paladars eleéctrics

Historia de la cuina
catalana i occitana
de Vicent Marqués,

un estofat de mil sabors

Els territoris de parla catalana han estat de sempre bastits i ben vestits per individualitats creadores
(Alcover, Carner, Corominas, Fabra, Gaudi, Moll, Pla, Sola, etc.). Ara, des del Pais Valencia, l'escriptor

Vicent Marqués té en curs de publicacio la monumental Historia de la cuina catalana i occitana, de la qual

ja han sortit cincimmensos i treballats volums, publicats per Edicions Sidilla de la Bisbal.

Text > Pep ViLA

Loria de la cuina

>> Portada del cinqué volum de l'obra.
(Foto: ARXTU PEP VILA)

60 > REVISTA DE GIRONA 340 Octubre 2023

levat de quatre especialistes

i gent «de la ceba», poca gent

sap que des de fa segles (del

vi i fins al X111, sobretot) cata-
lans i occitans vam compartir un espai
geografic, economic, politic i cultu-
ral comt. També tenim unes llengiies
qualificades de germanes, amb més
d'una variant dificil d’entendre a la
primera. Naturalment, la cuina també
entra en aquesta xarxa de relacions i de
confluencies, que s’ha mantingut, amb
altsibaixosielements més o menys co-
muns, fins a mitjan segle x1x. Encara
I'any 1868, la vila de la Bisbal es va con-
vertir durant quatre dies en I'escenari
d’unatrobada entre escriptors catalans
i occitans, presidida pel futur Premi
Nobel Frederic Mistral. No tot, pero, és
tan facil com pot semblar. Occitania és
un territori molt ampli, que va des de
I'Atlantic fins al Mediterrani, amb trets
singulars que allunyen la seva cuina
de la catalana o la italiana. A la cuina
atlantica, hi ha un predomini de plats
governats per la mantega i els format-
ges, mentre que a la mediterrania hi
prevalen 1'oli, les verdures bullides, les
olives o els cargols cuinats amb toma-
quet. Amb els amics del nord compar-
tim la samfaina (ratatolha), I'allioli, el
suquet de pescadors (la bolhanaissa),
el pa amb oli (pan gol¢at), la branda-

da de bacalla, el bacalla amb allioli
i el gust per aquest peix dels mars del
nord, les salses fredes, les anxoves, etc.
Els occitans ens superen en I'is, em-
pero, d’herbes aromatiques. També els
agrada molt I'all, mentre que a Franca
consideren que si en predomina massa
el gust, pot ofendre els paladars exqui-
sits. Als treballadors occitans que es
desplacaven a buscar feina al nord de
Franca, quan els descobrien l'accent
meridional, assimilat a un patues, els
deien, en veu alta, per ofendre’ls, que
l'accent (ale) els pudia a all. La Copa
Santa dedicada per Frederic Mistral
a Victor Balaguer es va convertir en
I'himne de la Provenca i, per extensio,
enl’himne de tot Occitania.

Una obra magna

Des de l'horta de Valéncia, Vicent
Marqués (1950) ha empres la tasca ge-
gantina d’explicar la cuina tradicional
dels Paisos Catalans i Occitania mit-
jancant els seus plats, i hi ha treballat,
sense descans, més de quaranta anys.
Lobra, estructurada en deu volums, ja
és acabada, sobre el paper. De moment
ja n’han sortit publicats cinc grans vo-
lums (el darrer, dedicat al bacalla, la
carn i els menuts, és de l'octubre de
2022, i té nou-centes vuit pagines). El
primer, que duu una introduccié llarga



>> Portadella interior dedicada per Vicent
Marqués a lautor d aquest article.
(Foto: ARXTU PEP VILA)

idensaamb els objectius dela col-leccio
(p. 9-64), va sortir publicat 'any 2018.
Som ara, doncs, a 'equador del projec-
te. Valgui també la felicitacié a Edicions
Sidilla per la valentia d’acollir i fer re-
alitat aquesta empresa. Els llibres de
cuina sovintegen arreu, pero la majoria
només ens ofereixen receptes aillades,
pelades, sense referencies. Per contra,
Marqués ens facilita la historia de cada
plat fins allf on és possible, amb les se-
ves variants lexiques i culinaries, i els
matisos. No s'oblida tampoc de buscar
antecedents en la cuina que es feia ales
Illes Balears, el Rosselld, a les regions li-
mitrofes amb el Pais Valencia, etc.

Estructura de 'obra

Cada llibre conté documentacié his-
torica abundant, receptes i una gran
varietat de denominacions d'un ma-
teix plat als diferents territoris, aixi
com alguns altres renoms particulars
a I'hora de batejar cada menja. Mar-
qués, que durant molts anys ha escor-
collat arxius i hemeroteques, transcriu
moltes pagines de literatura costumis-
ta, de canya i de cordill, en que molts
d’aquests plats surten referenciats:

Marqués ens facilita la
historia de cada plat
fins alli on és possible,
amb les seves variants
lexiques i culinaries,

i els matisos

sainets, cancons de taverna, cants de
treball, endevinalles, etc. També té
en compte l'obra del canconer, el re-
franyer, la dietaristica, i els receptaris
historics medievals, setcentistes i ac-
tuals. Al Pais Valencia i Catalunya, en
el segle x1x hi havia una potent litera-
tura costumista, que descobria la rea-
litat social com a materia literaria. En
el cas dels abundosos documents occi-
tans transcrits, tots porten la traduccié
al catala. El fet de contextualitzar amb
documentacié cada plat ajuda a enten-
dre millor els lligams que hi va haver
entre els diversos territoris. De cada
recepta s'expliquen els ingredients,
els preparatius, el temps de coccid iles

>> Vicent Marqués. (Foto: EDICIONS SIDILLA)

variants, a I’hora de cuinar-lo, de cada
territori. Vull dir, amb aixo, que no és
només un receptari teoric. Totes les
receptes es poden provar de fer a casa.

Lavedella amb pesols

Agafem, per exemple, aquest plat, un
dels més famosos de Catalunya, docu-
mentat 'any 1782 pel bar6 de Malda,
en un sainet de 'any 1908, en l'obra
de Josep Pla i en altres fonts. També
és present, amb recursos propis, a
Mallorca, a I'Alt Maestrat i a la Mari-
na Baixa. Aixi mateix, a la Provenca
encara es menja vedeu ambé de poma
d’amor o vedéu ambé de tomatic (ve-
della amb tomaca).
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