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c血a catalana, On, a姪n瀬勿
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翻
nt Marqu6s va te一

un somni, fa qua-

ta anys. Nascut en

、　　　　　　　a l’esc○la i despr全s es

va fer mecinic. Amb disset o divuit

anys, Va agafar una deria per la cuina i

Va COmen9ar a COmPrar llibres de gastro-

nomia valenciana, Catalana, de les

Illes. 〇 ・ Receptaris, SObretot’enCara que

tambe va ensopegar amb f# que 4em

me名所vちde Josep Pla, Per a ell, el millor

llibre de cuina que s’ha escrit mai. Per6

aviat es va afartar de tantes receptes sen-

Se COntinguts, SenSe la histdria i altres

detalls dels plats emblema d’un territori.

"鵜喜喜動I置エコ両面而千百

Va ser llavors quan es va proposar es-

Criure’n un, COmPaginant-ho a血b la fa-

mflia i la筒na, els darrers vint anys, de

Cuiner en un local de meIriars per em-

POrtar. Q叫i sap si l’hauria comeneat, Si

hagues sabut les hores, els esforcos i els

diners que dedicaria a idear i f叫ar una

obra tan monumental co皿Hああrわ‘カ

k c影i7Za (沼放kmわccium…　Dividida

en deu volums de prop de mil p祖nes

Cedascun’hi fa un repas profund de la

gastronomia popular en centenars de

monografies i receptes que no nomes

ens expliquen com cuinar els plats que

fomen el corpus de la cuina compartida

Per la gent dels PaIsos Catalans i Occita-

nia, Sin6 tamb6 el seu recorregut hist6-

ric,刷o16gic, literari i cultural・
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EI David d’aquesta hist6ria 6s Edici-

OnS Sidilla, una Petita editorial de la Bis-

bal d’Emporda, l’dnica que va- decidir fer

un cop de cap i apostar per Pobra. Des

de1 2018, en Publica un tom cada any i, a

finals de1 2024, Va treure el sete volum,

dedicat als guisats, els ous i les truites.

Esta previst que n’hi ha-gi deu, m6s un

OPuSCle丘nal amb bibliografies i mes re-

fe工とncies. Q+aranta anyS despr6s, el som-

ni de Marqu6s esta a punt de complir-Se.
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El romesco es um salsa o una picada que

S’empra sobretot per fer el que al nord i el

Centre de=itoral de Catalunya anome-

nen ∫uquC,t de peix, Per∂ que∴al sud de

Catalunya se’n diu 70m故易(i, Simple-

ment, mm的t, al Baix Maestrat), i es pot

PreParar amb tota mena d’ingredients,

no nomes amb peix. Tbt i que es pot tro-

bar des de la Segarra i el Balx LIobregat

fins a terres valencianes, Sembla que es

Originiria del Camp de Hrragona i’Se-

gons Coromines, el nom deriva del mos-

sarabisme 7.ememんr (’mesclar, remeS-

clar’). Si 6s aixi, eS traCta d’un plat antic,

Per be que laprimeradocumentaci6pro-　c

ve del CZzk宏de jtZ∫t7t, del bar6 de Maldi,

On’e1 3 de maigdel 1809, eStanta Berga’

Va anOtar que en f昂en a Santa Maria

de Q斗eralt (Bergued祉“I ja 6s mes

COm心en esmorzars lo pendre xocolate

que en menjar truites d’ous i fetge ab ro-

mesco, COm Sera alli dalt en Q早eralt〉〉.

Ara: la frase no 6s massa precisa i no

queda clar si el que feien a QJleralt era
romesco o xocolata.

