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Els canelons, el plat tipic que es menja per Sant Esteve, originariament per aprofitar la carn que havia sobrat del dia de Nadal. Aqui, els del 7 Portes (obert des del 1836) M 7pPORTES

Gastronomiacatalana,
aque hoaprofitatot

B L'any que ve la cuina propia estaraen el
puntde mira del mon: Catalunya ha estat
escollida Regid Gastronomica Mundial 2025

Mireia
Rourera
Barcelona

“La cuina catalana és molt marré”,
va dir el xef Joan Roca, del tres es-

ca, de Girona, en la presentacio del
seu ultim llibre, La cuina mediter-
rania (Columna). “Té rad si es mira
la part visual de, per exemple, un
fricando, que és el plat, parlant de
carn, més caracteristic i més repre-
sentatiu de la cuina catalana”, ex-
plica Vicent Marques, autor de la
colossal Historia de la cuina cata-
lana 1 occitana (Edicions Sidilla),
de deu volums, on ha recollit la sa-
viesa de 50 anys dedicats a la inves-
tigacio6 de la nostra cuina. “Aixo que
la cuina catalana és molt marroé ja
ho havia dit en Santi Santamaria,
d’El Racé de Can Fabes, i es referia
ala part més visual, perque és
menys vistosa que la italiana, per
exemple”, diu Marques, que manté
que “el color no fala cosa”, reivindi-
cala cuinamarré irecorda quela

! cuina catalana també en té, de co-
lorsi cita, sense anar més lluny,

i lescudella, plat catala per excel-lén-
| cia, que té, amés del marré de la

| carn, tots els verds i taronges de les
! verdures.

trelles Michelin El Celler de Can Ro- |
! vacom a company insepara-

! ble(“L’oliila salielpaiel vi”, pun-

i tualitza Raul Balam, xef del dues

I estrelles Michelin Moments, el res-

! taurant de I'hotel Mandarin Orien-
tal de Barcelona), estaral’any que

i ve en el punt de mira del mon, ja

I que Catalunya ha estat escollida

i Regi6 Gastronomica Mundial el

! 2025. “Una gran noticia per ala
ciutat i pel pais si entenem que la

| gastronomia és una de les maneres
I més maques de vendre cultura”,

i diu Albert Adria, xef de 'Enigma,

I d’'una estrella Michelin, que pun-

- tualitza: “La identitat d’'un poble es
! veurapidament al’hora de menjari
! beure.” Hi esta d’acord Balam, que

i considera que la cuina catalana és

I el retrat dels catalans, “que ho
aprofitem tot”, i recordala dita que

La cuina catalana, amb I'oli d’oli-

diu que “els catalans, de les pedres
i en fem pans”.

En gran part, el mérit d’haver

I aconseguit aquesta distinci6 —ad-

' ministraci6 a part, amb el suport de
i TAcadémia Catalana de Gastrono-

- mia, la Fundaci6 Alicia i El Bulli

i Foundation— es deu al'alt nivell

1 delsrestaurants del pais (per co-

! mencar, els de menjar tradicional

I que hi ha escampats per tot el terri-
. toriiles fondes de totala vida), i,

| aramateix, als seus xefs interna-

| cionals.

L’alta gastronomia catalana amb

i els seus cuinersi cuineres al capda-
! vant ha destacat a escala mundial i
ha posat Catalunya en el podi dels
i millors del mén. Catalunyaja té 54
! restaurants amb alguna estrella Mi-
i chelin (5 de 8 estrelles, 6 de 2 estre- |
| llesi48 amb 1 estrella), aixd sense
. comptar que ara mateix el Disfru-
1 tar és el segon millor restaurant del
! moén (es podria convertir en el pri-
! mer el 5 juny, quan es fa la gala dels
i The World’s 50 Best Restaurants) i
. abans van ser els primers del mén

B Lacuina catalana, de tradicio humil i
basada en I'aprofitament, té receptari propi
i escrit en catala des del s. XIV

S, XVII

i Esvan consolidar
! lamajoria d’ali-

- ments que havien

1 arribat dAmericaal
! s.XV.Lamongeta i

i el pebrot van agra-

! dar de seguida, pe-
! roeltomaquetila

. patata van tardar

| més temps a ser ac-
1 ceptats. De la pata-
| taiel tomaquet,de
! primer el queva

' agradar més van

1 ser les seves flors

! per decorar.

