Emporda, se li
atorga una gran tradicionalitat. Si bé no hi
ha documentacid precisa que ho acrediti,
pel seu sabor dolc i pels seus ingredients,
canyella i llimona, es pensa que el seu origen
es pot remuntar a la cuina catalana dels
segles XIV i XV.

Pel que fa a la botifarra de corder, és un
producte vinculat a les terres tarragonines.
La carn de be, amb la de porc i la d'avi-
ram, ha estat tradicionalment una de les
fonts basiques de proteines en aquestes
contrades. Les cases de pagés que tenien
xais miraven de treure’n el maxim profit
consumint directament les carns nobles i
aprofitant la resta, juntament amb les vis-
ceres, per fer botifarres.

59



Girella, farcit de carnestoltes, botifarra dolca
i botifarra de corder comparteixen un ori-
gen comU i han passat per un mateix pro-
cés. Tots aquests embotits s'elaboraven a les
cases, sobretot per a l'autoconsum, per tal
d'aconseguir un aprofitament maxim dels
recursos.Aquesta practica, pero, es va veure
progressivament arraconada des de mitjan
segle passat a causa de les profundes trans-
formacions produides en el mdn rural. Aixo
no obstant, en els darrers anys tots aquests
productes han viscut un procés semblant de
recuperacio, ja no a les cases, siné a mans
dels productors artesans, que ara no els ela-
boren per a l'autoconsum, sind per comer-
cialitzar-los als seus establiments. Un procés
semblant han viscut els formatges, com veu-
rem a continuacio.

Des de I'época medieval fins al segle XX es
troben referencies a Catalunya a diferents
formatges: formatges de les llles Balears, for-
matge de Sardenya, formatge d'/Andorra,
formatge d'Aragd, formatge de muntanya,
formatge de Queralbs, formatge sec, for-
matge ratllador, formatge torrador (fone-
dor), formatge tendre, matd i recuit (RIERA,
1997). Més tard, al final del xix i primeres
decades del XX, la cabra i 'ovella constituien
el bestiar que es podia trobar a les cases a
Catalunya.A les regions mediterranies es
van desenvolupar races autoctones de bes-
tiar ovf i caprf amb una gran capacitat d'a-
daptacid.Totes les cases rurals tenien alguna
cabra, un animal mediterrani acostumat a la
calorila sequedat, resistent i poc exigent,
que proporcionava llet i, per tant, també
formatge (CANUT, 1980).

Aixi, el formatge tradicional del Pirineu era
el formatge serrat d'ovella. Si algun d'a-
quests formatges s'assecava massa o es
comencava a fer malbé, es feia formatge de
tupf, la zona de produccié del qual s'estenia
per tot el Pirineu catala. El seu nom prové
del recipient que el contenia, ja que el for-
matge s'hi introduia un cop fet a trossos i
ratllat. Després s'hi afegia llet d'ovella, crua o
bullida, oli i aiguardent, i es deixava fermen-
tar. El resultat era una pasta cremosa, de
color groguenc, olor i sabor intensos i
caracteristics, fort i picant. El recuit també
s'elaborava tradicionalment a les cases, amb
llet d'ovella 0 amb una barreja de llet d'ove-
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lla i de cabra;es bullia al bany maria dues
vegades —d'aqui i ve el nom— i després de
quallar-lo amb herbacol es traslladava a tupi-
nes petites, on es deixava reposar abans de
menjar-lo. Per la seva banda, el brossat s'ob-
tenia del xerigot resuttant de I'elaboracié
d'altres formatges, com el serrat. Els format-
ges tendres s'elaboraven amb llet de cabra;
després d'una maduracio curta, sovint d'una
setmana, es comercialitzaven localment, ja
que els problemes de conservacié en dificul-
taven el transport a llargues distancies.

Més tard, al principi del segle xx,amb la
introduccié de la vaca lletera —abans hi havia
vaques sobretot per al treball— es concreta
el consum de llet fresca i formatges de vaca.
Efectivament, diversos autors (CLOTET et alli,
1999) afirmen que el matd s'havia fet tradi-
cionalment de xerigot, i que el maté fet de
llet no aparegué fins a les primeres décades
del segle xx,amb I'expansié del bestiar
vaqui.Aixo s'explicaria pel fet de tenir la llet
de vaca un contingut més baix de proteines,
la qual cosa dificultaria I'aprofitament del
xerigot. En qualsevol cas, formatge serrat
d'ovella, formatge de tupf, matd, recuit,
brossat i formatge tendre, serien bons
exponents d'aquells formatges que es
poden considerar productes locals ben
arrelats a Catalunya.

Actualment, tot i que els experts consideren
el formatge serrat d'ovella com el més tradi-
cional a Catalunya, és poc conegut fora de
I'ambit dels entesos. En termes generals, el
considerat més emblematic és el matd. Ho
és per diverses raons: per la seva profunditat
historica ben documentada, per I'associacié
intensa amb el monestir de Montserrat, i per
la seva preséncia actual a totes les formatge-
ries, supermercats i grans superficies. Aquesta
presencia s'explica, precisament, pel fet que
ha estat, des de fa decades, produit a escala
industrial, encara que també hi ha una desta-
cada produccié artesana de gran qualitat.

El fet que una bona part de la produccié
sigui industrial i s'allunyi de les formes més
tradicionals d'elaborar el matd, no impedeix,
ans al contrari, que s’hagi consolidat com a
«formatge catala» per excelléncia. El recuit,
un altre dels formatges frescs tradicionals a
Catalunya, tot i que no gaudeix d'un renom
comparable al del maté, si que és considerat
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I. Tomaquets al mercat 4.Manats de calcots.

de Granolers. 5. Salchichn de Vich,
2.Peix fresc al port d'Arenys. Alexandre de Riquer, 1896.

3.Préssecalarbreal Segria.
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Calgotada aValls.

un producte propi a les comarques empor-
daneses, on és forca valorat. Actualment,
s'elabora per a la comercialitzacié en pobles
de les rodalies de Figueres i la Bisbal d'Em-
porda. El brossat té una presencia avui molt
menor que els anteriors, tot i que es conti-
nua fent actualment a molts indrets de
Catalunya. El formatge tendre, per la seva
banda, exemplifica bé les continuitats i els
canvis entre les formes tradicionals i les
formes actuals de productes locals; des de fa
algunes decades és un dels tipus de format-
ge més estesos entre els elaboradors cata-
lans, atés que s'adapta bé a les preferéncies
actuals, alhora que les tecniques modernes
d'elaboracié en permeten una conservacié
més facil i més llarga que en el passat.

Val a dir que actualment hi ha tot un
seguit de formatges artesans que es con-
sideren «tradicionals» i propis dels terri-
toris on es produeixen, tot i ser d'invencié
recent o tractar-se de recuperacions més
o menys fidels d'antics formatges. Aquests
formatges, malgrat la situacié esmentada,
sén productes interessants que estan
adquirint una progressiva vinculacié amb
el lloc de produccid, la qual cosa els fa
cada cop més mereixedors de la conside-
racié de locals.
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Les produccions agricoles i
ramaderes més emblematiques

Una revisié aprofundida de tots els
productes agricoles i ramaders locals a
Catalunya exigiria una aproximacié molt
més extensa. Per aquest motiu, ens referi-
rem només a aquelles produccions més
emblematiques, amb més renom. Cal des-
tacar que aquest renom s'explica per dife-
rents motius, ja que el fet de ser produc-
tes vinculats a un territori al llarg del
temps no és I'nic requisit per meréixer
aquest reconeixement.

Entre els llegums destaquen alguns dels
productes més significats, de vegades
estretament associats a territoris ben deli-
mitats, com els fesols de Santa Pau o la
mongeta de Castellfollit del Boix; en altres
casos tenen un radi més ampli, com seria
la mongeta del ganxet. Totes aquestes
varietats, a més de presentar uns trets
diferenciats, gaudeixen d'una elevada con-
sideracid per les seves qualitats gastrono-
miques, i és a partir d'aquestes qualitats
que es va construint, al llarg del temps,

el seu renom.

Altres produccions, en canvi, deuen el seu
reconeixement, no només a les seves qua-
litats organoléptiques, sind també a la seva
associacié amb esdeveniments de caracter
lddic o festiu. Aquest seria el cas dels
populars calcots de Valls —brots proce-
dents d'una ceba blanca, replantats—, pro-
ducte relativament modern pero que ha
adquirit molt de renom durant la segona
meitat del segle xx. El calcot havia esde-
vingut un menjar propi de les celebracions
entre les families de Valls i rodalia, i a par-
tir de la década de 1940 es va comencar
a coneixer més enlla dels limits de I'Alt
Camp. Pero ha estat la promocio de les
calcotades allo que ha contribuit amb més
forca a la difusié d'aquest producte a tot
el territori catala. En altres casos, ha estat
la iniciativa d'alguns agents, sobretot pro-
ductors i entitats locals, el que ha permes
la recuperacié i la revaloracié de produc-
cions de la terra que estaven en risc de
perdre's. Aquesta seria la situacié de bro-
tons i espigalls, productes d'una varietat
de col d'hivern, la col brotonera. Aquesta
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col havia estat durant forca temps ben
arrelada al Garraf, on havia estat un menjar
quotidia procedent dels horts locals, pero
els nous habits de consum i els canvis en
les formes de produccié I'havien anat arra-
conant. Iniciatives recents, pero, permeten
confiar en la seva recuperacio.

Pel que fa a l'aviram, cal assenyalar els
esforcos que s’han fet aquestes darreres
décades, amb exit desigual, per recuperar
antigues races locals i revalorar-les. El gall
del Penedeés, el pollastre del Prat o el de
I'Emporda en son els principals exponents.
Efectivament, la competéncia d'altres races
va portar la raca vilafranquina a una situacio
critica, i no va ser fins als anys 80 que es va
iniciar un programa serids de recuperacio.
Actualment el Mercat del Gall del Penedes,
que se celebra durant el mes de desembre,
mostra de nou aquesta raca de galls de
coloracié vistosa, molt apreciada per la qua-
litat de la seva carn. La popularitat del
pollastre de la raca Prat es remunta segles
enrere, perd també aquesta raga va passar
per nombroses vicissituds, fins que a mitjan
anys vuitanta se'n consolida la recuperacid, i
actualment gaudeix d'una Indicacié
Geogridfica Protegida.

També hi ha productes que es veuen reva-
lorats, actualment, pel fet de ser ingredients
basics de receptes tradicionals, també
locals. Aquest seria el cas de la col d'hivern,
que ha guanyat consideracié gracies al trin-
xat, plat «de la terra» propi de zones de
muntanya. Cal tenir present que les recep-
tes, com els productes, son el resultat de
coneixements i practiques acumulades al
llarg del temps, i parteixen del savi aprofita-
ment dels recursos d'un territori.
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Si fem una mirada a la cuina que es fa avui
en la restauracié publica ens adonarem que
es prioritza d'una manera especial el cuiner
creatiu. La cuina d'autor s’ha imposat als res-
taurants que tenen alguna cosa a dir en el
panorama gastronomic modern. El cuinera
partir de la nouwvelle cuisine, ha passat de fer
un ofici artesanal amb ['esperit anonim de
I'artista medieval a exercir una disciplina
artistica amb una forta carrega d'ego. Si I'ar-
tista romantic era protagonista dels salons,
el cuiner actual és protagonista dels mitjans
de comunicacié.

La figura del cuiner ha deixat de repetir fér-
mules assentades i conegudes, en les quals
havia d'aplicar unes qualitats tecniques i una
eleccié de productes que el fessin ser més
apreciat que els altres. El cuiner d'abans
havia de conéixer un extens repertori de
receptes, que estaven normalitzades, com a
condicid principal de la seva probitat pro-
fessional. Explica Ignasi Doménech que
quan la Societat de Cuiners de Paris el va
seleccionar per treballar amb Auguste
Escoffier al Savoy de Londres, malgrat que
tenia una bona experiencia professional a la
cuina de diversos i importants restaurants
de Parfs, Escoffier; abans d'acceptar-lo, el va
sotmetre a un examen oral amb preguntes
sobre els ingredients que duia tal salsa o tal
altra, o quines eren les guarnicions més ade-
quades per a un plat determinat. Era la gas-
tronomia classica, que nasqué al comenca-
ment del segle xiX i perdura fins al final del
decenni del 50 al 60.Una cuina savia, de res-
taurant,amb una base eminentment france-
saienlaqual el frances era la llengua franca
usada a les cuines de tot el mon.
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La cuina a casa nostra estava influida pel pres-
tigi de la cuina francesa, el model on s'emmi-
rallaven totes les cuines d'Europa. La presen-
cia de cuiners francesos era requerida per

les cases bones quan havien de contractar

un cuiner:Tornem a citar Ignasi Domenech,

el qual va decidir marxar a Parfs per adquirir
una experiencia solida en la cuina del mo-
ment i poder augmentar aix( la cotitzacié dels
seus serveis. Per altra banda, molts cuiners
francesos van obrir restaurants a Barcelona

i van posar a l'abast de molta gent les ex-
cellencies de la cuina del Paris més lluminds.

