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Historia de la cuina catalana i occitana, de Vicent Marqués, és una
obra exhaustiva i monumental amb un gran valor, beneida per
Colman Andrews i Ferran Adria, entre daltres. Edicions Sidilla
nacaba de publicar el seté volum, dedicat als guisats, els ous i les

truites. CUINA (é el goig de presentar-vos un dels monografics que

shi inclouen, i que versa sobre el romesco, una de les salses emblema
del nostre patrimoni culinari. El text ve amanit amb dues de les
receptes compilades per Marqués i revisades per la cuinera
Mayela Armas, autora també de les altres dues.
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La salsa de
calgotiel
[omesco Son
el mateix?

Estern davant d'un dels dubtes

metafisics de la cultura catalana,
tot | que, essencialment, es tracta de
la mateixa salsa amb les variacions

AMANIDA D
MONGETES
TENDRES,

. PATATES

) 1ROMESCO

i els gustas de cgda cuiner. L sinous
en refieu, consulteu el Corpus dela

cuina catalana, on, a lentrada

de la salsa de calgot, redirgeixa la

salsa romesco, on surten variacions, TR
com ara que els alls i els tomaquets s
es poden fregur. en compiles \ s
"y ¢ X fa s e o sal
LA o s'hil poden afegit
descalivar, 1 Qu I C S 300 g de mongeses terxdres

galetes i, fins i tot, menta fresca,
entre daltres.

icent Marqués va te-
nir un somni, fa qua-
ranta anys, Nascut en
una alqueria de ["hor-
ta valenciana el 1950,
Marqués va anar poc
a lescola | després es
va fer mecinic. Amb disser o divuir
anys, va agafar una déria per la cuina i
va comengar a comprar llibres de gastro-
nomia valenciana, catalana, de les
llles... Recepraris, sobretor, encara que
també va ensopegar amb El que hem
menfat, de Josep Pla, per a ell, el millor
llibee de cuina que s'ha escrit mai. Perd
aviat es va afartar de rantes recepres sen-
s¢ continguts, sense la histdria i alures
detalls dels plats emblema d'un terriori

Va ser llavors quan es va proposar es-
criure’n un, compaginant-ho amb la fa-
milia i la feina, els darrers vint anys, de
cuiner en un local de menjars per em-
portar. Qui sap si 'hauria comengat, si
hagués sabur les hores, els esforgos i els
diners que dedicaria a idear | forfar una
obra tan monumental com Mistdria de
la cuina catalana i occitana, .. Dividida
en deu volums de prop de mil pigines
cadascun, hi fa un repis profund de ka
gastronomia popular en centenars de
monografies | recepees que no només
ens expliquen com cuinar els plass que
formen el corpus de la cuina compartida
per la gent dels Paisos Caralans | Occird-
nia, sind també el seu recorregur hised-
tic, hiloldgic, literari i cultural,
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! morterada de salsa romesoo (recerts
a ka pagina 630

PREPARACIO

1 Renteu les patates | posew-kes en
cussolo grossa, sense pekiv. Cobrki-ia
amb aigu, poseu-N e clleradess
de gl | coerrfes a foc a mupd-baitx
tapxades, 12415 i, fins que estipan
teridres. Escorrenedes | detren-ies
refredar del st

2 Eshandiu les mangetes terdres
tallersdes | travdewr1xe €5 Cxtrens
Posew-les en una cistella per cowre o
WapOv § coeties 57 mur, o fins e
estguan terdres | crinxents ol vostre
Sust. S son congedades, soguiy s
irestruccions del paguet per coureks
al wapov o al microones

3 Poseu les patates refredades ensn
Bod gron, armd les mongetes tendres
salpelwreu-ho { afegi-h ef st de matp
Memoen ks sols romesco. Mesciedo
ot bé § ja o podeu servir:
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CREDIE

RPebrOLs e romesco O Iyores
ulerocks o ol oV verge extra
R Besquer de pa

porans ol

30 g Jameties torrades

0 ¢ dvellanes forrocies

Dexo » | brunca de ulkvert
oaleravieta de vinaere de v« sl

B i
i Trovews of pextuncle ¢ Jes Bavors deds
oS | seltexe-fos enr an paella and
rag o ob dolve, a foc batx
2 Avew o remserant amd) una cullera
st L gurew-Jos poroue €3 coguin
por 5ot grrent. WY GRAC 1O S€ LS
e Reserves-jos
3 Torrew les Nesques de paa ke
o poella | reservensles
Foew ol olls 1 paguaes-fos al morter.
opee I Jes ametiles | les avellanes |
D -0 pioary