Posterioment, el trobem en alguns

Sainets de la segona meitat del segle xIX,

que va scr quan es va fer popular a Barce-

lona i es podia trobar a les fondes. Un

d’aquests sainets es La Rambk ck k∫

Fめ7Y, de Serafi Pitarra, que eS Va eStrenar

l’1 de juny de1 1870; un dels personatges

diu aixi a un altre: “持Is sentf oIor de

menjar? Donchs ensuma cada dia cap

hont hi ha la Boqueria, y el nas se te

n’umplir台[…] Y aquf sents la flor d’aca-

Cia, y farum de la viram, y fiescura del

ensiam, y l’airet que vi de Gracia, y las

王事市岡鷺うSSS
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taulas de las flors y las fondas ab

romesch’y las senyoras ab mesch, Per en-

ganxarhi senyors.. :’・

[...] Es una picada que es prepara amb

alls, ametlles, avellanes i pebrots de ro-

mesco, que S6n uns pimentons secs i ar-

rugats, d,una vermellor fosca i lluent.

Pere Tむias en parla en el llibre Gme∫

pkみgmn∫ Cu寂e7㌦ gm"∫ aγ加納, gmn∫

鮒吻妨; en tranSCriurem un par蒔ra轟

く`EI pebrot de romesco es l’ingredient

que proporciona a la sa萱sa o al plat, a

part de la singularitat’el punt metflic,

SeC i aspre que tant caracteritza aquestes

salses. Un exc6s de pebrot de romesco a

la salsa o al condiment pot ser fatal・ No

6s el mateix usar el pebrot sencer’en POIs

o frogit. El to m6s coral.1i o m6s rogenc

resulta de la quantitat de fruita seca amb

que combina.

Tbt plegat vol dir que el cuiner de la

terra dels romescos ha de reunir, Per Ser

bon mestre romescaire, COneixements de

cuina’de pagesia, de marina, de paisatge

i de coIors, Perque el romesco 6s tot aix6."

Aixi que ens allunysm del Camp de

蝿rragona’Pe重∂, hi ha qui el prepara amb

nyores, que tamb6 s6n uns pimentons

pe重∂ que no tenen ben b6 el mateix gust.

AI Baix Maestrat en diuen 7m的んi apa-

reix en la canconeta popular La 4am ∫わー

g7tmm; en COPia重全els primers versos: “La

barca s,engronxa sobre un bon lleneol;

quan el soI s’aixeca/ ja n’han fet lo vol./

Raps’POIps i lluemes a l’01la en fan cap/

per a缶el remesdo i l’arrossejat’’"

[...] El romesco s’ha fet avui molt popu-

lar i es pot trobar fins i tot envasat en am-

polletes de vidre, Per∂, 6s dar, COm uha

picada fbea a ma no hi ha res. Perque el

guisat surti com cal, la picada s’ha de so-

hegir uns instants en la cassola, abans

d,afegir-hi l,aigua i el peix・ Com tots els

suquets, Cal f料lo amb peix variat, que

pot ser de qualsevol mena’tOt i que els

mes recomanables s6n els de roca’que fan

bon brou. A les barques hi ha pescadors

que aprofiten la meitat del brou per缶el

rossejat o arross車t, que eS COm S’anome-

na l’arr6s a banda al sud de CatalunyaJ
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まT汚物re〃 e恵笹)CS庇b加虎moI男

m z/n bolpocpJct/n匂bar7て召eZ+hs

amb eLゆma密巳
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(わmn手枕c(2群蜜per c拓v(ねr que s勧
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S(細めくねゆmゆh概ね

5 (be乙tねcol狗)r aIβm 2025 m脇
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虎的鵜gr〃l勅S帥勧-めamb un

鵜d掘fm qz/e qZ/edf ben ddz/nZt

Rese朋虹め.