L'evolucié de la cuina en la restauracio publica
a Catalunya segueix unes pautes que d'alguna
manera obeeixen a I'evolucié de la cuina
francesa.A partir del segle Xix la mirada sem-
pre va estar posada sobre el que es feia i es
menjava més enlla dels Pirineus. Laparicié en
I'escena gastronomica de Ferran Adria i els
seus conceptes culinaris ha fet que la direccid
de la mirada hagi canviat. Sén els cuiners fran-
cesos els qui giren ara els ulls cap al sud.

El perfode de maxima esplendor de la cuina
francesa, el marca la figura d'Auguste Escoffier;
promotor de la cuina de prestigi a la france-
sa. Gracies a la seva consideracié professio-
nal i sapiencia, imposa el seu criteri i norma-
litza les receptes que estaven de moda i
eren d'Us corrent en els millors restaurants
de Paris o Londres. Organitza i publica unes
cinc mil receptes a la Guide Culinaire, un llibre
que es convertien la biblia i la revelacié, en
obra de consulta constant i amb normes de
compliment obligatori per als cuiners.

Els cuiners francesos que obren els seus
restaurants a Barcelona acaben esdevenint
referéncia obligada per a la bona societat

en general i per als gurmets en particular.

El Grand Restaurant de France, més conegut
com a Justin, el nom del seu amo —el qual,
segons diu Nestor Lujan, va ser qui va ense-
nyar a la societat barcelonina a menjar a la
francesa— era un restaurant sumptuds i refi-
nat. La seva qualitat, confort i abundancia era
proverbial i coneguda per tothom. Lexpres-
si6 «un sopar de duro», que encara els més
madurs fem servir per definir coses dificils de
creure per exagerades, prové del Justin, on el
menu del migdia costava quatre pessetes i el
menu de la nit, cinc, és a dir; un duro.
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Restaurant Miramar,
Montjuiic,final del
segle XIX.

Cafe-Restaurant Maison
Dorée,Barcelona,anys 30.

En els mateixos anys, que Lujan ha definit
com el segle d'or dels grans restaurants, a
Barcelona trobem el Continental, propietat
de Josep Ribas, que ofereix una carta afran-
cesada i integrament escrita en francés. S'hi
feia, pero, una concessio: una escudella cata-
lana que, segons les croniques, era modelica.

Dins la nomina de restaurants destacats
cal esmentar el Martin, davant del Liceu, a
la Rambla, i la Maison Dorée, també amb
cuina i maneres de la restauracié francesa.
El Suizo, també amb cuiners estrangers
—en aquest cas suissos—, fou el restaurant
d'aquesta época que va sobreviure durant
més temps; va servir una cuina de gran
qualitat fins I'any 1949 i va esdevenir una
referéncia gastronomica a la ciutat.

La Guide Bleu de Barcelona, editada I'any
1929 amb motiu de I'Exposicid Universal,
qualifica la Maison Dorée de casa francesa
de primer ordre; del Martin, en diu que ofe-
reix cuina francesa a preus moderats, i,a un
|deal Room del carrer Conde del Asalto, |i
adjudica l'adjectiu de luxds, amb bona cuina
francesa a preu fix i a la carta.

Aquesta cuina «gastronomica, savia, com-
plexa i elaborada, coexistia amb l'altra cuina
més domestica, lligada al treball:la tradicio-
nal i popular. Era una cuina més propera a la
subsisténcia que no pas a la gastronomia. En

De les fondes a la cuina d’autor

la restauracié publica havia quedat desplaca-
da a les fondes i cases de menjars populars.

En els darrers anys la paraula fonda referida a
establiment public que ofereix menjar ha
perdut la connotacié d'escassa categoria,
popular en sentit despectiu i amb una cate-
goria gastronomica més aviat deficient. La
fonda avui ja no t€ aquest sentit, s'ha conver-
tit en un espai on es menja bé i principalment
una cuina lligada a la tradicid, encara que
contingui elements gastronomics moderns
—fet, per altra banda, desitjable. La cuina mai
no s’ha estat quieta. En aquest sentit la fonda
ha recuperat la categoria de lloc on es menja
bé i amb un bon nivell de confort.

El mateix confort de qué gaudia, per exem-
ple, Leandro Ferndndez de Moratin, autor

d £/ s/ de Jas nifias, quan el 1820 va fer una
estada a Barcelona. En una carta dirigida a
un amic descriu la magnificéncia del menjar i
I'amplitud de I'estanca que ocupa, i explica
que, a la seva cambra, hi havia estat hostatjat
el Duque de Alba. Diu que li serveixen al
mati xocolata amb pa torrat i aigua fresca;
al'hora de dinar, un apat que, per a Moratin,
té el defecte de ser massa abundant, i per
aixo negocia reduir el menjar a la meitat. Pel
que fa a la qualitat, diu que és el més delicat
en materia culinaria.

Per aquests anys a Barcelona competien en
qualitat i servei la Fonda de Oriente, avui
Hotel Oriente, a la Rambla; la Fonda de les
Quatre Nacions, també a la Rambla, i la Fon-
da de la Noblesa, al carrer de la Boqueria.

A la resta de Catalunya la fonda fonamental-

ment estava lligada al viatge i al comerc.
Moltes de les fondes que han sobreviscut
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Una de les peculiaritats de

les fondes, en que la clientela
estava formada basicament per
viatjants i firaries, era tenir uns
menus diaris que semblaven
estandarditzats —-per exemple,

el dijous arros—, que avui encara
son vigents en molts establiments.

als anys i que encara avui exerceixen la seva
activitat estan situades en punts estratégics.
En temps de la diligéncia, es trobaven a la
distancia d'una jornada a cavall. En podem
llegir un exemple al dietari de Rafael Amat i
de Cortada, el qual, per anar de Barcelona a
les seves propietats de Malda, d'on era bard,
programava quatre etapes, és a dir; tres cops
de parada i fonda: una a Esplugues, I'altra a
Pieraila darrera a la Panadella.

Les que es nodrien de l'activitat comercial
estaven situades en localitats on el mercat
era un fet important en la vida local. El cas
més paradigmatic, ben viu en 'actualitat, és
la Fonda Europa de Granollers, on el dijous
es pot respirar I'ambient d'una fonda que
viu amb el mercat.

Una de les peculiaritats d'aquest tipus d'es-
tabliment, en qué la clientela estava formada
basicament per viatjants i firaries, era tenir
uns menuUs diaris que semblaven estandar-
ditzats —per exemple, el dijous arros, o la
carn d'olla a dia fix— que avui encara sén
vigents en molts establiments. La rad d'a-
quest costum, me I'han explicada molts fon-
distes com a resultat de les necessitats de la
seva clientela, formada per viatjants i tragi-
ners:si cada fonda organitzava els seus
menus setmanals segons el seu criteri
podria donar-se el cas que I'hoste, obligat a
anar de poble en poble, cada dia en un de
diferent, acabés menjant tota la setmana un
mateix plat. D'una manera espontania,
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doncs, els plats es van ajustar a dies concrets
com un servei més que la fonda oferia al
client. Aquesta explicacié no ha pogut ser
contrastada, perd és una d'aquelles coses
que si no és certa és ben versemblant.

Arribats als anys trenta, la Guerra Civil, i
després la llarga postguerra, marca d'una
manera profunda tant la cuina rica com

la popular; en aquests anys les fondes patei-
xen, com tants altres aspectes de la vida
civil, un trencament i un daltabaix que
costara molt temps de superar.

L'escassetat de materies primeres i la intro-
duccié de la produccié intensiva a la inddstria
agroalimentaria, juntament amb la contami-
nacié incontrolada, van afegir a la escassetat
una mala qualitat. En aquest entorn, a la fati-
ga per la rutina en la repeticié de plats, que
anava desnaturalitzant les receptes tradicio-
nals, cal afegir-hi la normativa imposada per
I'Estat, que obligava tots els establiments a
oferir un mend turistic. Tots aquests factors
van reduir la cuina a una amalgama unifor-
me de plats sense pare ni mare, que reduia
la cuina anomenada catalana al conill amb
alli oli, la botifarra amb mongetes i el pa
amb tomaquet.

Els anys cinquanta i seixanta, els podem defi-
nir com els anys de la pérdua de la tradicid,
de totes les tradicions culinaries, tant la culta
com la popular. Sén anys en que la realitat
anterior havia quedat en la memoria dels
més grans, i en els llibres exhaurits i perduts.

A Europa, i a Franca especialment, les con-
sequiéncies de la Segona Guerra mundial no
només es van notar en l'escassetat de mate-
ries primeres; també es van produir canvis
importants en els sistemes de vida i en els
costums. La cuina classica, rica i fastuosa, va
ser una de les expressions de la cultura de
la Belle Epoque que primer va desaparéixer:
Els temps no estaven per a dispendis exces-
sius, i la mirada que havia dirigit el cronista
gastronomic Curnonsky vers la cuina del
terrolr; la cuina regional amb productes lli-
gats a un territori concret, també va guanyar
consideracid.Aquest fet es va veure afavorit
per la popularitzacié del cotxe, que va pro-
piciar els desplacaments freqUents i multitu-
dinaris fora de les ciutats.

Cuina catalana

Fonda Europa, Granollers,

1777.

Restaurant Petit Pelayo,

Rambla de Barcelona,

principi del segle xx.

De les fondes a la cuina d’autor
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La recercadelesarrelsila
llibertat que donava l'esperit de
la Nouvelle Cuisine al cuiner,
deslligant-lo de la férula rigida
de la cuina classica, va permetre
que pogués presentar propostes
cada cop més personals.

Menud d'un soparde 1956.

NA.HOMENALE
e b of el
- “BON"

moe ol ““lesl Circuls Artiiniea”, “Circad Artistic du Sant Uvs”, “Tomeats
Astas Duesentivar™, ds Arssrelistas du Catohebe™, “Asn-

“ARCA DE NOE”

A Catalunya el procés va ser més tarda,
amb l'aparicié del 600. L'ansia de sortir de
les ciutats va afavorir 'aparicié d'un seguit
de cases de camp i d'algunes masies —que
pretensiosament s'anomenaven «restau-
rants»—, on la gran dosi d'ignorancia culina-
ria del personal no permetia altra cosa que
servir conillamb all i oli o botifarra amb
mongetes.

Pero, si a Franca la tradicid de cuina classica
era properai el lligam amb la tradicié es va
fer sense gaire trencadissa, a casa nostra la
separacié entre un passat gastronomic més
o menys glorids i el present era massa dila-
tada. Com afirma Jean Francois Revel, una
tradicid gastronomica resisteix malament
una miseria massa dura i prolongada.

Als anys 60 apareix la figura de Josep
Mercader i el Motel Emporda de Figueres.
Mercader, d'una solida formacié com a
cuiner; va orientar la cuina del Motel vers
els productes propers, que tinguessin una
mena de denominacié d'origen: naps de
Campmany, faves tendres, anxoves de
Cadaqués, etc.Va bastir una oferta en que
convivien plats de la cuina classica i de la
cuina tradicional de 'Emporda, una carta
que va ser reconeguda amb les estrelles de
la guia Michelin. Aixo va fer que molta gent
s'adonés que la cuina catalana tenia el solat-
ge i la qualitat suficient per ser valorada i
distingida amb criteris gastronomics univer-
sals. El Motel, als anys setanta, era lloc de
peregrinacio a la recerca i descobriment
d'esséncies gastronomiques.

Cuina catalana

Escdrpora lacada, llardé de
la pell, patata cremosa, brou
perfumat de ranci,de Carme
Ruscalleda.

A partir del final dels anys setanta, coincidint
amb la recuperacié de la democracia,
comenga un moviment de recuperacio de
la cuina tradicional que va portar a desco-
brir una cuina que havia quedat només

en la memoria de les avies d'aquells anys.
La reedicid de llibres antics i la publicacié
dels quaderns de les classes de Domenech
i Rondissoni van revalorar aquesta cuina.
Eren els anys de la recuperacid de tradi-
cions, del Congrés de Cuina Catalana, que
van dur molts cuiners inquiets a proposar
en els seus restaurants el fruit de les
recerques de la tradicid.

Deles fondes ala cuina d’autor

Al mateix temps, a Franca sorgia el que s'ha
anomenat la Nouvelle Cuisine, un moviment
que impulsaven els cuiners joves que volien
trencar amb la dictadura de les normes
imposades pels criteris d'Escoffier. Una cuina
de gran restaurant que mirava, pero, la cuina
propera, la que era al costat dels seus res-
taurants,amb productes que creixien als
camps que envoltaven els restaurants. La
gran cuina de nivell ja no estava centrada
només a Parfs; és la descentralitzacid gastro-
nomica propiciada, com hem dit, per la facili-
tat de desplagament que permetia el cotxe.

A casa nostra, i estimulats per les propostes
que al Pafs Basc un grup de cuiners feien a
partir de la cuina tradicional seguint |'expe-
riencia de Juan Mari Arzak —que havia treba-
llat amb Paul Bocuse—, es va comencar a
mirar la cuina del terroir amb dos focus de
treball. Per una part, una tasca d'arqueologia
gastronomica, de recuperacid i difusié
d'antigues receptes tal com eren; per 'altra,
una lectura actual dels plats a partir dels
productes originals introduint-hi un sistema
de coccions més curt i una lleugeresa més
evident, de greixos i fecules, en les salses.