CRFDIE] m

A4PERSONES

00 g de perx variat frap, oradka,

papedl B, njada, révmol, Bobarro,
e )+ I ceba

oot madur

S alerades d'olt diolse werge extra
i morterady de salsa romesco « sal

13 10
) Netpew b o pex 1 trossegeu-lo

e & oo { els fomdauaets, §
s per separol
2 B una cossoly de farg, posen wn
by ol | escalfewrio a foc bavx
Rty ks ceda £ guan es comencd
duray, afegne-hi of Somaaguet.

ROMESCADA

S Incorporew-hi efs pedvols § un tros de
tiexo £ firclement, of polivert i la
fiesca de pa. Contirnsenbo tredaliant |
acobew-0o amb ke resta de Fol 1 ¢f
vinagre, remenar-bo b pergue Qued
fo¢ et integral, frectifquen-bo de sal

VARIANTS

« Podlew poscr- ur toemadguet escala |
pelat, un parell de grans de pebve o mig
2ol de . Turmbé podeu canviar &f
vimagre per suc de ivmong, | & pa per
Baletes marks.

« Les ametlies | les avellanes poden ser
Sregides en cormpees de torrades. A
Conca de Barberad { a FAnoke, sarmbé 50
Solen posar wns bvins de safrd

Anev-bo resenant de tant en tans fins
guie qued tox ben confivat | aboquen-iy
of roeneson, resmenant-ho b

3 Al una alleradae dowss o le
cassola | wunag purta de sal, 1. quan
avrengui of bull incorporen-in of pex,
qeae 1o ha de quedar cobert. Quan formi @
avrencar of Bl abaroew of foc 1 coeu-ho
a foc batx. 78 min

4 Retireu ka cassola del foc | deten-bo
refredar uns mimats abares de servr-bo

VARIANTS

« Podeu posar-bx un polsien de pebre o
patates a trossos, ealldes. També podeu
Sor servar brow de peix en compes
dagua

El David d'aquesta histoela & Edici-
ons Sidill, una petita edisorial de la Bis-
bal d"Emporda, |'Gnica que va decidir fer
un cop de cap i apostar per l'obra, Des
del 2018, en publica un wom cada any §, 2
finaks del 2024, va wreure o seed volum,
dedicar als guisats, els ous § les truites,
Esth peevist que n'hi hagi dew, més un
opuschke final amb bibliografies i més re-
feréncics, Quaranta anys despeés, ¢l som-
ni de Marqués esti a punt de complir-sc.

EL ROMESCO'

El romesco é una saksa o una picada que
s'empra sobretor per fer ¢l que al nord i o
centre del litoral de Caralunya anome-
nen suguet de peix, perd que 2l sud de
Caralunyz se'n diu resmescada (i, simple-
ment, romesco al Baix Maestrat), i es pot
preparar amb tota mena d'ingredients,
no només amb peix. Tot i que es pot tro-
bar des de |a Segarra i el Baix Llobregar
fins a terres valencianes, sembla que &
originaria del Camp de Tarragona i, se-
gons Coromines, ¢l nom deriva del mos-
sarabisme remescolar (‘mesclar, remes-
clar’), Si €5 aixi, es tracta d'un plat antic,
per bé que la primera documentacié pro-
veé del Calaix de sastre del baré de Malda,
on, ¢l 3 de maig del 1809, estant a Berga,
va anotar que en feien a Santa Maria
de Queralt (Bergueda): «1 o é més
com@ en esmorzars lo pendre xocolate
que en menjar truites d'ous i ferge ab ro-
mesco, com scra alli dale en Querales.
Ara: Ia frase no & massa precisa i no
queda clar si el que feien a Queralt era
romesco o xocolata.