! El1BulliiEl Celler de Can Roca.
“Sense la tradicio, pero, hauria es-
! tat impossible aquesta gesta”, diu
! Vicent Marques.

Hi esta totalment d’acord Albert

| Adria, segons millor xef del mén se-
- gons el ranquing The Best Chef

i Awards: “Evidentment la meva ba-
I se éslacuina catalana i és aixi per-
! que lamevabase éslameva mare.

! Quan estavem a El Bulli amb en
Ferran innovavem molt, és veritat,
! pero sempre posavem per damunt
i el querecordavem de la cuina de la
' nostramare, el que ens havia ense-
| nyat, iens abocavem ala seva ma-

! nera de ferles picades i els sofre-
gits, per exemple. Per tant, tot era

I nou, el que creavem, pero la base

erala nostra cuina de sempre”, diu.
Irecorda també com la cuina de la
seva mare va canviar la cuina dels
xefs. “En Ferran va ser el primer
que es va plantejar: «La mare fa el
peix a la planxa, no el fa ni bullit ni
al vapor. La mare fa la verdura sal-
tada, no la fa bullida ni hi posa man-
tega.» I aixo va fer que ens qiiestio-
néssim I'excessiva influéncia dels
restaurants francesos.” També re-
corda que van comencar “a anar al
port a veure qué portaven els pesca-
dorsia recuperar peixos que s’ha-
vien deixat de fer als restaurants”. I
també quan van tornar a cuinar
guatlles. “I en tot aixo, el record
sempre era el que es feia a casa.”
“Tenim un ventall de productes in-
abastable i un receptari enorme,
que ens identifica”, diu Adria, tot i
que admet que tltimament ’alta
gastronomia “mira molt cap al Ja-
po, un gust molt net que busca con-
trastos ”. Entén que aquesta ten-
déncia “ha vingut per quedar-se”.

Continua a la pagina segiient
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insistent com i que ha de ser un cui-
nericom ha de comportar-se dins
de la cuina conventual], que I'arri-
bada de nous productes d’America
—portats com un dels millors testi-
monis de la riquesailes particulari-
tats de les noves terres descober-
tes—va cridar molt 'atencio dels es-
panyols. “Va ser precisament a Bar-
celona, on llavors eren els reis Fer-
ranilsabel, el lloc on primer es van
prestar i tastar aquests nous ali-
ments”, escriu la historiadora.
Elsnous aliments es van anar
descobrint progressivament, pri-
mer per Colom i després pels desco-

bridors successius, i diu la professo- !

ra que la incorporacié dels aliments
americans ala cuina catalana no va
ser de cop, sind que cada producte
va tenir una cronologia diversa. En-
tre les plantes, les que més aviat es
van incorporar van ser les monge-
tes: de seguida se les van fer seves

les classes popularsi de seguida van

figurar, i encara figuren, com un

dels ingredients principals de molts
plats tipics catalans (el cuiner Al-
bert Adria explica per a aquest re-
portatge que en el seu restaurant
Enigma, d’'una estrella Michelin,
“els clients mengen el menu degus-
tacio” pero ells, tot el personal, fan
plats “molt tradicionals” i un dels
plats basics que mengen cada set-
mana “és, i que no falti mai, patata
amb mongeta tendra”).