Eren uns temps en que I'enlluernament que
produiien les troballes de la Nouvelle Cuisi-
ne va portar a un cert excés en la utilitzacié
de la mantega i de la crema de llet, uns pro-
ductes no gaire habituals en la nostra tradi-
cié gastronomica, que va acabar provocant
una saturacio i un cert descredit de les
propostes renovadores.

La recerca de les arrels i la llibertat que
donava |'esperit de la Nouvelle Cuisine al
cuiner, deslligant-lo de la ferula rigida de la
cuina classica, va permetre que pogués pre-
sentar propostes cada cop més personals,
que en molts casos han portat al trenca-
ment del lligam amb les tradicions, la classica
i la popular: Neix la cuina d'autor.
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Nous i vells
restaurants
del futur




Com seran els restaurants del dema?
En quins llocs publics seurem?

En quins altars gastronomics ens
adoraran o sota quina creu patirem?

El que segueix és una especulacié del que
pot ser el futur Una part és exagerada i
paradoxal (el gastromuseu), perd s'hi perse-
gueix una reflexidé sobre el conservacionis-
me gastronomic. El linx esta a punt d'extin-
gir-se i també el fricandd. Si hi ha reserves
naturals, algun dia s’hauran d'establir reser-
ves culinaries. Dels altres apartats n'hi ha
dos (el tecnorestaurant i el bistronomic)
que sén una opcid de present, encara que
sera en el futur quan es desenvoluparan
d'una manera total. Es bo el que ens espera?
Probablement. Com a minim, entretingut.

El tecnorestaurant

El discurs gastronomic dels que res no
saben de gastronomia esta tan enverinat
que ha fet cérrer la infamia que les cuines
han deixat de ser-ho per convertir-se en
laboratoris, i que els cuiners han canviat l'alt
barret cilindric pel cucurutxo d'alquimista.

El primer que cal recordar és que, certa-
ment, les cuines sén laboratoris, perque tot
el que hi succeeix és fisica i quimica, quasi
mai matematiques —tal vegada en el

El discurs dels que res no saben

de gastronomia esta tan enverinat
que ha fet cérrer la infamia que
les cuines han deixat de ser-ho

per convertir-se en laboratoris.
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moment precis i aritmetic d'elaborar les
postres. El segon és que, al nostre pais, la
investigacio, la recerca o la tecnocuina, la fan
quatre i en sobren dos. El Bulli és capdavan-
ter en les aplicacions cientffiques i a El Celler
de Can Roca també han buscat I'ajuda d'un
quimic per a la comprensié d'alguns proces-
sos on hi ha rebombori d'atoms.Tots dos
restaurants s'han nodrit de les investigacions
del centre Alicia (Alimentacid i Ciencia),
que dirigeix Toni Massanés.

Bocabadats, els cuiners descobreixen allo
que la indUstria alimentaria coneix des de
fa décades: productes i técniques. L osmosi
entre els dos mons és natural; el que és
estrany és que no hagués tingut lloc abans.
Magquina de liofilitzar, rotavapor, cromato-
graf, viscosimetre, cubetes pera la cuina al
buit, diposits de nitrogen liquid, gelificants,
espesseidors, esferificants... Un vocabulari
que els experts en cuina hauran de fer-se
seu com si fos una nova poetica.

L'afany molecular sera general? De cap
manera. Pel bé de tots (i,d'aixo, se n'encar-
regara Massanés) aquests quatre que inves-
tiguen hauran de compartir les descober-
tes. Els cuiners més joves agafaran d'aquf i
dalla i, probablement, combinaran el nou i
el vell. Qui exageri per una banda transfor-
mara casa seva en una parodia del laborato-
ri del doctor Jekyll,i qui es negui de manera
radical i quasi sectaria als canvis tancara el
seu restaurant en un mausoleu.

L'exageracié maxima de moment (sempre
podem empitjorar) és Homaru Cantu,

del restaurant Moto de Chicago, el qual

ha inventat un paper comestible que passa
per una impressora especial amb tintes
organiques. El resultat és, per exemple, una
fotocopia d’hamburguesa. Si ja ens decebia
I'original del fast food, per que en volem la
perversid! Desapareixeran els rentaplats
dels restaurants i seran substituiits per les
trituradores de paper. Personalment, I'inica
celul-losa sobre la qual tinc ganes de passar
la llengua és la del sobre de carta.Vaig tastar
aquest segell d'hamburguesa en un congrés
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de cuina,i era com xuclar un quilo de sal.
L'tnic sentit de la innovacid és millorar el
que ja existeix, cosa que no passa en aquest
cas: cap guany, tots els inconvenients. Res-
pecte a 'hamburguesa de carn convencio-
nal, aquesta té un unic avantatge: la pots dur
doblegada a la cartera. Cantu prepara una
pistola de ions per aconseguir que el menjar
suri pel menjador, quan els que haurfem de
levitar per l'impacte espiritual de la menja
som nosaltres.Amb la pistola de ions estem
tocats de mort.

Quan el més important d'un restaurant dei-
xa de ser el menjar, I'analisi és propia d'una
atra disciplina.Tal vegada correspondria a
les pagines de teatre dels diaris o a les de
ciencia; alguns matins, a les de politica. No
€ns neguem a res, No siguem obscurantistes
ni reaccionaris, pero anem als restaurants a
menjar i no perque ens entretinguin amb
material de rodatge descartat de La guerra
de les galaxies.

Nous i vells restaurants del futur

El gastromuseu

El tecnorestaurant ja existeix; el gastromuseu,
pero, encara no ha arribat. El dema, doncs,
ha vingut abans que I'ahir. Ens envaeix la
ciencia ficcid i hem abandonat definitivament
el realisme.

Si bé aquest text vol aportar una visié de
futur, cal dir que el gastromuseu esta lligat

al passat. Es el complement del tecnorestau-
rant, i també n’és |'antitesi. Qué hi hauria

en aquest ambit? Quina en seria la materia?
Doncs, el conservacionisme.

Cosf germa del museu d'historia, del d'etno-
logia o del d'arqueologia, el gastromuseu és
un estil de restaurant que encara ha d'arri-
bar, perqué hi haura un dia en qué haurem
oblidat com es feia una escudella, i en lloc de
buscar entre pergamins, pols i estossegades,
seurem per intentar ressuscitar el passat.

Es cert que podriem demanar 'impuls d'un
museu de l'alimentacid i penjar-hi vivissimes
fotografies de canelons, i en unes pantalles
de plasma gegantines passar gravacions

en que uns cuiners vestits a la manera del
segle xx —ai, aquell temps!— elaboressin un
fricandd —qué redimonis deu ser aixo?

En aquest hipotetic MNAC del comestible
també hi hauria un centre de recerca on es
conservarien totes les antigues receptes
escanejades i la gent parlaria un estrany llen-
guatge que ja ningu, fora d'aquell lloc reve-
rencial, no recordaria: arros negre, bacalla a
la llauna, coca de recapte, rossejat, trinxat,
cap i pota, escalivada, faves ofegades... Podri-
em fer tot aixo, certament, i alguna vegada
ho haurem de fer si volem salvar la memo-
ria, pero ens agrada més la practica que la
teoria: el gastromuseu.

Al gastromuseu —que, evidentment, sera un
espai museistic— hi haura vitrines on s'exhi-
biran les obres-homenatges que grans artis-
tes hauran dedicat a les menges tradicionals
(i aqui hi pot haver un debat, degudament
tractat en un cicle impulsat pel mateix
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gastromuseu, sobre quina és la tradicid, on
comenca i on acaba). Subirachs esculpira una
oda a la botifarra amb mongetes, que li sorti-
ra titanica, i Tapies fara una creu, per marcar
que una vegada, en un cert pais, hi va haver
un plat que es deia pollastre amb llagosta.

Ja ataula, els cambrers, que poden anar ves-
tits de pagesos o d'enterramorts, donaran
als clients les cartes, on, per ordre cronolo-
gic, estaran consignats els plats. Per a un lloc
de cuina convencional, fora els convenciona-
lismes:res d'entrants, primers i segons; res
de peixos i carns. Els tecnics del gastromu-
seu hauran investigat i, per fi, sabrem datar
I'aparicié del pa amb tomaquet, de les per-
dius amb farcellets de col i de I'anec amb
peres. Lordre de la carta sera cronologic.
Demanaras un 1312 o un 1889.1si aquesta
recerca ha estat infructuosa, distribuirem les
racions per decades. Tampoc?! Deixem-ho,
doncs, en segles.

Amb els guisats a taula sentirem el plaer del
descobriment, perque un cop haurem obli-
dat que allo existia, ens ho menjarem com si
fos la primera vegada. |, aixi, 'antic sera com
nou i,emocionats, queixalarem una sipia
amb pesols com si ningt 'hagués tastada
abans. Gracies a l'oblit, a la boira, a la foscor
trencada per una petita espelma, el gastro-
museu sera un restaurant de I'avantguarda.

Recordar el que haura caducat sera modern.
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El bistronomic

El bistronomic se situa a mig camfi entre la
realitat del tecnorestaurant i la fantasia del
gastromuseu. Bistronomic és una contraccié
de bistro i gastronomic. La contraccid, si és
accelerada, déna lloc al naixement. El bistro-
nomic és el restaurant del nostre temps.

Aquells petits restaurants on fan un Us
moderat de la tradicid, al qual se suma un
Us moderat de la modernitat: bistronomic.
En equilibri entre dos mons que massa
vegades pensem antagonics, al bistronomic,
s'hi practica una cuina evolutiva, és a dir,
agafen el que coneixem i en treuen la
ranciesa, el llard, les males practiques i els
complexos,i ens ho presenten polit i afinat.
Cuina popular evolucionada. Estudiem:
quins sén els problemes de les croquetes,
que unes vegades, de tan dures, sén un
instrument per a l'agressio, i d'altres, de

tan toves, un estat d'anim ensopit o un cor
infartat? Com les podem corregir? Quines
ensenyances dels tecnocuiners podem
aplicar-hi? La goma xantana per aconseguir
densitat! Quines practiques dels museoxefs
i de 'empirisme podem retenir? Doncs,

la seguretat que la forma petita i ovalada
és I'optima per al seu consum. Disseny
intel-ligent depurat pels segles. Per forca

el resultat ha de ser extraordinari.

El bistronomic és jove, descarat, urba, eco-
nomic, fresc, saludable, agosarat. | petit. Nin-
gl no pot pagar els metres que demanaria
un restaurant a l'estil antic, sols els hotels.

| aquesta tipologia, la de restaurant d’hotel,
que ara esta molt estesa, és menor; perquée
el restaurant d'hotel no té epigrafs propis,
siné metres quadrats i bona situacio. Es a dir,
que hi poden haver restaurants d’hotel a I'a-
partat tecno o a l'apartat museu, depenent
de I'actitud del cuiner. Encara que normal-
ment, deixant-se dur pels corrents dels
temps, es troben dintre del capitol tecno-
moderat: son moderns i avantguardistes,
pero sense radicalitat. El restaurant d'hotel,
el solid restaurant d’hotel, té una genesi
urbanistica. Es fruit del pacte entre el cuiner;
que necessita un espai ben situat a la ciutat,
i 'hoteler, que necessita publicitat i prestigi
extra. | aqui ve una altra reflexid lligada a tot
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aixo. Probablement el gran restaurant tal
com I'hem entés fins ara —un lloc sumptuds
amb un servei molt formal— quedara rele-
gat als hotels i, en canvi, per sort perala
nostra butxaca, naixeran molts bistrono-
mics, llocs on 'dnic important sera el que
hi ha al plat. Grans cuiners en cases petites.
Ells no poden assumir més despeses, i
nosaltres tampoc.

Hem dit que el bistronomic és urba? No
necessariament. De fet, per tot Catalunya
es va estenent aquesta modalitat. Llocs
seriosos i molt recomanables, la majoria de
vegades projectes de vida que impliquen la
familia sencera, on treballa un cuiner o una
cuinera amb formacid técnica solvent i sen-
sibilitat suficient per practicar una cuina que
és un acord entre tots aquests mons.

El xef away

Fins ara ddiem a casa preparacions o take
away (‘per emportar-se’) i ara posem els
xefs al cistell d'anar a comprar. Cuiners a
domicili. El menjador de casa convertit en
restaurant. De fet, tornem al segle XX, a les
gran cases burgeses i aristocratiques amb
cuineres, perd amb el taranna del segle xx:
és una ficcid, juguem a rics sense ser-ne. Ens
podem allotjar al millor hotel del mdén, pero
només una nit. El xef away forma part d'a-
questa estructura simbolica en qué nosal-
tres som laVentafocs. Es lloga I'exclusivitat,
es busca I'experiéncia irrepetible. La priva-
citat, el bunquer, la casa com a lloc de salva-
cid, la tranquil-litat davant del brogit extern.

Nous i vells restaurants del futur

L’etnorestaurant

Molt estés a la gran ciutat. Es el restaurant
que ofereix cuina d'altres indrets. Menjar
propi de paisos amb una realitat culinaria
autoctona escassa (per exemple, Holanda),
que s’han de nodrir de restaurants llunyans
per configurar una cuina nacional inexistent.
AToquio, un establiment de cuina catalana
és un etnorestaurant. La cuina viatja mala-
ment i aquests suposats defensors de la
puresa son en realitat una parodia, amb
excepcions, de les gastronomies originals.