Posteriorment, ¢l trobem en alguns
sainets de La segona meitat del seghe xi1x,
que va ser quan cs va fer popular a Barce-
lona | es podia trobar a les fondes. Un
daquests sainets & La Rambla de las
Flors, de Scrafi Pitarra, que o8 va estrenar
1’1 de juny del 1870; un dels personatges
div aix{ a un aleee: “;Vols senti olor de
menjar? Donchs ensuma cada dia cap
hoot hi ha la Bogueria, v o nas sc te
n'umplird, L] Y aqui sents la Hor d'aca-
cia, y farum de bs viram, v frescura del
ensiam, y lairer que vé de Gracia, y las



Els noms dels plats

Lobra de Marqués inclou

tot de dialectalismes, les maneres de dir

plats o productes. gairebé comarca per comarca. Aguest apartat

I'ha elaborat a partir de FAtl

es linguistic del domini catald de

ITnstitut d'Estudis Catalans. Per exemple. sg agran part del Z;ani
linguistic el terme bacalla és map(f@n. aloesti ql ;ud sen
abadejo o badejo! al territori occita, meriuga o juliana

raulas de las flors y las fondas ab
romesch, y las senyoras ab mesch, per en-
ganxarhi senyors...".

|.-] Es una picada que s prepara amb
alls, ametlles, avellanes i pebrots de ro-
MESCO, QUE SON Uns PIMentons secs | ar-
rugats, d'una vermellor fosca | lhuens.
Pere Tapias en parka en o llibee Gram
plats, grans cuiners, grans artistes, grans
escriptory; en transcriurem un parigraf:
“El pebrot de romesco és Vingredient
que proporciona a la salsa o al plag, a
part de la singularitar, el punt merilic,
S0C | Aspre que tant Carcieritza aquestes
salses. Un excés de pebrot de romesco a
la salsa o al condiment pot ser fatal. No
& ol mateix usar ol pebrot sencer, en pols
o fregit. El to més coralli 0 més rogenc
resulta de b quantitar de fruita seca amb
qué combina,

Toe plegat vol dir que ¢l cuiner de la
terra dels romescos ha de reunir, per ser
bon mestre romescaire, concixements de
cuina, de pagesia, de marina, de paisatge
i de colors, perqué el romesco és tot aixd,”

Aixi que ens allunyem del Camp de
Tarragona, perd, hi ha qui o prepara amb
nyores, que també sdn uns pimentons
perd que no enen ben bé o mateix gust.
Al Baix Maestrac en diven remesclo i apa-
reix en la cangoneta popular La baros sen-
gronxa; en copiaré els primers versos: “La
barca sengronxa sobre un bon llengol;
quan o sol saixeca/ ja n'han fer Jo vol./
Raps, polps i luemnes a lolla en fan cap!
per a fer ¢ remesclo i larrossejat™,

|- El romesco s'ha fet avui mole popu-
lar i es pot trobar fing i tot envasat en am-
polketes de vidre, perd, é char, com una
picada feea a mid no hi ha res. Perqué e
guisat surti com cal, la picada s'ha de so-
fregir uns instants en ki cassola, abans
d'afegir-hi aigua i o peix. Com tots cls
suquets, cal fer-lo amb peix variar, que
pot ser de qualsevol mena, toc i que els
més recomanables som els de roca, que fan
bon brou. A kes barques hi ha pescadors
que aprofiten a meitar del brou per fer o
TOSSCL O ATTUSSCRM, QUE €5 COM 5 AN0Mme-
na Varrds a banda al sud de Caralunya, i

CRUIXENT
DE COLIFLOR
AMB SALSA
ROMESCO

INGREDIENTS PER
A 4 PERSONES

1 colyor en floretes

3 cullerades d'oll d'oliva verge exirg

4 culleradeta de sal

1 pessic de cavwna

¥ de tassa de flocs de blat de moro

N de tassa de parmesa ratlka

1 morterada de salsa romesco (repi
de ka paging 63)

PREPARACIO

1 Excalfeu & forn a 220 °C

2 Cotioquew la colflor en un bol gran
Afeive-hi ol La sal, el pobre ik
caen, { mescle-ho bé amb les man
de manera que tota ka colifor en qued
ben untada

3 Triturew ols flocs di blat de moro
en un bol poc profund, barregeu Jos
amb el formatge

4 Arrobasseu ka colffor amd ks barrgs
donant b copets per ajudar que st
avthereixi B | cotioguen-la sobre un
safiata de forn folrada,