“Les mongetes apareixien ala
taula dels rics pero també, i sobre-
tot, ales taules dels pobres. En el
Llibre del comprador de ’Hospital
dela Santa Creu, durant els s. XVI i
XVII, apareixien mongetes tendres
iblanques”, manté Pérez Samper.
Diu també que “el receptari francis-
ca incorporava les mongetes en di-
ferents receptes, entre les quals,
I'olla podrida (que es feia amb ver-
dures, codonys, alls, castanyes,
prunes, mongetes, cigrons, arros,
fideus, espécies i safra).

En el dietari del bar6 de Malda,
les mongetes verdes apareixien re-
petidament com a verdurailes
mongetes blanques, com a llegum. I
jaen el Llibre de la cuina catalana,
del 1933, Ferran Agull6 inclou les
mongetes com a protagonistes o
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Bibliografia basica per entendre la nostra cuina

MESTRE ROBERT

LLIBRE
DEL COC

La Col-lecci6 7 Portes de Recep-
taris Historics de Cuina Catala-
na (Editorial Barcino) és la histo-
riade la cuina catalana des de
I'edat mitjana fins al segle XX.
Una col-leccié dels receptaris
historics amb explicacions in-
troductories d'experts historia-
dorsiinvestigadors de la histo-
ria de la cuina. De moment van
pel noveé volum, que ha sortit
aquest 2024 ‘Modo de cuinar a
la mallorquina’ de Fra Jaume
Marti. Els vuit volums anteriors
son: ‘La cuina dels carmelites
descalcos; de Francesc del San-
tissim Sagrament;‘La cuina dels
cartoixans. Costumaris d’Esca-
ladei i de Montalegre, d’autor
anonim; ‘Lart dela cuina; de Fra
Francesc Roger; ' Avisosiins-
truccions per lo principiant cui-
ner, anonim;'‘Llibre de coc; del
mestre Robert; ‘Llibre de totes
maneres de potatges, anonim;
‘Llibre d'aparellar menjar, també
anonim, i, també anonim, el 'Lli-
bre de Sent Sovi.

‘La historia de la cuina catala-
naioccitana’ (Edicions Sidilla),
escrita per Vicent Marques, es

considerala Biblia de la nostra
cuina, “unaobrad’art”, segons
Ferran Adria. De moment se
n’han publicat sis volumsien
queden quatre per publicar.El
primer esta dedicat a les salses,
els aperitius, les ensalades i les
sopes; el volum dos és per ales
ollesiles verdures; el volum que
fatres posal'atencié enels lle-
gums, l'arrosila pasta, i el qua-
tre, al peix, el marisci els cefalo-
podes; el volum cinc d'aquesta
monumental col-leccié esta de-
dicat al bacalla, lacarniels me-
nuts, i el sis, al'aviram, el conill i
la caga. Quedaran per publicar el
volum set ( El fetge gras - Bu-
nyols i mandonguilles - Caragols
i granotes - Ous i truites - Els bo-
lets - Pai companatge), el vuit
(Les coques - Les coques dolces
- Els pastissos), el nou (Les post-
res - Els confits) i el deu (El re-
bost - Els embotits - Els format-
ges - Orxates i gelats - Els vins -
Els licors).

Cal recordar que Jaume Fa-
bregava publicar el 1995 ‘La cui-
na catalana. Catalunya, llles Ba-
lears, Pais Valencia, Andorra,

La Col-leccié 7 Portes de Receptaris Historics de la Cuina Catalana M JUANMA RAMOS

Catalunya Nord, Franja de Po-
nent i l'Alguer’ (Edicions La Ma-
grana), en total nou volums més
tres de cuina mediterrania.

El‘Corpus de la Cuina Catala-
na,amb gairebé 1.200 receptes
que inclouen plats de marcada
identitat com les escudelles, els
mar i muntanya, els romescos,
els sofregits i les picades o les
famoses mandonguilles amb si-
piaipésols, té l'aval de I'Institut
Catala dela Cuina. Es uninven-
tari dels plats tradicionals que
han alimentat el pais i s’ha fet
amb la col-laboracié de restau-
rants, associacions i particulars.