Menjar al carrer

Habit comd tant als paisos rics com als
paisos pobres: els uns per economia i els
altres per economia; és a dir; els pobres
perqué no tenen recursos i els rics perqué
no tenen temps.

Fast good

Terme comercial inventat per Ferran Adria
per definir els establiments on serveixen
amb rapidesa pero el menjar és de qualitat.
El fast good endémic seria la tapa, i el lloc
adient, la barra. Negoci per explotar,amb
un gran futur. A Barcelona el que es porta
és la tapa creativa, la postapa.

Prét-a-manger

El socioleg frances Claude Fischler va utilit-
zar aquest terme al llibre L'Homnivore, en
paral-lelisme amb el mdn de la moda (prét-
a-porter). Bl prét-a-manger és a l'alta cuina
el que el prét-a-porterés a l'alta costura. Els
grans cuiners i els grans dissenyadors creen
linies assequibles per al consum massiu.

El zoologic
El restaurant de producte pur: marisqueries
i asadores. Les bésties quasi intocades, tan

sols lleument llepades pel foc purificador:
En perill d'extincid.
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Gravat del Mercat del Born
de F.Ferrer aparegut al set-
manari La ilustracion el 1880.

La cuina catalana viu uns moments de gloria
historics, sobretot gracies a la difusié aconse-
guida pels cuiners que la desenvolupen com
a activitat professional.Vull dir amb aixo que
el factor clau per entendre el «kbooms actual
i l'efecte encomanadis i mimetic subseglient
és la velocitat vertiginosa a que circula la
informacio en aquesta primera decada del
segle xxi. No seria bo confondre’ns ni con-
fondre ningl pensant o fent creure que ha
calgut esperar aquest segle perque la cuina a
Catalunya tingués identitat propia, i cos i ani-
ma.Ans al contrari, si repassem la historia
d'aquest pais assossegadament, ens adona-
rem de seguida de I'existéncia d'una cuina
prou vella per ser antiga i prou viva per ser
d'ara, que ha anat evolucionant per dos
camins ben tracats: el que marca la tradicid
oral,que és el de la cuina popular o domes-
tica,i el de la savia, culta i professional. Lun i
I'altre vénen de molt enlla, s'han seguit o
entrecreuat, shan complementat, s’ han man-
llevat técniques i receptes, i han construit
plegats un mosaic de sabers i sabors, d'aro-
mes i colors, que conforma el que, a hores
d'ara, podem anomenar cuina catalana. Per
aixo convé recordar; ara que hi ha qui en fa
un gra massa, que tot és i que tots som fruit
de la feina feta per tants cuiners anonims, el
primer objectiu dels quals ha estat matar la
gana dels congéneres, i que aquest boci de
mon, per globalitzat que estigui, té identitat,
també, perqué posseeix una cuina amb
llengua propia.
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De set segles enca

De fet, encara que sembli una data llunyana,
i ho és,va ser vers el 1324 quan un cuiner
catala i anonim va escriure un dels primers
llibres de cuina que es coneix a la historia
d'aquesta part del mén. Aixi, doncs, I'origen
antic, documentalment parlant, de la cuina
catalana és incontestable. | qui diu antic no
vol dirirrellevant ni obsolet, ja que trobem
en el Liibre de Sent Soviproductes que conti-
nuem usant, técniques veritablement pre-
cursores i procediments que avui encara
perviuen. El llibre recull, per exemple, fins a
tres tipus de coccid per a una sola peca
gran de peix; ensenya a fer un Us assenyat
d'herbes i espécies —locals les unes, proce-
dents d'orient les altres— i descriu determi-
nades preparacions basiques i algunes salses
que, com el sofregit, han constituit pilars tan
solidament ancorats als fogons del pais que
cap temps ni cap moda no ha enderrocat.
Sén també d'aquella época transgressions
aparents, que actualment practiquen com

a novetat els cuiners més artisticament
despentinats del panorama, com sén les
combinacions d'elements dolcos i salats en
un mateix plat, o les agredolces, o les de
carn o peix amb fruita, o les de carn i peix
compartint cassola. Trets que duen a relati-
vitzar justament algunes de les propostes
presentades com a invents contemporanis
per cuiners d'avantguarda.Val a dir que tot
plegat ocorria ben abans que un catala
genoves —o Vés a saber si algu altre davant
seu—travessés I'Ocea duent la bodega del
vaixell plena a vessar de plantes misterioses
i aliments desconeguts; d'aquests, en sobre-
surten dos que per I'efecte que tingueren
sobre la fam i la cuina han esdevingut ico-
nes: la patata i el tomaquet. S'introdueixen
a batzegades a Europa i a 'arc mediterrani,
on costa déu i ajut que les classes benes-
tants les acceptin com a aptes, perd que
una volta integrades contribueixen a redefi-
nir conceptes basics, trastocar principis i
retocar maneres.
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Passant per la Renaixenca

En aquest repas sumari de la cuina en rela-
cié amb l'evolucid historica del pais, caldria
destacar que, un cop desapareguda 'aristo-
cracia al segle xvii, les salses basiques de la
cuina burgesa i popular catalana sén el
sofregit, la samfaina, la picada i I'allioli.
Damunt aquestes quatre preparacions
fonamentals es va edificar la cuina catalana.
Malauradament, un segle de Renaixenca
historica deixa un llegat més aviat minso
pel que fa a obres literaries o receptaris on
quedés constancia de 'evolucid culinaria
dels Paisos Catalans. Aquf,com a la resta de
la geografia cristiana, durant segles, els Unics
que escriuen i publiquen sén monjos —i
alguna monja— capellans o civils que cuinen
per a la cdria. Bl Libre de cuina de Scala Der
o el Liibre de /art de cuinar, de fra Sever
d'Olot (el pare de la crema mal dita «cata-
lanax), al segle xvill, o els Avisos o sien regles
senzilles a un principiant cuiner o cuinera,de
Felip Cirera (cuiner del bisbat de Vic al xix,
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fins que s'emancipa i exerceix de pastisser),
en son algunes mostres ben il-lustratives.
Fent un salt en el temps, és a la década dels
vint del passat segle xx que veuen la llum
obres com el De re cibaria del menorquf
Pere Ballester (Mad, 1923),i La cuina catala-
na de Ferran Agulld (1928),a través de les
quals es va perfilant el que havia de ser la
catalogacié de plats de la cuina catalana
contemporania. Es precisament Agulld, un
politic de la Lliga, qui escriu aquella reflexid
lapidaria segons la qual «Catalunya, aixi com
t€ una llengua, un dret, uns costums, una his-
toria propia i un ideal politic, t€ una cuina,
per afegir premonitoriament «i té més: dis-
posa d'un gran poder d'assimilacié de plats
daltres cuines [...] els fa seus [...] i els modifi-
ca al seu estil i al seu gust». Unes frases que
han inspirat discursos oficials i declaracions
institucionals del pujolisme cada vegada
que, des de fa més de vint anys, algun
representant del govern catala es veia en

la necessitat de parlar de cuina.
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La teca és probablement
el llibre de capgalera de
més mestresses de casa.

Fins arribar al segle xx

La dreta, de la mateixa manera que ha escrit
la historia santificant vencedors i estigmatit-
zant perdedors, ha disposat de notaris de la
cuina.Ara bé, quan la cultura d'un pais —i la
cuina és cultura— es mira amb ['ullera dreta,
es veu més com mengen les classes benes-
tants del moment que no pas qué mengen
i quan les classes treballadores. Els escrivans
de la cuina popular han anat més aviat
escassos i han gaudit de menys resso. La
mancanga historica d'escriptors d'esperit
lliure que hagin exercit com a narradors
gastronomics ha ocasionat no només una
versié descompensada de la cuina sind, a
més, ombres i perdues historiografiques
sobre tot allo que tan sols perviu en el
record col-lectiu dels pobles per efecte

de la transmissié oral, el que s'Tanomenaria
stricto sensutradicid.
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Neéstor Lujdn ha estat
Un cas paradigmatic de mitjan segle Xx és el g;;?gt;';”;j:lguliﬂ
d'lgnasi Domenech, cuiner i tractadista, dei- escola.
xeble d’August Escoffier, que dugué a terme
una tasca ingent, sense parangd, de codifica-
cié de plats de la cuina tradicional. Ara que
se celebren,amb declaracié inclosa d'any
commemoratiu per part dels hostalers
bagencs, els cinquanta anys de la seva des-
aparicio, val la pena fer-ne esment tot recor-
dant que La teca és probablement el llibre
de capcalera de més mestresses de casa, de
més cuineres domestiques, que mai hi hagi
hagut. Un llibre on, com diu Julia Guillamon,
es descriuen «les operacions més senzilles
[..] amb prodigiosa senzillesa i gran saviesa
narrativa». En uns temps de proliferacié edi-
torial culinaria fins a I'avorriment, d'inconti-
nencia verbal i d'exhibicionisme visual de
cuinolegs i cuiners, reconforta constatar
I'espai fix de que segueix disposant el
manual culinari de I'escriptor manresa a les
lleixes de la cuina de tantes cases. Incompa-
rablement més, és clar; que I'amplia fraccié
de les obres completes que 'empordanes
Josep Pla va dedicar als afers de la gola i que
han servit perque tots en féssim Us i abus,
tant a I'hora de pensar la cuina autoctona
com a la de citar dites i frases fetes, com la
famosa «la cuina és el paisatge posat a la
cassola» —oblidant, en un d'aquests exercicis
d'amneésia historica als quals estem tan ave-
sats, la seva actitud de complicitat amb el
franquisme triomfant, que I'autor dissimula
tardanament. Dit aixo, ningti no pot negar
que les planes de ploma aguda, vivag i nos-
talgica que ens ha llegat el Pla viatjat i culte,
que recorre el pais menjant i, sobretot,
observant amb perspicacia els usos i
costums dels seus congeneres, hagin estat
un sac de bon profit.

Ens apropem als nostres dies amb un altre
autor prolffic,immensament culte, gastro-
nom de ple dret, menjaire i bevedor irreduc-
tible, mestre d'escriptors, d'un bagatge histo-
rici d'un paladar attament refinats, com és
Neéstor Lujdn. Malgrat la seva visi6 inevitable-
ment esbiaixada, de burges barcelonf, la
capacitat enciclopedica de Lujan li permet
tractar amb rigor i profusié qualsevol tema
que abordi.| el cert és que no en deixa cap
per verd. Nestor Lujan ha estat, probable-
ment, 'dltim gastronom de la vella escola,
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d'aquells que tenien en la practica quotidiana
dels plaers de la taula un objectiu vital abans
que professional. Era capag de parlarne
profusament i amb tota la saviesa del conei-
xedor, al pol oposat dels hereus actuals,
venedors de guies de restaurants i firaires
d'idees efimeres, obsedits a mantenir
captiva la parroquia.

Dos noms més, a les agoniques acaballes
del franquisme i a partir de la década dels
setanta, dedicaren una gran quantitat de tin-
ta a temes culinaris. L'un, Xavier Domingo,
que va passar de moure's entre els cercles
de la intel-lectualitat «esquerranosa» i acra-
ta de I'exili parisenc —des d’'on escrivia sense
embuts de plats i vins, i aprofitava per fer
critica corrosiva de la vida quotidiana o del
moén— a ascendir pels corriols del poder.
L'altre, Manuel Védzquez Montalban, cohe-
rent, consequent, prolffic, compromes
—comunista de soca-rel, de I'escola rigida,
aixo si— escriptor que marca epoca i estil,
estira el fil del divertimento culinari fins a
fer-ne tema recurrent en la seva obra. La
manera docta i,alhora, carregada d'ironia
amb que tractava la gastronomia, com tam-
bé la seva relacio privilegiada amb els cer-
cles intel-lectuals i progressistes, el conver-
teixen en un observador de luxe del pano-
rama culinari catala. Situat en aquesta parti-
cular talaia,amb el posit que li aporta la
profunda coneixenca de les realitats france-
sa i, més encara, italiana,Vazquez Montalban
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és capag de contar-nos igualment la historia
de la girella o del rossejat, de la bécade sur
canapé o del tartufo d'Alba. Com tot mite,
un cop mort mou llegendes que sacralitzen
llocs, els qual esdevenen objecte de peregri-
nacions. Fou un escriptor polifacetic, un gas-
tronom de més a més —i mai un «critic gas-
tronomic»—, de ploma lliure, afinada i fresca-
ment punyent.