S Coew la colifior af forn 2025 min
fins que estigui ben davrada: gireu
s peces @ mitya cocit

e sixaar.










g« 2 lomageats
8 2 cullerades d ol dolwa
R et « s+ | morterada de salso

Pl ks coba  efs tormadguets

w0, per separat

Trossepen of condlt én una cassold
Lo gruixnt. sofregivelo amb un
b fins gue guecd ben daurat
pera b

Posew &y ooba a o cassola f

2. Quasn 3 Comencd G datvor,
porrnBn of fomadquet | remene)-
B e que quedd: fof ber conyfitat.

&0 de sal

Al & of romesco, remence-bo |
wody' of comill e imvico dajpua. of
oy | o farigola. Detets-bo bulitr
oo 1 2 Bo podeu servar,

oy posar b putates esguaeiades,
Rt e v Blanc | una miica

e o s duna picoda amb

e del comll fregat

amb laltra meitar fan ¢l romesco. Josep
Pla desconcixia ks cuina de Tarragona,
perd en la Gude de Catalnpa din que li
agradava aquest plat: “Singularment a la
part inferior de la clurar, que és relativa-
ment moderna § no té, potser per sort, un
cardcter excessiu, hi ha alguns establi-
ments que ofercixen al viarger l'encant de
presengar una excebiene cuina de peix;
encara que la meva empenta davant els
plats sucubents comenga a ser escassa, wic
un admirador del romesco rarragoni”.

Hi ha qui ¢l prepara amb una sola classe
de peix (com ara amb rap, amb llobarro,
amb gat, amb ronyina o amb bot), i ambé
amb pops o calamars, perd no é gaire cor-
rent, També hi ha qui ¢l fa amb Hagosta, §
a la Barcclonera Voferien aixi, segons conta
of mateix autor en Nowes disperses: “A vega-
des recordo la preponderancia que agafa ol
restaurant Soler de la Barceloneta, quan,
arraconada la dictadura de Primo de Rive-
ra, pujh al poder el general Berenguer, [..]
Sobre ¢l wig del romesco, les mitges lla-
gostes semblaven la forma més gustosa —i
més simbdlica— de ba fiberras”.

Tambeé hi ha qui amancix amb romes-
<o el bacally, que s pot presentar trosse-
jat i fregit, o simplement esqueixat i

amb la salsa per sobre, .| Finalment,
direm que també sén molt conegurs el
conill amb romesco, la likbre amb ro-
mesco i els cargols amb romesco. A
I'Urgell, a2 més, fan peus de porc amb
romescos al Baix Llobregar, musclos
amb romesco; al Baix Penedés i ¢l Tar
ragonés, cspincta amb romesco; al
Camp de Tarragona, tripa de bacalla
amb romesco, tonyina de sorra amb ro-
mesco i col amb romesco; al Tarrago-
nés, romesco de braw i wipes amb ro-
mesco; al Tarragonds | ¢ Baix Camp,
sipia amb romesco; al Baix Camp, verats
amb romesco | ferge amb romesco; a la
Terra Alta, romesco amb fesols, i, al
Baix Ebre, llagostins amb romesco.

Els cargols o caragols s'esmenten en el
Cestwmari catald, de Joan Amades, on
diu que era costum de menjarne el dia
de 'Ascensiée “Els nostres avis sortien a
fer fontades i berenades. Era tingus com
el primer dia clissic per a sortir a pas-
sar-do a fora. [..] Hom solia menjar car-
gols amb romesco i fer-se un bon tip de
cireres”™. El fetge apareix en un romang
que porta per titol Las fondas de sisos, valz
de sanch y fetje, publicat (0o ho sabem del
cert) entre of 1879 i ol 1882,

Dues cuines
germanes

Per a Marqués, la cuines catalana i
OCOtaNa SOn CUINes germanes.

Les relacions histonques, linglistiques

i culturals entre els antics regnes,
comtats, regions i comarques daquests
dos grans territoris, aixi comeel fet de
vilre en unes terres amb un passat i
unes condicions dimatiques semblants,
han propiciat fexasténcia duna de les
millors cuines ded man.
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