No podem oblidar ‘El gran lli-
bre de la cuina catalana; de Jo-
sep Lledonosa (autor, també,
d"Elllibre de les sopes’), ni els lli-
bres dels diferents xefs actuals,
que expliquen la seva cuinaiens
convidenaimitar-laacasa(Joan
Roca, Carme Ruscalleda, Carles
Gaig, Ada Parellada...). Monta-
gud Editores, aquest Sant Jordi
hapublicat ‘El llibre de la cuina
catalana; del cuiner Borja Sierra
(Granja Elena) i el periodista Os-
car Gomez.

complement obligat de plats tan

! tradicionals com I'escudella catala-
! na, el llomillo o botifarra amb mon-
1 getes iles mongetes saltades. |
| Altres aliments arribats d’Ameéri-
! ca que s6n summament populars i

1575

' Apareix documen-
' tat per primera ve-
i gadaien catalael

integrats de seguida a la cuina cata-
i lana son els pebrots i el seu derivat,
i el pebre vermell. Com les monge- |
| tes, van ser productes de molt facili
| rapida difusié i incorporacié. Tam-
" bé de mica en mica van anar en-

i trantivan ser molt populars el ca-

i cau (Barcelona acabaria sent la ca-

| pital europea de les xocolatades), el
| moniato, la pinya, la patataiel blat
de moro. Entre els animals, diu Ma-
i ria Angels Pérez Samper, només va
I tenir una importancia significativa
i el gall dindi. La incorporacio del to-

| maquet, en canvi, no va ser tan ra-
pidaia Europa “va penetrar com a

. planta decorativaiesvacomencar |
| aconsumir primer com a amanidai
i després com a salsa fins que no es

! vaestendre completament fins al s.

' bacalla.

Plats tipics catalans: mongetes, pa
amb tomaquet i peus de porc, espinacs
amb panses i pinyons, i bacalla M orioL
DURAN /7 PORTES
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XV,

Pel que fa ales patates, Josep

Lledonosa, Creu de Sant Jordi, au-

! tor de La cuina catalana(RBA),

' una compilacioé de 800 receptes tra-
i dicionals, va afirmar en una entre-

- vista al diari Avui que “va costar

i d’acceptar-les” perque de primer

I “només agradaven les flors per de-

i corar”. Quiho diria, quan avui sén

I el complement indispensable per a

- lamajoria de guisats.

La cuina propia s’ha anat desen-

volupant i ha incorporat altres tra-

i dicions. El Corpus de la cuina cata-
' lana, (Ara Llibres) de I'Institut Ca-

! tala de la Cuina ha incorporat final-
- ment en la seva Gltima edicio, del

i 2028 (després de molt debat), el

| gaspatxo com a plat tipic de la cui-

' na catalana. Toni Massanés, direc-

I tor de la Fundacié Alicia, feia temps
que s’havia mostrat favorable a

! aquesta incorporacio originaria

i d’Andalusia perque, per ell, era més
| important “la preséncia en el temps
| 1en el territori” que els origens de
les elaboracions o els seus ingre-

- “sense la tradicié no

- hauria estat possible I'alta
- gastronomia actual”, diu
- Vicent Marques

dients.

Cal recordar que I'arros, avui

cabdal en la nostra cuina, va arribar
! amb els arabs el 711. La primera re-
I cepta amb arrods (el menjar blanc)

1 apareix al Llibre de Sent Soviies

i feia, sobretot, per curar els malalts

- (el popular i nostrat arrds bullit).