Cuiners que fan época:
un empordanés a tall d’exemple

El paper que els intellectuals de la taula
esmentats van tenir en la difusié dels conei-
xements culinaris s, sens dubte, basic. En
aquest succint repas historic, tanmateix, no
seria just girar el full del segle Xx sense fer
esment de la importancia determinant que
van tenir en la definicid de la cuina catalana
contemporania alguns cuiners de I'época.
Tot i que resulta poc freqUent, al llarg de la
historia de la cuina trobem professionals
dels fogons que, a més, ho sén del pensa-
ment. En citaré un a tall d'exemple, tan valo-
rat fa uns quants anys com actualment obli-
dat, per la rellevancia que va adquirir la seva
trajectoria i per 'aportacié cabdal que féu a
la configuracié de la cuina d'una época. Es
tracta de Josep Mercader,amo d'un establi-
ment que ha estat central en la cuina catala-
na moderna, el Motel Emporda de Figueres.
Va practicar una cuina que contenia unes
dosis de creativitat i, ensems, d'amor pel
territori que el feien precursor de certs
estils i inventor de I'anomenada cuina d'au-
tor avant /a lettre. Les idees, i els plats a que
s'apliquen, converteixen Josep Mercader; en
plena decada dels seixanta, en un veritable
precursor del moviment que quinze anys
més tard un grapat de cuiners bascos va
anomenar «nova cuinax». Es forma en esta-
des estivals en cuines de Franca i de Suissa,

i s'amara de cuina francesa fins al moll de
I'os, pero també amb cuiners del rodal, com
Pere Granollers de Llanga. Dugué als altars
de l'alta cuina plats tan emblematics com
I'amanida de faves a la menta, probablement
el plat més reproduit de la cuina catalana
contemporania, © menges que no poden
ser més simples, com les espines d'anxova
arrebossades. Aixo si, va fer-ho abans que
arribessin les lloances de la cuina d'aprofita-
ment (de les granes de tomaquet, de les
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Fins on dura Adria el geni
creatiu que porta dins;fins
quan durara ’adrianisme, ara
que el creador de les doctrines
ha comencat a insinuar-ne
revisions critiques.
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pells de pollastre o de les orelles de conill
de Ferran Adria) i que els cuiners gaudissin
de projeccié mediatica.Veié, astorat, com i
plovien estrelles Michelin, tot i que més tard
les hi retiraren a causa de I'efecte pervers
de les modes.

He volgut dedicar quatre ratlles a Josep
Mercader no tan sols perque sho mereix,
sind també pel que representa, sabent que
no s'acaba amb ell la nomina de cuiners que
han contribuit decisivament a marcar un
tra¢ que ha fet cami. Cal remarcar que han
existit, malgrat que a les escoles d'hosteleria
actuals es passi de puntetes i amb sentiment
vergonyant per la historia recent, fent creure
que després de la cuina medieval ha apare-
gut, de cop i volta, la cuina d'autor mediatic.

Mercader no fou, perd, 'inic. Uns quants
noms més mereixen figurar a la plana d'or
del preludi del moviment actual. La majoria
vius, alguns encara prou actius. En recorda-
rem tan sols un, Ramon Cabau, patré de
I'Agut d'Avinyd, que un cop va haver plegat
decidi morir tragicament a la Boqueria
—quan el temple tan sols era un mercat...

Cap on va la cuina catalana?

Ara com ara segurament és un xic aviat per
vaticinar que en quedara, de tot plegat: fins
on dura Adria el geni creatiu que porta dins;
fins quan durara 'adrianisme, ara que el cre-
ador de les doctrines ha comencat a insi-
nuar-ne revisions critiques; com acabara 'es-
clat d'autors de cuina quan el moviment
sedimenti; quina sera la realitat de la cuina
catalana quan declini 'exit embriagador
actual? Es a dir, quina sera l'oferta i la deman-
da de restaurants, més enlla de representa-
cions, mistificacions i marqueting? Perque
potser comenga a ser hora de destriar el gra
de la palla—tot i que la palla encara vagi cara.
Cal reconeixer justament els merits i limpa-
rable efecte de propulsié de Ferran Adria, i
homenatjar els noms emerits (Josep Julia,
Jaume Bagués, Llufs Cruafias, etc.) que, abans
que ell arribés, hi havien posat els fonaments,
com també la ben nodrida elit (Carles Gaig,
Fermf( Puig, Carme Ruscalleda, Santi Santa-
maria, Joan Roca, etc.) i els que n'han seguit
les passes i n'han recollit els fruits (Ramon
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Milfulls d'escalivada
i bacalla.

Freixa, Xavier Pellicer; Nandu Jubany, etc.).
Més enlla, pero, hi ha un grapat de cuiners
que han viscut moments de llorers i que
segueixen al peu del cand (Neichel, Jean-Luc
Figueras, Toni Sala, Pere Bah etc.),i de
patrons de restaurants modelics (Joan Palla-
res, Jaume Subirds, Jaume Tapies, Paquita Rei-
xach, Ramon Parellada, etc.), que sén la peca
d'encaix de 'hosteleria real. Hi ha, també,
una florida de joves cuiners i cuineres, de
nous empresaris d'hosteleria, de velles cui-
nes renovades i de nous fogons renovadors,
decidits a bregar fort perque la cultura culi-
naria de Catalunya surti enfortida i vigorosa
de la revolucié de les cassoles iniciada fa
prop de deu anys.Ho dic sense anim d'ofen-
dre ningy, perod crec que és hora de tocar de
peus a terra i de prendre consciencia dels
deficits que pateixen les cuines d'aquest pas,
i de la sobrevaloracié d'un moment historic

en gran part assolit gracies a un marqueting
excellent,amb el qual fins i tot s'ha aconse-
guit deixar fora de joc els francesos, els
inventors de la gastronomia. Aixo no
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obstant, que el llegir no ens faci perdre
I'escriure. Catalunya pateix una perdua
progressiva d'activitat agricola que fa peri-
llar I'existencia d'un producte autocton de
qualitat, i aquesta és una mancanga que no
pot suplir I'enginy mercantil. La pagesia, en
una crisi estructural permanent, va de baixa,
i el relleu generacional dels oficis que
forneixen el rebost dels restaurants esta
desert. Per si fos poc, als restaurants s'ha
d'afegir la manca de ma d'obra qualificada,
especialment la de menjador.

El sisme que ha capgirat el moén de la cuina
ha estat, fins ara, protagonitzat pels grans,
pels cuiners de |'alta cuina. La revolucié de
la cuina catalana (deixo expressament de
banda el fet que formi part d'un fenomen
extensible a d'altres territoris de I'Estat
espanyol) ha estat la revolucié de les elits;
fent un paral-lelisme amb altres moviments
socials de la historia, podriem dir que ha
estat la revolucié dels notables, dels illus-
trats, la revolucié burgesa. L'avantguarda
s'ha emparat de la representacio de la
realitat, quan només n'era una partino
pas el tot. Aixo ha implicat, és clar, que molts
cuiners no n'hagin arribat a formar part.

Malgrat tot, hi ha raons de pes pera |'opti-
misme. Queda molta feina per feri hi ha
molta gent disposada a fer-la bé. Al pafs es
dibuixa un horitzé ampli en que els cuiners
d'eéxit van de bracet amb d'altres de ben
poc coneguts. Es tracta d'un moviment que
ha anat emergint lentament peroc amb
seguretat, que implica una aposta decidida
per la cuina de qualitat des del territori, que
considera el medi propi com un actiu molt
valuds, que sembra per recollir modes enlla.
Cuiners murris que piquen l'ullet a una
pagesia d'encant discret, sabedors del
poder de seduccié que la cuina té avui.
Cuiners que, des de Gombren o Sagas,
duen laterra al coriconeixen els secrets
dels productes més humils. Dones i homes
que, lluny dels déus, des del petit mdn de la
cuina també ajuden a construir un mén de
cara més humana.
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La present bibliografia no inclou Gnicament
els llibres de cuina esmentats a |'article
«La cuina moderna i contemporania a tra-
vés dels receptarisy, siné també els llibres
més representatius de cuina catalana, amb
la voluntat de mostrar, en conjunt, el pano-
rama editorial gastronomic de casa nostra.
Si bé en un primer moment volia prendre
en consideracié només els llibres de cuina
catalana i comarcal, vaig pensar finalment
que no podia separar-los dels llibres de
cuina dels restaurants i dels grans cuiners,
que pertanyen igualment, i de quina mane-
ra, al patrimoni del pais.Vaig considerar, en
definitiva, que hi havien de constar totes
les persones que escriuen llibres de cuina
des d’aqui i que han fet que el volum de
I’edici6 sigui tan important.

Atés que la recerca es va limitar a Cata-
lunya, no s’hi han incorporat els llibres
de la resta dels Paisos Catalans. Tampoc
no s’hi han inclos les traduccions, ni els
llibres d’autors d’altres zones, que, cal
dir-ho, representen un volum significatiu
del mon editorial catala. No hi ha hagut
prou temps, d’altra banda, per fer recerca
en 'ambit dels llibres de salut i cuina, que
per si sols ocuparien un article, atés

que editorials com Integral i Océano
publiquen un nombre important de titols
en aquest ambit.

Aquesta bibliografia és oberta i segur que hi
falten llibres. Només pretén ser, al capdavall,
una mostra, conscients que, ja només entre
el lliurament d’aquest article i 'aparicié de
la Nadala, apareixeran un bon nombre
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Les families guardonades, la nit
del lliurament a Monaco.

Carme Ruscalleda.

La Fundacié Lluis Carulla, guardonada

El dia 21 de setembre Montserrat Carulla i
Font, presidenta de la Fundacié Lluis Carulla, i
Lluis Carulla i Font, president d’Agrolimen, van
recollir el premi IMD-Lombard Odier Darier
Hentsch que distingeix empreses familiars
amb una destacada vocacié filantropica.

El guardd, que es va lliurar en el decurs
d'una gala celebrada al Principat de Monaco,
honora i reconeix la famflia Carulla per la
tasca cultural realitzada des de la Fundacid
Llufs Carulla.

A més de la Fundacid Llufs Carulla, The Lopez
Group Foundation, de les Filipines,i The Ivey
Foundation, del Canada, van recollir també
aquesta distincid. El princep Albert de Mona-
co va rebre i felicitar les families guardonades.
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XXX Premi d’Honor Lluis Carulla

El Premi d'Honor, dotat amb 50.000 euros,
es concedeix a persones vivents o entitats
que, amb la qualitat de la seva activitat cien-
tifica, cuttural o civica, hagin ajudat a enfortir
la consciéncia de comunitat nacional i el
sentit de pertinenca a la cultura dels Paisos
Catalans.

Un cop sospesats els mérits que cal reconei-
xer a les persones o entitats susceptibles de
ser guardonades, el jurat, format per Joan
Bada, Josefina Castellvi, Llufs Jou, Ramon Pla

i Arxé, Maria Merceé Roca,Vicent Sanchis,
Josep M.Terricabras, Joaquim Triadd i M.
RosaVirds, ha atorgat aquest guardd a

Carme Ruscalleda i Serra

de Sant Pol del Mar

La cuina catalana forma part de la nostra
personalitat collectiva. Des de 'Edat Mitjana
ha viscut una evolucié constant i no ha
deixat d'enriquir-se amb nous productes i
amb una relectura i un eixamplament d'una
tradicid incessantment renovada. Avui la cui-
na catalana, a més, ha assolit, com succeia a
I'Edat Mitjana, un gran prestigi internacional.
Carme Ruscalleda, que ha obtingut recent-
ment per al seu restaurant Sant Pau de Sant
Pol de Mar la tercera estrella de la Guia
Michelin,n'és una de les personalitats més
admirades i amb més projeccié.Amb un
treball sempre exigent i rigords i amb un
esperit creatiu incansable, Carme Ruscalleda
ha esdevingut una figura internacional en el
mon de la gastronomia alhora que ha afir-
mat arreu amb conviccid la seva identificacio
amb el nostre pais, que contribueix a donar
a coneixer,a més, des del seu restaurant
deToquio.

Cuina catalana

XXIV Premis d’Actuacio Civica

Els Premis d'Actuacié Civica son sis guardons,
dotats amb 5.000 euros cadascun, destinats a
fer coneéixer i distingir la tasca (generalment
poc coneguda, sovint andnima, pero exems-
plar) de persones que han actuat i actuen al
servei de la nostra identitat nacional en els
diversos ambits de la vida i de la relacié huma-
na,com ara I'ensenyament, els mitjans de
comunicacio, les ciencies, l'art, la cuttura popu-
lar; la mUsica, el teatre, 'economia, el dret,
l'accié social i civica, etc.

El jurat ha valorat les propostes rebudes i ha
atorgat els Premis d'Actuacié Civica de l'any
2006 a les persones seglients:

Manel Cerverai Fita

Vilafranca del Penedes

Per la seva contribucid a la represa de diver-
ses activitats de signe catalanista al Penedes
—la seva terra d'adopcidé— durant els anys
més dificils. | molt especialment per la seva
tasca ingent de promocié de la musica coral.
Va ser un dels impulsors de I'Agrupacié Poli-
fonica deVilafranca, de la qual va exercir la
presidencia (1957-70) i la direccié (1970-
73);va formar part de I'equip directiu del
Secretariat d'Orfeons de Catalunya, i va par-
ticipar en la creacié de la Federacié Catalana
d'Entitats Corals. El 1976 funda la Coral Sant
Sadurnf, que dirigeix fins al 1989, i la seva filial
infantil Els Gotims, i el 1990 la Coral Foix, a
Torrelles de Foix, que dirigeix fins al 2004,

Es director de I'Schola Gregoriana de Vila-
franca, que des del final dels 80 fomenta la
recuperacié del cant gregoria. Des d'aquesta
entitat, ha estat I'impulsor i organitzador de
la | Trobada de grups de cant gregoria de
Catalunya, realitzada a Sant Cugat el 2005.

Josep Cruanyes i Tor

El Masnou

Advocat i historiador: President de la Societat
Catalana d'Estudis Juridics. Secretari de la
Comissid de Llengua Catalana del Consell de
Col-legis d'Advocats de Catalunya. Treballa des
de fatemps en la defensa dels drets lingtistics
dels catalans. Ha impartit cursos i conferéncies
sobre historia contemporania de Catalunya,
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la propietat intel-lectual i els drets lingUistics.
Ha estat un dels principals instigadors del
retorn dels papers de Salamanca a Catalunya,
tant a través de la Comissié de la Dignitat
com amb la publicacié del llibre £/s papers
ae Salamanca. L espoliacio del patrimoni
dgocumental de Catalunya (1 938-1939).

