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El peix

Els Països Catalans i Occitans tenen molts quilòmetres de costa i la gent sempre 
n’ha aprofitat tot el que hi ha pogut trobar. En el cas del peix, però, no es tracta 
d’un recurs qualsevol sinó que és una de les menges més apreciades per tots els 
estaments, a totes les èpoques, i ara, que ja no n’hi ha tant com abans i que els 
preus són sovint escandalosos, la gent continua menjant peix fins i tot més que 
mai, el que, d’altra banda, no deixa de ser un problema perquè el consum està 
arribant a uns extrems insostenibles, però aquesta és una altra qüestió. Sí, ens 
agrada el peix, i si n’hi ha no en menjarem una altra cosa. Ens agrada fregit i a la 
brasa, com a tot arreu, però és guisat quan arriba a vegades a la perfecció, cuinat 
pels pescadors després d’arreplegar la xarxa o el palangre, amorosit pel bressoleig 
d’un foguer de barca, tot i que a terra també se’n fan, és clar, a les contrades ma-
rineres. En aquest llibre n’explicarem les fórmules que hem pogut trobar.
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El suquet de peix

És l’olla de peix ancestral de la Mediterrània, només que preparada amb unes 
patates i amanida amb una picada o un parell de cullerades d’allioli negat. És el 
que, generalment, fan els pescadors a la barca i, com és obvi, fan servir aquelles 
espècies de poc valor econòmic però que, sovint, donen més sabor al guisat que 
les altres. A ells també els agrada el peix de tall i, de fet, si cap exemplar s’ha fet 
malbé per alguna raó, l’incorporen al calder, però, és clar, si és bo per vendre, 
anirà a la subhasta, si no és que tenen pensat de fer una festeta, que aleshores no 
tenen manies i agafen les peces més bones. Joan Amades en parla en el seu Costu-
mari català:

Feta la llevada i un cop el peix a la barca, el patró tria el tarat —per haver 
estat mossegat de congre, morena o cranc—, que és ben bo però perd valor 
per vendre. Aquest peix, ben esmocat i salat, constitueix la base del menjar. 
Totes les barques duen a bord una gran olla o caldera i un ribell de terrissa 
pintat de verd. El sentiner cura de fer la cuina; fa bullir peix, patates, alls, tomà-
tecs quan n’hi ha, sal, pebre i aigua suficient perquè cobreixi el recapte. L’olla o 
calderada s’aboca al gibrell, al voltant del qual s’asseu tothom, i mengen en 
rodona servint-se d’una llesca de pa a tall de plat i suquen un altre tros de pa 
en el suc del gibrell.

El suquet és fàcil de preparar i, realment, l’únic requisit indispensable és que 
el peix ha de ser fresc, cosa que no sempre és possible i que sembla que tampoc 
no ho era al món antic. En La comèdia dels ases, de Plaute (segle iii aC), un dels 
personatges fa així:

Talment un peix, així és l’amant per a l’alcavota: no val res si no és fresc. 
Aleshores sí que té suc, aleshores sí que té sabor; el pots guisar com vulgues: a 
la cassola o a la brasa; el gires com vols.

Actualment és un dels plats de més anomenada, sobretot a Catalunya. A Josep Pla li 
agradava molt i en parla sovint a les seues obres. En Un viatge frustrat (dins Aigua de mar) 
diu que una vegada va ser convidat a dinar a Cadaqués per Víctor Rahola i Trèmols:

De retorn del tristíssim Portlligat, don Víctor ens portà a dinar a casa 
seva. Ens ofereix musclos de Cap de Creus, arròs de cap de nero, suquet de llo-
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barro, formatge del país, cafè i conyac francès. La qualitat del dinar és literal-
ment indescriptible.

A Barcelona era un dels menjars típics de la Quaresma i així és com el trobem 
en la poesia ‘Sermons de Quaresma’, publicada en L’Esquella de la Torratxa del 21 
de març del 1902; en transcriuré la primera quarteta:

Ja ha arribat, germáns meus, l’hora del ápat,
Si teniu mal de cor, matéu el cuch,
Pero tinguéu en compte qu’es Quaresma
Y el plat del día, avuy, es peix ab such.

Però sempre ha estat molt apreciat, fos o no temps d’abstinència, com podem 
veure en la poesia ‘L’ofici del burgés’, publicada en el número del 22 d’octubre 
del 1876 del setmanari La Campana de Gràcia; en copiaré una part:

     Quan me llevo ja voldria
rica taula a prop tenir,
los bons talls esculliría
que no costan de pahir,
requisits de mil maneras
complaurian l’apetit,
sopa ab rab, platillo ab peras,
flicandó, estofat, rostit,

peix ab such,
ab llús mongetas,
com un duch,
may bacallá,

y ab tiberis y brometas
felís fora sens tardá.

També el trobem en el sainet vuitcentista El sabaté afortunat, d’autor anònim, 
on un dels personatges esmenta les llepolies que cal fer per a un dinar de noces:

     Macarrons á la italiana,
una sopa á la juliana
y per entrant fricandó.

     Estofat, bou á la doba,
peix ab such y lluç fregit