En més d’'una ocasio, sense anar

més lluny en la presentacio del Pas-
I setg de Gourmets del passeig de

I Gracia, al febrer, la xef Carme Rus-

i calleda va expressar la seva preocu-
paci6 per 'alimentacio de la gent jo-
I ve que no té temps de cuinariperla
i pérdua del nostre patrimoni gastro-
! nomic, i es va pronunciar a favor

i —araho fatambé i des d’aquestes

- pagines el seu fill Raiil- que la cuina
! catalana entri ales escoles. Que

I s’ensenyi ales aules perque els in-

i fants sapiguen alimentar-se i pre-

" servin el nostre llegat. M
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Ve de la pagina anterior

Per’Albert Adria el plat més ti-
pic de la cuina catalana és el pa amb
tomaquet. Admet I'escudella, el fri-
cand6 (n’esta enamorat), el bacalla
amb samfaina, i moltes més recep-
tes amb bacalla, la crema catala-
na...pero creu que si ha d’anar a al-
gun lloc del moén i ensenyar un plat
tipic, s'inclina preferentment pel pa
amb tomaquet. “Al moén queden pa-
rats, pero és que nosaltres tenim
els tomaquets ideals per sucar que
no tenen en altres llocs. Vas a se-
gons quin paisiamb els tomaquets
que tenen, si els suques al pa es
perd mig tomaquet, una bestiesa.
En canvi, nosaltres tenim aquest
tomaquet de penjar que si el suques
s’aprofita tot. I una cosa: és merave-
116s de veure com cada xef et fa el pa
amb tomaquet a la seva manera”,
puntualitza el xef.

Raiil Balam, per la seva banda,
recorda que el pa amb tomaquet és
la consequiéncia de 'aprofitament
del pa: “Quan el pa després d’'uns
dies s’assecava, que feien per tor-
nar-lo a fer tou? El sucaven amb to-
maquet per aprofitar-lo.” Manté
que lanostra tradicié “ve del poble
humil” i recorda que a Sant Pol, el
seu poble —“que subministrava,
sense tenir port, peix a Barcelona,
fins que en el 1714 les tropes dels
Borbons van desmantellar la flota
pesquera—, el menjar tipic eraiésla

Pel xef Albert Adriacl
plat mes tipic de la cuina
catalana és el paamb
tomaquet

patata amb colibacalla, un peix
que se salava per conservar, un
peix de gent pobra”. “Es el mateix
que les anxoves de I’Escala, que les
salaven per conservariera el que
menjava la gent humil”, diu.

Joan Roca, en la presentacio del
seu llibre La cuina mediterrania,
varecordar que la cuina catalana fa,
molts i molts anys, segles, que ésre-
coneguda al mén i va, citar “el recep-
tari del cuiner catala del rei de Na-
pols”, del s. XV.

Esreferia al mestre Robert, cui-
ner de Ferran I, fill ’Alfons el Mag-
nanim (anomenat també Alfons V
d’Aragé, I1I de Valéncia, I de Na-
pols, Sicilia i Mallorca, II de Sarde-
nyailV de Barcelona), que vareg-
nar a Napols entre els anys 1458 i
1494. Aquell cuiner va escriure el
Llibre de coc, que conté dues-cen-
tes receptes majoritariament de
plats que formen part d’una alesho-
res jallarga tradicié culinaria me-
dieval catalana. Entre les receptes
hi trobem tall de carnsalada, potat-
ge de calamars i de sipies, verats en
cassola, bones sardines en cassola,
esturid en graelles o farciment
d’una gallina per a malalt. Va ser el
primer llibre de cuina impres ala
peninsula Ibérica i estava escrit en
catala (laimpremta a Europa es va
comencar a fer servir el 1440). Fins
llavors els receptaris de cuina ha-
vien circulat inicament de manera
manuscrita. ’Editorial Barcino
I’ha tornat a editar dintre de la Col-
lecci6 Receptaris historics de Cuina

! cuina catalana
i va quedar fixa-
i daenel Llibre

i de Sent Sovit,

| un manuscrit

! dels. XIV, el re-

| prés delesreceptes
i delroma Apici, del s. I
i dC). En el Llibre de Sent

I Sovijahitrobem explica-
! desles picades o els sofregits

que han arribat fins avui (o la sal-

Catalana que ha impulsat el 7 Por-
tes. No hi trobem receptes amb
tomaquet ni patates, que en-
cara aquino coneixiem
perque no havien arri-

bat d’America, pero si
moltes amb peix,

aviram i espécies.