Ha publicat,a més, obres com La Generalitat
en la historia de Catalunya (1982), Historia de
Catalunya (1987) o Els drets lingtiistics dels
catalanopariants (1990), juntament amb
Francesc Ferreri Gironeés.

Ramon Folch i Camarasa

Palau-solita i Plegamans

Prestigids novellista, autor teatral i traducton.
Fill de Josep M.Folch iTorres. Entre els seus
libres podem destacar: La maroma (Premi
Joanot Martorell 1956), La visiza (Premi Sant
Jordi 1964), Sala de miralls (Premi Ramon LIull
1982), 7esta de vell en bronze (Premi Sant Joan
1997) i Contra el sifenci (2006). Des de la Fun-
dacid Folch iTorres, situada a Palau-solita i Ple-
gamans, treballa per difondre I'obra i el conei-
xement dels cinc germans Manuel, LIuis, Josep
M., Ignasi i Joaquim Folch iTorres. La Fundacio
ha estat una de les promotores de I'Any
Patufet (1904-2004), en el marc del qual ha
publicat £n Patufet antologia i historia i Pagines
viscudes /915, de Josep M.Folch iTorres.

Armand Samsoé i Gaixet

Salses

Deportat al camp de concentracid de
Dachau pels nazis i pel Govern deVichy.
President de I'Associacié Porta dels Paisos
Catalans, que durant més de 20 anys ha
treballat per la construccid a Salses, al costat
de l'autopista, d'una porta que simbolitzi
I'entrada als Paisos Catalans. L'any 2003,
gracies a les subscripcions populars i a I'ajut
de les institucions catalanes, i a pesar dels
entrebancs burocratics i politics, es va inau-
gurar la porta, una monumental escultura
d’Emili Armengol.
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Bastoners al lliurament dels
Premis Baldiri Reixac en la
modalitat d'alumnes, a
I'Espluga de Francoli.

Salvador Signes i Chover
Real de Gandia

Mestre i pedagog, des de I'any 1969 en-
senya catala al col-legi Escola Pia del carrer
de Carnissers de Valencia. Ha estat tutor,
coordinador i cap de departament al
mateix col-legi, on, en uns anys especialment
durs, es va convertir en exemple de peda-
gog compromes i de valencianista coherent.
A les seves classes han aprés catala, i també
a estimar el pais, generacions i generacions
de valencians del centre de la ciutat. Ha
hagut de fer front a tota mena de pressions
i coaccions. Ha estat, igualment, fundador o
membre actiu de nombroses fundacions
civiques: sindicat STEPV,Accié Cultural del
PaisValencia, Centre Carles Salvador, Bloc
NacionalistaValencia i Associacié Civica
ValencianaTirant lo Blanc.

MercéTeodoro i Peris

Valencia

Assessora juridica de diverses institucions i
entitats. Encarregada del Servei Juridic d'Accié
Cuttural del PaisValencia des de 1996. Confe-
renciant i ponent sobre temes de debat
juridic i drets linglistics en diversos ambits.
Ha dut, i duu, nombroses causes a favor del
respecte a la democracia i, el que és més
important, ha guanyat totes les causes juridi-
ques relatives a laTV3 del PaisValenciaia la
unitat de la llengua, incloent-hi la més recent
davant del Tribunal Suprem espanyol, que ha
reconegut, després d'un procés de molts anys
i sent ja una senténcia inapel-lable, la unitat
lingtiistica del catala.
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XXVIIl Premis Baldiri Reixac
per a Pestimul i el reconeixement
de ’escola catalana

Aquests premis, destinats a I'estimul i al
reconeixement de 'escola catalana, sén
dotats per la Fundacié Llufs Carulla amb les
aportacions voluntaries dels receptors del
llibre-nadala que la Fundacié tramet cada any
a persones interessades per la nostra cultura.
L'ambit d'actuacié és el dels Paisos Catalans.
L'organitzacié dels premis compta amb
I'assessorament de la DEC, Delegacio
d'Ensenyament Catala d'Omnium Cultural.

A T'edicié 2005/2006 dels premis s’han pre-
sentat |72 treballs d'alumnes, 39 de mestres
i 78 d’'escoles, que han estat valorats pel jurat
format per Carme Alcoverro, Maria Arumi,
Rosa Boixaderas, Teresa Feu, Miquel Mill,
Teresa Fort, Josep Gonzalez-Agapito, Rosa
M. Pujadd i Enric Queralt.

L'acte de lliurament dels premis a escoles |
mestres es va dur a terme al Palau de Pedral-
bes el dia | de juny en un acte presidit pel
SrJoaquim Prats, secretari de la Sectorial
d'Universitats. | 'acte de lliurament dels
premis a alumnes va tenir lloc al Casal de
I'Espluga de Francoli el dia 4 de juny en un
acte presidit per 'Honorable Sr.Joan Manuel
del Pozo, conseller d'Educacié i Universitats.
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Premis a les escoles
[4 premis de 3.300 euros cadascun.

CEIP Joan de Pala

de la Coromina-Cardona (Bages)
CEIP Riu d’Or

de Santpedor (Bages)

CEIP Mediterrani

de I'Ampolla (Baix Ebre)

Escola Joan XXIII

deTarragona (Tarragones)

IES Anton Busquets Punset
de Sant Hilari de Sacalm (La Selva)
CEIP El Sitjar

de Linyola (Pla d'Urgell)

Col‘legi SantaTeresa de Jesus
deTerrassa (Vallés Occidental)
IES Egara

deTerrassa (Vallés Occidental)
CEE Horitzé

de Pineda de Mar (Maresme)
Escola Bressol Patufet SCCL
de 'Hospitalet de Llobregat (Barcelonés)
CEIP Abat Oliba

de Sant Hipolit de Voltrega (Osona)
CEPA Son Canals

de Palma de Mallorca (Mallorca)
CP Sa Graduada

de Mad (Menorca)

CP Mediterrani

de Meliana (Horta del Nord)

Premis a mestres i professors
Dotats amb 15.000 euros en conjunt.

Premi a un treball de reflexié pedagogica,

dotat amb 6.000 euros per a l'autor del
treball guardonat i 3.000 euros de subvencid
per contribuir a la seva edicid, ha estat atorgat
al treball:

El projecte audiovisual “Iguals

i diferents”. Cos teoric, aplicacions
didactiques, de Maria Carme Andrade
Platero i Antonia Farré Sanfeliu, de

I'ES Jaume |, de Salou

Premi a una proposta didactica, dotat amb
3.000 euros, ha estat atorgat al treball:
Cami de natura “Florenci Codina”,
dels mestres del CEIP Collbaix, de Sant Joan
deVilatorrada

Premi Jordi Gali - Escola Sant Gregori,

a una experiéncia o proposta practica
d'integracid, dotat amb 3.000 euros,

ha estat atorgat al treball:

De I'aula d’acollida al centre acollidor,
de Sara Punyet Ferrer i Carme Mestres
Gispert, del CEIP Beat Bonaventura el Gran,
de Riudoms

Premis als alumnes
75 premis de 700 euros cadascun.

Educacié infantil i cicle inicial

I.Juguem amb les lletres

Alumnes de P5 d'educacid infantil

de l'escolaVedruna, de Sallent

Mestra: Irene Badosa

2.El platanila troana

Alumnes de P4 d'educacid infantil

del CEIP Enxaneta, de Valls

Mestres: Rosa M. Llagostera i Cristina Sans
3.Lescultura. Projecte d’una classe
de cicle inicial

Alumnes de 2n de primaria del CEIP Serena
Vall, de Sant Andreu de Llavaneres
Mestra: Anna Elisabet Antinez

4.La SeuVellaa ’Escola

Alumnes de 2n de primaria del CEIP
Practiques Il, de Lleida

Mestra:M. Creu Pueyo

5.Productes de la nostra terra
Alumnes de Iri2n de primaria del CEIP
Beat Bonaventura el Gran, de Riudoms
Mestra:Anna M. Gomes

6.En Llucia Navarro a

P’Espluga de Francoli

Alumnes de |ri2n de primaria de l'escola
Mare de Déu del Carme, de I'Espluga

de Francoll

Mestres: Montse Guasch i Maria Corsa
7.Pels camins de la poesia
(Abecedari poetic)

Alumnes de 2n de primaria del CEIP
Joventut, de Callds

Mestra: Marisa Rodriguez

8.Llibre de poemes

Alumnes de 2n de primaria del CEIP Llebetx,
deVilanova i la Geltrd

Mestra: Araceli Ibafiez

9.Les ombres de la historia del Quixot
Molins o gegants

Alumnes de P4 d'educacid infantil

Ateneu lgualadi, d'lgualada

Mestra: Maria Rosa Majoral

10. 4t centenari del Quixot

Alumnes de |ri2n de primaria del CEIP
Sant Josep de Calassang, de Suria

Mestres: Montserrat Puig i Angels Lépez

I 1.Ens apropem a la Catalunya
medieval

Alumnes de P5 d'educacid infantil i de
I'ri2n de primaria del CEIP Sant Climent,
de Sant Climent de Llobregat

Mestres: equip d'educacié infantil i cicle inicial
de primaria

12. L ofici que més m’agrada
Alumnes de 2n de primaria de l'escola
Vedruna, de Ripoll

Mestra:Joana Murgou

13.Un xic de tot

Alumnes de P3,P4 i P5 d'educacid

infantil de I'escolaVedruna, d'Artes
Mestres: Teresa Rodoreda, Merce Miralles
i Ndria Morta
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14.Projecte “La Plaga”

Alumnes de P5 d'educacié infantil del CEIP
El Sitjar; de Linyola

Mestres: Pepita Fabregat i Isabel Morera
15.Flix i la seva historia. Un treball
per a projectes a cicle inicial
Alumnes de Iri2n de primaria del CEIP
Enric Grau Fontsere, de Flix

Mestres: Dora Cervelld, M. Dolors Suria

i Pepa Pinyol

Cicle mitja i superior

I.Radio Cabreres

Alumnes de 5e de primaria del CEIP
Cabreres, de Santa Maria del Corcd
Mestra: Nuria Serrano

2.Labotigueta

Alumnes de 3r de primaria del CEIP
Lloriana, de SantVicenc de Torelld

Mestra: Marcel-lina Garay

3.Volem parlar, volem escoltar!
Alumnes de 5¢ de primaria del CEIP Maria
Fortuny, de Reus

Mestra: M. TeresaVidal

4.Els Pastorets. Josep M.Folch i Torres
Alumnes de 6¢ de primaria del CEIP
Catalunya, de Sabadell

Mestres: Nuria Herrero i Lluis Cano
5.Unes colonies de pel-licula:

De colonies a la Garrotxa,

De colonies al Bergueda

Alumnes de cicle mitja i cicle superior del CEIP
Mare de Déu de Montserrat, de Suria
Mestres: Judit Padrd i Joan Ros

6.La forma perfecta. Una exposicio
de matematiques i altres coses per a
petits i grans

Alumnes de 6¢ de primaria del CEIP
Serralavella, d'Ullastrell

Mestre: Albert Rigol

7.La platja natural dels muntanyans.
Herbari fotografic

Arnau RiberaTort, alumne de 5¢ de primaria
del CEIP Antoni Roig, de Torredembarra
Mestre: Pere Bosque

8.Passos previs a I’elaboracio

d’un curtmetratge

Alumnes de 4t de primaria de I'escola

El Carme -Vedruna, de Manlleu

Mestra: Ramona Montmany

9.Costums i tradicions

Alumnes de cicle mitja i cicle superior del CEIP
Sant Josep de Calassang, de Suria

Mestres: Carme Torra, Carme Temporal,
Josefina Cirera i Xavier Enguix

10.La Nostra”.La revista

del cicle superior

Alumnes de 6¢ de primaria de I'Escola
Episcopal, de Lleida

Mestre: Francesc Flores

I 1. Pensar en catala per mitja

dels jeroglifics

Alumnes de 6¢ de primaria del CEIP
Escola Espiga, de Lleida

Mestre: Ramon Barqué



12. 150 anys de colonies industrials
Alumnes de 6¢ de primaria de les Escoles
Parroquials I'Anunciata, de Puig- Reig
Mestra: Montserrat Perarnau
13.Salvador Estrem i Fa,

poeta de Falset

Alumnes de 4t de primaria del CEIP
AntoniVilanova, de Falset

Mestre: Agustf Masip

14.La nostra escola al llarg del
temps. Des de la primera pedra
als nostres dies

Alumnes de 5¢ i 6¢ de primaria del CEIP
Sant Gil, de Tora

Mestra: Angela M. Pujol

Ensenyament secundari obligatori (ESO)

|.Els toponims i noms de cases

a Cerdanyola delValles

Nora Gonzdlez Roig, alumna de 4t d’ESO

de I'escola Horitzd, de Barcelona
Professora:Anna Mitjans

2.Estudi de les diferents etapes

de la Rambla de Barcelona

Pastora Sdnchez Jiménez i Silvia Urraca
Camps, alumnes de 4t d'ESO de I'escola
Horitzo, de Barcelona