3 Poseu胸cebaaねcassoねj

S陶虹胸O〃an eS COmenCi cz cねz/m7;

胸IpOI働擁elめmdq乙/et l remeneZ子

方o,毎qz# qZJed江ot ben co7di舶

Re(噺que妨o de sa1

4嬢垂v-励el/OmeSの7?mC7Zeu-bo I

po鞍部cIcon海zJna mic# da奴的Cl

roma痢南方r蜜Oん7. Deみぞ伊bo bu雄r

30 m肌Ja ho po(ねu servi名

Ⅵ細りAN冒S:

胸融po捌r-励pataぬs esqL/eZmあ

噂gotde間bk7nC i乙ma mic#

dbreJ卿Cmおd七/napictzねamb

e雄締めl oon明確iま

amb l’altra meitat fan el romesco. Josep

Pla desconeixia la cuina de Tdrragona,

per6 en la Guia cカG幼ん均腰diu que li

agradava aquest plat: “Singularment a‾ la

part inf壷or de la ciutat, que eS relativeト

ment modema i no te, POtSer Per SOrt, un

carheter excessiu, hi ha alguns establi-

ments que ofereixen al viatger l’encant de

presentar una excel.lent cuina- de peix;

encara que la meva empenta davant els

plats suculents comen亨a a Ser eSCaSSa・ S6c

un admirador del romesco tarragoni”.

Hi ha qui el-PrePara amb una sola classe

de peix (com ara amb rap, amb 11obarro,

amb gat, amb tonyina o amb boD, i tamb6

amb pops o calamars, Per6 no es gaire cor-

rent. Tinb6 hi ha qui el fa amb llagosta’i

a la Barceloneta l’of証en aixi, SegOnS COnta

el mateix autQr en Nねdye7TCT: `A vega-

des recordo la preponderincia que agafa el

restaurant Soler de la Barceloneta, quan,

arraconada la dictadura de Primo de Rive-

ra, Pザal poder el general Berenguer十・]

Sobre el roig del romesco, 1es mitges lla-

gostes se皿blaven la foma m6s gustosa -i

m6s simbこ)lica- de la 11ibertat’’.

蝿mbe hi ha qui amaneix amb romes-

co el bacalla, que eS POt PreSentar trOSSe-

jat i fregit, O Simplement esqueixat i

帥e§則i鵬§

印皿紬eS

Per a Mar叫1eS, la cuines catalana i

OCCitam s6n cl血eS geⅢ1aneS.

Les relacions血ste)hques,血g止f証ques

i cl山田als entre els an丘cs regnes,

COm譲S, re由OnS i comarc叫eS d庇叫eSts

dos grans te血ohs, aixi com el fet de

Viure en ums teIreS amb un passat i

unes condidons dimatques se皿blants,

han propiciat l曲stencia d’una de les

miユユors cu血es del m6n.

amb la salsa per s,Obre. [...] Finalment,

direm que tamb6 s6n molt coneguts el

conill amb romesco, la llebre amb ro-

mesco i els cargoIs amb romesco. A

l,urgell, a meS, fan’peus de porc amb

romesco; al Baix Llobregat, muSClos

amb romesco; al Baix Penedes i el蝿r-

ragones, eSPineta amb romesco; al

Camp de Tarragom, tripa de bacalla

amb romesco’tOnyina de sorra amb ro-

mesco i col amb romesco; al Tdrrago-

nes, rOmeSCO de brau i tripes amb ro-

mesco; al Hrragones i el Baix Camp’

sipia amb romesco; al Baix Camp, VeratS

amb romesco i玩ge amb romesco; a la

丁trra Alta, rOmeSCO amb fesoIs, i, al

Baix Ebre’llagostins amb romesco.

EIs cargoIs o caragoIs s’esmenten en el

C毒殺mari 〔Z放4±, de Joan A皿ades, On

diu que era costum de menjar-ne el dia

de lAscensi6: ``EIs nostres avis sortien a

fer fontades i berenades. Era tingut com

el primer dia classic per a sortir a pas-

sar-lo a fora. [...] Hom solia menjar car-

goIs amb romesco i fer-Se un bon tip de

cireres’’. El fetge apareix en un roman亨

que porta per titoI La串m易∫ Ck∫んoら2,alg

易∫am方J,JaめPublicat (no ho sabem del

cert) entre e1 1879 i e1 1882.
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