Sent Sovi
Abans que el
Llibre de cocla

ceptari més an-
tic conservat en
llengua catalana,
iel segon més an-
tic d’Europa (des-

i sajuvert ila salsa almadroc, avui

| practicament oblidades, tot i que el
1 xef Raiill Balam les va incorporar en
| un dels seus menus del Moments).

i Hihareceptes de sopes, de rostits,

I de peix, fresc o salat. L'investigador
i dela cuina catalana Vicent Mar-

I ques assegura que el bacalla, un

| peix molt abundant i que sempre va

| ser el més consumit per les classes

i populars (no com ara, que és prohi-
I bitiu), apareix documentat en cata-
! laper primera vegada l'any 1575.

i Eralamenja principal a Catalunya

! durantla Quaresma, quan els cris-

tians no podien menjar carn.
Al Sent Sovitambé hi ha recep-
tes amb crustacis (Ilamantol, lla-

I gosta, llagosti, cranc i bou de mari

! cefalopodes (calamar, sipiaipop),
pero cap recepta que faci servir pet-
i xines. S’hi parla de tonyina salada

| en conserva, d’anxoves en oliide la
! técnica de I'escabetx, que havien

' portat els arabs. En carn, hi ha re-
ceptes de pore (ja es feia cansalada,
i pernil i botifarres), molt6, cabrit,

i conillivedella. Hi ha receptes amb

| ousil’aviram, com ara pollastre, ga-

! 1lina, capd, anec, colom, oca.ipad.

La caga present al Sent Sovi sén co-
i nills de boscillebres, porcs sen-

i glars, cérvols, ossos, perdius, fai-
I sans, guatlles, coloms salvatges,
I grues, tudons i tords. Conté

! receptes de brou de gallina

. pera “hom deliquat” i

i “confortar”. Poden llegir-

i Cuina Catalana.

" nesdel mon, la catala-

! naha estat influencia-

i daperlareligid, en

- aquest cas la cristiana

. catolica. “Ha influit

! menys que en altres pa-

I isos perque el cristianis-

! me no prohibeix res, al

| contrari d’altres religions,

| eljudaisme o I'islam, que

! prohibeixen el pore, per ex-
i emple, entre altres practi-

i ques”, recorda I'historiador de la

lo de nou perque forma
part de la Collecci6 Re-
ceptaris Historics de

Com totes les cui-

| cuina Vicent Marques.

L’aprofitament dels caputxins

i Pero és evident que els convents i

i les diverses practiques i condicions
i delareligio han marcat el com i el
que i el quant es cuina al nostre

i pais. Ho ha estudiat bé i molt bé el

caputxi fra Valenti Serra de Manre-

| sa, apassionat per la historia dels

| seus avantpassats fraresila seva

! cuina, igual que la cuina de les ca-
ses pairals. “Els caputxins ens vam
! establir a Catalunya el 1578. Lain-
I cidéncia dels caputxins en la cuina
| catalana és, sobretot, en la prepara- |
I ¢i6 dels confitats dels excedents de
les hortes que ha ajudat enorme-

! ment ano malbaratar i ala popular
! cuina d’aprofitament. Més aviat els
i frares, que som gent del poble, hem
| seguit la tradicié catalana inserida

! en lanostra identitat franciscano-
caputxina, tal com s’expressa en

i PArt de cuinar que el 1787 escrivi

i fra Sever d’Olot”, diu fra Valenti.

Insisteix aquest frare que tant la

1787

i FraSeverd’Olot

! escriu ‘Lart de cui-
- nar). Fra Valenti

! Serra de Manresa

I explica avui que la
1 cuina franciscana

. seca, en alguns dies
! no penitencials es

| menjava carn
! (menuts fre-
| qllentment,

| tripa, peus,

! vaincidiren lacata-
i lanaen, sobretot, la !