Professor:Josep Lluis Cabellos

3.La lectura:motiva i estimula

la creativitat de Palumnat

Alumnes de 3ri4t IESO del

SES Sant Salvador, de Tarragona
Professor:Josep Maria Calbet

4.El Campello: paraules

i imatges d’ahir i avui

Alumnes de 4t d'ESO de I'ES Clot

de 'lllot, del Campello

Professors: Isabel Buigues i Maribel Sdnchez
5.Odissea. Perpinya:

catars, Salses, ’exili

Coneixent Europa: Catalunya Nord
El Sud de Franca. Pobles plens
d’historia

Alumnes de 4t dESO

IES Joan Ramon Benapres, de Sitges
Professors:Jordi Navarro i Santiago Quesada
6.Centre d’interes: ’alimentacié
Alumnes de l'aula d'acollida de tots

els cursos d'ESO del SES

Sant Salvador, de Tarragona

Professors: M. Liuisa Rovira, Rosa

Carbé i Maite Diez

7.De com els alumnes de segon I’ESO
tocats per I’agull6 de Dali troben

el cami surrealista just abans de
despertar del somni en 3D

Alumnes de 2n d'ESO de I'escolaVedruna,
deTona

Professora: Ester Puig

8.CD de cancons infantils “‘La Glorieta”
Alumnes de 3r d'ESO del SES Fonts Glorieta,
d'Alcover

Professors: Anna Garcia i Pere Aguadé

9.La postguerra a través dels avis
Judit Olivé Gémez,Viviana Pérez Grau i Merce
de la Fuente Pi,alumnes de 4t d'ESO de
I'escolaTabor, de Santa Perpetua de Mogoda
Professor: Carles Berlanga

10. Ombres d’Alginet

Francesc Cholvi, Amparo Martinez, Paula
Aliaga, Jenni Aguado i Carlos Palau, alumnes
de 4t d'ESO de I'ES Hort de Feliu, d'Alginet
Professora:Imma Calatayud

I1.Per fatifat

Alumnes de tots els cursos dESO de I'lES
Son Pacs, de Palma de Mallorca
Professors:Teresa Caimari i José Juan Guijarro
12. LEdat Mitjana

Alumnes de Iri2n d'ESO de I'ES Jaume
Huguet, de Valls

Professors: Teresa Morales i Anna Grau
13.Sonant a EnricValor: creacié d’'una
banda sonora original a partir de la
rondalla valenciana “El rei astoret”
d’EnricValor

Alumnes de 3r I'ESO de I'ES L'Olleria,

de I'Olleria

Professors: Adolf Murillo,Vicent Bravo, Ximo
Murillo, Xantal Ramos i Empar Gomar
14.23-F”

El meu germa David i jo:iguals

pero diferents

Escola La Roda:la historia

La vida a cal Pons,una colonia
industrial a PAlt Llobregat

Alumnes de 4t d'ESO de I'Escola Pia,
deTerrassa

Professora: Mariona Vigués
I5.Homenatge a Joan Maragall

Tots els alumnes d'ESO del SES Sant Salvador;
deTarragona

Professors: Seminari de llengua catalana
16.Joan Coromines a Bell-lloc del Pla
Alumnes de I,2n i 3r I'ESO de I'escola
Bell-lloc, de Girona

Professor: David Pagés

Batxillerat

I.Adria Gual:per amor a l’art

Laura Marti Cazes, alumna de 2n de batxille-
rat de I'escola Sek, de Barcelona

Professora: Rosa Surifach

2.Investigaci6 d’en Serrallonga
Gerard Barbé Clotet, alumne de 2n de batxi-
llerat de I'ES Lluis de Peguera, de Manresa
Professor: Manel Lépez

3.Ciutadania d’Esparreguera:
diversitat, génere i treball

David Castillo Garcia i Alex Trebejo Barba,
alumnes de 2n de batxillerat de I'lES El Cas-
tell, d'Esparreguera

Professora: Maria Corominas

4.Laigua, font de vida.L’aigua a la vall
d’Ager:un problema resolt?

Alba Samarra Ardiaca, alumna de 2n

de batxillerat de I'ES Guindavols, de Lleida
Professora: Merce del Barrio

5.Les puntes de coixi i

les seves patologies

Ona Curto Graupera, alumna

de 2n de batxillerat de 'Escola d'Art

Pau Gargallo, de Badalona

Professora: Carme Garolera

Joan Manuel del Pozo, conseller d'Educacid i
Univeristats, i David Rovira, alcalde de I'Espluga.

6.La resisténcia bacteriana. Estudi
de la resisténcia bacteriana en les
infeccions urinaries al Bages entre
els anys 1998 i 2004

Marta Ros Segura, alumna de 2n de batxille-
rat de I'Escola Joviat, de Manresa

Professora: M. Angels Munsech
7.Agricultura ecologica: ’alternativa
Lluisa Tares Montserrat, alumna de 2n de bat-
xillerat de I'lES Marti 'Huma, de Montblanc
Professora:Josefina Guasch

8.“La recerca arrelada al medi”’: Car-
naval a Sallent. Memories d’una festa,
una cultura. Incentivacio turistica del
castell de Balsareny

Laura Casadesus Ubach, Marina Sabaté Escalé
i Eloi Pefarrubia Bonals, alumnes de 2n de
batxillerat de I'ES Llobregat, de Sallent
Professors: Ramon Salvadd i Maria Estruch
9.Botanica etnografica a

Figuerola del Camp

Clara Calbet Ferré, alumna de 2n de
batxillerat de I'ES Narcis Oller, de Valls
Professor: Xavier Salat

10.Retrat de familia: un recorregut
per la trajectoria vital dels meus avis
Laia Cobos, alumna de 2n de batxillerat de
I'ES El Cairat, d'Esparreguera
Professora:Joana Llordella

I I.Antologies poétiques breus
Alumnes de | r de batxillerat de I'ES Marc
Ferrer, de Formentera

Professor:Vicent Ferrer

12. Els mercats de Barcelona

Victor Rodriguez fﬁigo, alumne de 2n

de batxillerat de I'lES Vil-la Romana,

de la Garriga

Professora: Lurdes Balmes

13.Vilobi del Penedés.

Estudi demografic (1873-1973)

Miquel Sorribas Pérez, alumne de 2n de
batxillerat de I'lES Joan Brossa, de Barcelona
Professor:Josep llla
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14.Les olors de la natura

Judit Sentis Farré, alumna de 2n de batxillerat
de I'ES Escola del Treball, de Lleida
Professor: Jordi Sanfeliu

15.Us del catala en la poblacié
escolaritzada de Can Parellada
Alumnes de 2n de batxillerat de I'lES Egara,
deTerrassa

Professors: Conxa Grau i Rosalia Giraldo
16.“Sons i colors”.Una proposta

per a musica amb I’art de Miro
Alumnes de | de batxillerat de I'lES L'Olleria,
de I'Olleria

Professors: Adolf Murillo i Ximo Murillo
17.S’obre el telo. Els teatrins

de l’editorial Seix & Barral

Montserrat Ribera Parera, alumna de 2n de
batxillerat de 'escola La Salle, de Manresa
Professor: Francesc Junyent

Diversos nivells

1.25 anys d’il*lusio i realitats

Alumnes de tots els nivells del CEIP PauVila,
d'Esparreguera

Mestres: Claustre de professors 2004-2005
2.Tutors de contes

Alumnes d'educacié infantil i cicle superior
del CEIP La Monjoia, de Sant Bartomeu

del Grau

Mestres: Montse Ginebra i Dolors Muns

I. Lliurament dels Premis Baldiri
Reixac en la modalitat de mestres
i escoles, al Palau de Pedralbes.

2. Cartell de Rut Rovira,
de I'Escola Massana.

3.Imatges d’una festa: |. Pintem un
mur, 2. Capgrossos, 3.Vestim I’escola.
Tallers de plastica

Tots els alumnes del CEIP Lola Anglada,

de Badalona

Equip de mestres: Silvia Gamiz presenta

el treball en nom de l'escola

4.Projecte de treball “El teatre”

Tots els alumnes del CEIP Miguel Herndndez,
de Riola

Mestres: tot el claustre de professors,
representats per Esperanca Costa

5.Les paraules i la natura

Tots els alumnes del CEIP Collbaix,

de Sant Joan de Vilatorrada

Mestra: Elisa Muix{

6.Jocs d’ahir,d’avui i de sempre

Tots els alumnes de la ZER La Segarra,

de Ribera d'Ondara

Mestra: Montse Cuné

7.Coneixem el nostre poble

Tots els alumnes del CEIP LUAgulla, del Catllar
Mestres: claustre de professors representats
per Assumpcié Bonet

8.D’on venim i...on hem arribat
Aules d'acollida del CEIP BernardiTolra,
deVila-rodona; el CEIP Mare de Déu de la
Candela, de Valls; I'ES Narcis Oller, de Valls;
el CEIP Mare de Déu del Remei, d'Alcover,

i el SES Fonts del Glorieta, d'Alcover

Mestres: Carme Balcells, Conxita Salgado,
Cosme Garrell, Rafael Escobar; Misericordia
Hernandez i M. Merce Vidal

9.Festa Major de I’Estalella 2005

Tots els alumnes del CEIP Estalella Graells,
deVilafranca del Penedés

Mestra: Monica Calaf

10. Cantata infantil:

la Patum pren vida

Tots els alumnes del CEIP Sant Joan,

de Berga

Mestra:Jordina Farras

I 1.Rigo rago

Tots els alumnes de I'escola TECNOS,
deTerrassa

Mestres: Miqui Giménez i Encarna Mora
12.Recull de paraules amb significats
oblidats

Tots el alumnes de I'escola CIDE, de Palma
de Mallorca

Mestres: Miquel Llodra, Catalina Mdra,
Antonia Pou, Francisca Comas i Teresa Borras
13.Les capelles dels olivars de I’Alguer
Alumnes de diversos nivells de I'escola Carol
Wojtyla, de 'Alguer

Mestres: Maria Antonietta Peana i Maria
Antonietta Alivesi
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I..Francesc Candel i Montserrat Carulla,amb els
alumnes del CEIP Pert.

2. Ernest Benach i Montserrat Carulla,
amb els membres d'Astrid.

3.Monitora i infants d'El Desvan.

Il Premis Francesc Candel

Els Premis Francesc Candel sén cinc guar-
dons, dotats amb 3.000 euros cadascun,
destinats a reconéixer i difondre les bones
practiques en I'ambit de la integracié dels
ciutadans catalans d'origen immigrant.

Després de valorarles 5| propostes rebu-
des, el jurat, compost per Francesc Candel,
Jordi Balot, Xavier Besali, Mohammed
Chaib, Carles Duarte, Josep Gonzalez-
Agapito, Nuria Llevot, Teresa Llorens i Adela
Ros, va atorgar els cinc Premis Francesc
Candel a les entitats seglients:

Programa Els nous catalans,

de TVE-Catalunya

Sant Cugat delValles (Valles Occidental)
Per la tasca important d'integracié i d'espai
de trobada que es fa des d'aquest mitja de
comunicacio, que constitueix una finestra
oberta al coneixement mutu de totes

les cultures que actualment conviuen a
Catalunya.

Programa Icaria, del Consorci
d’Osona de Serveis Socials

Torellé (Osona)

Perque és un projecte compartit per set
ajuntaments amb I'objectiu de construir una
societat intercultural, que fa de la mediacié
una eina per afavorir la convivéncia i que
incideix en la superacié de I'exclusid social i
la transformacid de les dificultats en
oportunitats.

CEIP Peru

Barcelona

Perque amb iniciatives com la seva Aula d'a-
collida, el CEIP Perd déna des de fa anys una
resposta positiva a la situacié dels alumnes
d'origen immigrant, que inclou també I'en-
torn familiar i social, d'una manera que con-
tribueix a facilitar la integracio linguistica i
cultural.

Memoriade I’any 2006

Voluntaries i voluntaris de
Vila-rodona

Programa per a nouvinguts
Aprendre el catala i conéixer el pais
Vila-rodona (Alt Camp)

Perque és un projecte de voluntariat que ha
exigit un fort compromis de participacié en
la seva definicid i en la posada en practica
del material docent, i que ha sabut empren-
dre accions d'aprenentatge de la llengua,
visites culturals al pais i activitats que apro-
pen immigrants i veins del poble.

SURT Associacié de dones

per ala inserci6 laboral

Servei de mediaci6 cultural
sociosanitaria

Barcelona

Perque, a 'Hospital de laVall d'Hebron, el
servei de mediacid intercultural de SURT
ddna resposta tant al personal sanitari que
atén la poblacié immigrada com als usuaris
de la xarxa sanitaria i fa una aportacio social
rellevant que ultrapassa I'ambit assistencial,
que ajuda a superar les dificultats que pot
comportar l'idioma i que pot extrapolar-se
a d'altres realitats.

Il Premis d’Educacio en el Lleure

Els Premis d'Educacié en el Lleure sén cinc
guardons, dotats amb 4.000 euros cadas-
cun, destinats, d'una banda, a promoure
projectes i, de I'altra, a reconeixer i difondre
experiencies de caracter educatiu dins I'am-
bit social i del lleure. Les experieéncies i els
projectes han de tenir en compte i afavorir
el sentiment de pertinenca i el coneixement
del pafs des del punt de vista linguistic, cultu-
ral, geografic i historic. Dels cincs guardons,
tres sén per a projectes, i dos, per a expe-
riencies ja realitzades.