. preparaci6 de con-
1 fitats dels exce-

i dents de les hortes.
! “Els frares van in-

! fluiraensenyar a

' cuinar per no mal-

| baratar, en la cuina
i del'aprofitament.”

i toperles
I festes. “No
! erauna cui-

| tre de tonyina, congre sec
| ibacalla.”

I tariana. En
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cuina caputxina com la que histori-
cament s’ha anat fent als masos ca-
talans “és una cuina d’aprofitament
que se serveix dels
menuts de les
carns, principal-
ment de 'aviram,
de les hortalisses de temporada, els
llegums ila pesca salada en els dies
d’abstinencia”. Explical’expert ca-
putxi (molt conegut, també, pels
seus llibres sobre les herbes reme-
ieres) que “tant la cuina caputxina
com la cuina catalana observa un
gran canvi a partir del segle XVIII,
quan incorpora definitivament les
hortalisses vingudes d’America: els
tomaquets, sobretot. Era sovinteja-
dalaingesta de pesca salada, ila fa-
mosa “olla dels caputxins” on cui-
naven una barreja d’arros, cigrons,
verdura capoladaimenuts de I'avi-
ram o d’altres animals. Anterior-
ment foren molt apreciades les pe-
solades i s’havien menjat moltes fa-
ves...”. Per fra Valenti Serra de
Manresa els aliments més propis de
Catalunya dels convents caput-
xins s6n “llegums, hortalis-
ses, fruita verda i fruita

freixura...) i
carn de mol-

na estricta-
ment vege-

els convents
dela costa es
menjava peix
fresc (sardina, ve-
rat) i habitualment
en els convents, ven-

El bacallailes receptes de baca-

114 ocupen gran part del cinque vo-

i lum de la Historia de la cuina cata-
! lana 1 occitana de Vicent Marques.

! “Eraun peix molt abundant, pescat
i alnord d’Europa, que ha alimentat

i els habitants del continent durant

I seglesi els catalans i occitans sem-

pre n’han fet un gran consum. El
fet que es pogués assecar va serla
clau per ala conservacidiel
consum preferent d’aquest
peix, (les neveres no van ar-
ribar ales cases fins ben
entrat el s. XX). El baca-
114 amb cigrons és, se-
gons Marqueés, una de
les receptes més anti-
gues imés populars a
casa nostra, aixi com
els bunyols de bacalla,
o el bacalla, amb ous
durs.

Vinguts d’Ameérica
Explicala historiadora
Maria Angels Pérez
Samper en el proleg de
lareedicié del llibre Avi-
sostinstruccions perlo
principiant cuiner, un re-
ceptari anonim del s. XVIII
[un receptari de les comunitats
franciscanes on explica de manera



30 ‘ Dossier

Ratil Balam xef del Moments de I'hotel Mandarin Oriental de Barcelona (dues estrelles Michelin)

B “Catalunya estasituadaenun lloc
estrategic del mapa, hi ha molt pocs paisos
del mon per on passin tantes cultures”

Mireia Rourera
BARCELONA

“El sofregit amb ceba i toma-
quet’hem fet tan nostre...!”,
diu Raiil Balam, i immediata-
ment recorda: “En els nostres
receptaris, el primer dels quals
data del 1324, els tomaquets

no hi sortien perque van arribar |

segles després d’America. I els
torrons, tan nostres, que no hi
haNadal sense torrons..., els
van portar els arabs. Per aixo
dic que segur que els dinars de
Nadal d’aqui a 300 anys no tin-
dran res a veure amb com ente-
nem avui dia un dinar catala de
Nadal, perla globalitzaci6 i per
la gent que ha vingut aquiique
jasent d’aqui cuinara abracant
les cultures dels seus pares i
dels seus avis.” El xef Raiil Ba-
lamila seva mare, Carme Rus-
calleda (que ha arribat a tenir
set estrelles Michelin), porten
les regnes del Moments.