Després de valorar les propostes rebudes,
el jurat, format per Alicia Fernandez, Josep
Gonzalez-Agapito, David Pérez, Enric Puig,
Josep Oriol Pujol, JaumeTrilla i Antoni Zaba-
la, va atorgar els cinc guardons als projectes
i experiencies seglients:

Projectes
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I.. Jordi Pujol, coordinador de la catedra
d'ESADE, i Maria Font de Carulla.

2. Carlos Losada, director general dESADE,
i Carles Duarte signant el conveni per
constituir 'Observatori.

3. Presentacid del llibre Ausias March. Verse
translations of thirty poems a I'lnstituto Cervantes
de Londres. D’esquerra a dreta: Carles Duarte,
Robert Archer,Victor Gémez Labrado, Montserrat
Carulla i Jordi Carulla.
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Projectes

Projecte de dinamitzaci6 infantil a El
Desvan

Centre de Dinamitzacid Infantil El Desvan
(AVVTrinitat Nova), Barcelona

A partir d'uns objectius centrats a capacitar
els infants com a subjectes actius de la
comunitat i de la seva transformacid, el pro-
jecte ddna resposta a diferents necessitats
educatives tot oferint, des d'una planificacid
rigorosa, accions especifiques per a cada
una delles.

Xarxa

Fundacid privada catalana Akwaba,
I'Hospitalet

Per I'ambiciosa proposta de desenvolupar,a
través d'un projecte socioeducatiu de caire
integral, un ampli ventall d'activitats de lleure
adrecades a la infancia i 'adolescéncia del
barri de Collblanc - LaTorrassa. Xarxa esde-
vé aixi una destacada estratégia educativa
d'acollida i d'insercid en que la joventut, tant
l'autoctona com la immigrant, pot descobrir
el barri i el seu teixit social, i implicar-s'hi.

La colla d’amics d’Astrid

Fundacié Sindrome de Down de Girona |
Comarques-Astrid 2|, Girona

Pel dinamisme i I'aprenentatge que repre-
senta aquesta proposta. Perque fomenta
I'autonomia del jovent que hi participa, tot
engrescant-lo a fer aquelles activitats que s'a-
costumen a fer en 'adolescencia i la joventut.
Perqué planteja el projecte des de la partici-
pacid activa de la joventut i fa que sigui preci-
sament des del jovent que es faci possible.

Experiéncies

El racé de la infancia i ’adolescéncia
Fundacio Social del Raval, Barcelona
Iniciativa que, en el marc de la Fundacié
Social del Raval i des del voluntariat, ofereix
diariament activitats d'esplai, en horari
extraescolar i d'acord amb el projecte edu-
catiu de I'entitat. Aporta com a serveis com-
plementaris el d'acollida, el de recollida de
nens i nenes un cop acabada la jornada
escolar, el de cangur solidari tenint-ne cura
fins que els infants sén recollits pels seus
pares i el d'acompanyament al domicili.

Es tracta d'oferir un suport a la familia per
complementar la seva accid educativa i

la de l'escola.

Cuina catalana

La Murga, pel dret

a un habitatge digne

Escoltes Catalans, Barcelona

Pels valors civics i solidaris que suposa
emprar el lleure, unint esforcos i aptituds
personals, en una accié de rehabilitacio
d'habitatges de persones amb dificultats
personals o socials, d'una manera que
contribueix a millorar significativament
la qualitat de la seva vida.

Observatori

L'Observatori de la Fundacid Lluis Carulla
vol respondre a les inquietuds i als reptes de
la societat catalana del segle xX. La seva
finalitat és el seguiment i la reflexid a I'en-
torn dels valors civics, identitaris i socials
dels catalans i les catalanes,amb clara volun-
tat d'esdevenir un espai de debat i de crea-
cié d'opinid.

L'l de febrer de 2006, la Fundacié Llufs
Carulla va signar un conveni de col-labora-
cié amb ESADE per tal que un equip de tre-
ball de la seva Catedra Lideratges i Gover-
nanca Democratica s'encarregui de dur-ho a
terme a través del projecte “Quins valors
per dema?”. Els objectius generals d'aquest
projecte sén fer un diagnostic de la situacid
present dels valors a Catalunya, detectar els
punts critics de desacord o controversia,
fixar-se en els valors emergents, fer una pro-
posta de valors en els diversos ambits de
I'esfera publica i apuntar linies per arribar-hi.

El coordinador general de la Catedra Lide-
ratges i Governanca Democratica dESADE
és Jordi Pujol i els directors en sén Angel
Castifieira i Raimon Ribera. L'equip investi-
gador esta format per Jordi Collet, Marta
Fernandez, Teo Mellen, Dolors Oller; Llufs
Sdez i Francisco de laTorre.

Les linies d'estudi concretes de I'any 2006

han estat els valors en relacid amb els joves, la
diversitat, la vida publica i la qualitat humana.

Memoriade I’any 2006

Editorial Barcino

L'any 2006 ha estat un any en qué I'Editorial
Barcino, sense oblidar les seves prioritats pel
que fa a l'edicid dels classics, ha assajat
noves vies de difusio dels titols més repre-
sentatius de la literatura catalana medieval.
Especialment en I'ambit de les traduccions
s’han assolit algunes fites importants, que
caldra anar consolidant en els propers anys.

Nous llibres

Sens dubte, una de les publicacions barci-
nenques més remarcables d'enguany ha
estat la nova edicié critica de Lo somn/ de
Bernat Metge, a cura de Stefano M. Cingola-
ni,que ha aparegut dins de la col-leccié Els
Nostres Classics.Aquesta nova edicié no
sols constitueix una aportacio cabdal a I'es-
tudi de I'obra del prosista catala més desta-
cable del segle xiv,sind que, a més, repre-
senta un lligam amb els origens de la Barci-
no, atés que l'any 1924 Lo somniva ser

el primer llibre impreés per Josep M. de
Casacuberta.

Entre les edicions de textos medievals, tam-
bé s’ha d'esmentar la publicacié del Libre de
Sent Sovi/a cura de Joan Santanach i Sufiol,
dins de la Biblioteca Barcino. En aquesta
edicié del receptari més antic conservat

en catala, l'origen del qual es remunta al
segle xiv, el text és escrit en ortografia
normativa i s'hi han inclos nombroses notes
explicatives destinades a facilitar-ne la com-
prensid. El llibre s'obre,a més,amb un prefa-
ci de Carme Ruscalleda, en que es valora la
vigéncia de l'obra.

Altres llenglies

Més enlla de la publicacié de classics en
catala, I'any 2006 ha estat un any especial-
ment productiu pel que fa a I'impuls donat
des de I'Editorial a les traduccions de grans
obres de la nostra literatura medieval. Fruit
de l'acord de coedicid signat el 2005 amb
I'editorial Tamesis Books s’han publicat

dos primers llibres en angles: 7he Catalan
Expedition to the East: from the Chronicle of
Rarmon Muntaner; en traduccié de Robert
D. Hughes i amb una introduccié de J.N.
Hillgarth, i Ausias March: Verse transiations of
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thirty poems, a cura de Robert Archer. Pel
que fa al castella, també han estat dues les
traduccions publicades, aquesta vegada en
coedicié amb DVD Ediciones: el Libro de
amigo y amado de Ramon Llull, en versié
d'Eduardo Moga i amb el text catala de
I'edicié critica d’Albert Soler acarat, i

£/ suefio de Bernat Metge, en versié de Jordi
Carrién. D'altra banda, s'ha signat un acord
amb l'editorial Herder per a la publicacié de
diversos titols en llengua alemanya, entre els
quals és prevista la traduccié de la Doctrina
pueride Ramon Llull, del Curial e Giielfa i
d'una antologia d’Ausias March.

Classics i més

Al setembre de 2005 es va inaugurar al
Museu d'Historia de Catalunya I'exposicid
Classics | més. L Ediitorial Barcino i josep Maria
de Casacuberta, commemorativa dels vui-
tanta anys de I'Editorial. Després de la seva
estada al museu barcelonf, la mostra també
es va poder visitar a la Universitat d'Alacant
durant el mes de marg¢ del 2006; posterior-
ment, de juny a agost, va ser al Museu de la
Vida Rural de I'Espluga de Francolf,i durant
tot el mes de desembre i fins el |4 de
gener de 2007 sera a la Casa de Cultura

de Gandia.

he Catalan Expedition
102 |III' I H L1
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Museu de laVida Rural

El Museu de laVida Rural, que aquest 2006
ha arribat als 500.000 visitants des de la
seva obertura, ha iniciat el projecte d'am-
pliacié i modernitzacié dels seus espais.
Amb aquest objectiu 'arquitecte Dani Freixes
ha dissenyat un nou edifici annex que, amb
una superficie de 1.600 m2, doblara l'actual
espai expositiu del Museu. Dani Freixes ha
dissenyat un edifici singular que s'aixecara
davant del Museu actual i que estara con-
nectat amb I'edifici historic.Vol ser un espai
museistic modern que convidi els visitants
a reflexionar sobre el mén rural i la seva
relacié amb el mén urba, sobre el sentit del
temps i la matéria en el mén de la pagesia,
sobre la construccié cultural que sorgeix
del contacte persistent entre I'ésser huma
ila natura.

Ledifici s'ha dissenyat de forma sostenible.
Per teulada tindra un placa fotovoltaica de SAPIENS
19 kV nominals i aprofitara la llum exterior
através d'una seccié que captara la llum
solarila portara a totes les plantes fins al
soterrani.La preséncia d'un gran finestral a
I'entrada servira tant de mirall dels actuals
esgrafiats de les tradicions com d'aparador
de les activitats que es faran a dins. Les
actuals instal-lacions, aixi mateix, es renova-
ran i sadaptaran al nou discurs museografic
que imprimira Dani Freixes, que es basara
en una seleccié acurada de les peces expo-
sades i en la introduccié d’elements audio-
visuals i sistemes interactius d'informacio.

La presentacié de I'ampliacié i remodelacié
del Museu de laVida Rural es va dur a
terme el 27 de gener i, posteriorment,
Joaquim Nadal i Farreras, llavors conseller
de politica territorial i obres publiques,

va visitar el Museu.

I. Calendari fet a partir
d'imatges de I'Espluga

I de comencament del
segle xx.

2. Miquel Pujol, tocant el
violoncel amb una pinta.

3. Escultures de Marta
2 Solsona al Museu de la
Vida Rural.
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La Fundacié Llufs Carulla i el Museu de laVida
Rural, juntament amb la revista Sgpiens, van editar
el Calendari de la vida rural 2006, que, amb un
tiratge de 31.000 exemplars, va ser encartat en el
ndmero de gener de la revista. El calendari s'il-lus-
tra amb una tria d'imatges procedents de I'arxiu
fotografic de Lluis Carulla i Canals que es conser-
va al Museu de laVida Rural.

Quant a les activitats desenvolupades durant el
2006, destaquen les exposicions (lassics / meés.
LEditorial Barcino i Josep Maria de Casacuberta,
sobre la historia de I'editorial fundada I'any 1924,
i Miniatures per a Miguel Pujol,en la qual es mos-
traren els resultats de les col-laboracions que,
damunt de siluetes de violoncel, dugueren a
terme trenta-dos pintors, com Norman Narotzky,
Albert Casals, Antonio Cremonese, Rafael
Bartolozzi o Clemente Ochoa, amb trenta-dos
escriptors, com Miquel Martfi Pol, Paco Candel,
Isabel-Clara Simd o Baltasar Porcel.

També s’ha pogut visitar I'exposicio fotografica
Etiopia, a carrec de Carme Castella i Ramon
Rosich, dedicada a la riquesa étnica d'aquest pafs,
amb una aproximacié especffica als pobles Hamer,
Oromo o Mursi. Aixi mateix, cal remarcar una
exposicié escultorica de Marta Solsona i una altra
de dedicada al Segon concurs de fotografia de/
Faratge Natural dinteres Nacional de Poblet. L lti-
ma exposicié temporal del 2006 ha estat Deserts,
una mostra fotografica que s'engloba en I'any
internacional dels deserts i la desertitzacié 2006.

En I'ambit de la recuperacid de la cuttura material
etnografica, el Museu continua treballant en la res-
tauracio i catalogacio de peces. Aquest any desta-
ca la finalitzacié de la catalogacié de la col-leccid
de cistells, composta per més de 450 peces
provinents d'arreu de Catalunya.

L'equip del Museu
amb Dani Freixes,
Maria Font,
Montserrat Carulla
i Carles Duarte.




Fundacio
Lluis Carulla



La cuina catalana forma part de la nostra personalitat col‘lectiva. Des de

I'Edat Mitjana haviscutunaevolucié constantino hadeixatd’enriquir-seamb

nous productes i amb una relectura i un eixamplament d’una tradicié incan-

sablement renovada. Avui la cuina catalana,a més, ha assolit,com succeia a

’Edat Mitjana, un gran prestigi internacional. Amb aquesta Nadala, oferim
una aproximacio al passat, el presenti el futur de la nostra cuina.

B J B Fundacio6
Lluis Carulla