La cuina catalana és de les que
tenen més influéncies?
Catalunya esta situada en un
lloc estrategic del mapa, hiha,

molt pocs paisos del mén per on

passin tantes cultures. Tenim
un clima molt bo i variat, on
pots conrear davant del mar i
alamuntanya... Es un lloc molt
de pas: el romans, mentre ana-
ven conquerint, van anar dei-
xant empremta i el seu recep-
tari. La pasta ens va venir d’Tta-
lia i I'arros, de la Xina.

Com és la cuina catalana?

Catalunya. és petita pero és molt

i nal cadascun reflecteix el que té
i al voltant. Uns hi posaran més

I ceba; d’altres, més tomaquet...

gran. Barcelona, Tarragona,
Lleida i Girona son tres climes
totalment diferents. Un sofre-
git, per exemple: cadascun ha
de tenir el que té al seu entorn,
no hi ha un sofregit tnic. Es
com el xatd: no hi ha cosamés
catalana que un xato, pero:
quantes varietats de xat6 hiha
en només un tros de 20 quilo-
metres quadrats? Els de Vila-
nova diuen que el seu és 'autén-
tic; els de Vilafranca, igual; els
del Vendrell, també... I cadasct
el fa amb el que té al seu cantd
d’un territori que és molt petit.
Ara imagina’t un sofregit! Tu
tastes un arros de pescadors
des del cap de Creus fins al Del-
taino tenen res a veure, i al fi-

B “Tastes un arros de pescadors des del cap de
Creusfinsal deltadel’Ebreinotenenresa
veure; cadascun reflecteix el que té al voltant”

-~

I

ra com som, d’aprofitar-ho tot.

Al Moments fa cuina creativa,

1 | pero la base és cuina catalana.
. Fins ben entrat el segle XX aqui
! no menjavem gambes.

i Tles espardenyes se les menjava
I el pescador perqueé ningt en vo-
i lia, no valien ni per vendre-les.
Lameva tia Pepeta, que ara tin-
! driamés de 100 anys, de pare

I pescador, sempre deia que se

i n’havia fet un fart, de menjar

| espardenyes. I ara sén més ca-

! res que la gamba. Diuen quela
nostra costa era plena d’ostres i
I que elsromans les van extingir.
1 Alfinal, la cuina catalana reflec-
I teix el que tenim al nostre en-

. torn en cada moment ila mane-

A mim’emociona el que em

! transporta ala infancia. Elmeu
. plat preferit del mén mundial,

i el que triaria si em diguessin

i que m’he de moriri em pregun-
1 tessin quin plat vull per a I'altim
| apat de lamevavida, ésla pata-

! taamb colibacalld, el bacalla a
la santpolenca; el plat més hu-

i mil que hi ha, pero el més bo al-

i hora. Quan has fet el bullit de

| patataicolijatens el bacalla re-
| mullat, el fas a dausi el tires a

- dinsTolla. El bacalla no bullir,

| perque ja tens el foc apagat,

I s’escalfara, i és quan les llen-

| Raiil Balam, amb unes hombes de la Barceloneta, un dels aperitius del ment del Moments B JUANMA RAMOS

| ques quedaran gelatinadesiles

- podras disfrutar. I amb aquell

i brou avui dia fem una maionesa
! negada, pero antigament se'n

. feiaun allioli, que es barrejava |
- amb el caldoi quedava una salsa
'~ blanca increible.

El plat li recorda la infantesa?

Encara es fa a Sant Pol. Jo el

I faig a casailamare, a casa seva.
L’hem fet al Momentsi al Sant
i Pau de Sant Pol i de Toquio.

i 1 quan a un client internacional
i Ii posa patata, col i bacalla?

| S’emociona perque esta men-

. jant historia. Al Moments fem

| menus tematics, cosa que ens

| permet anar-nos renovant, i el
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| d’aramateix és “la Vuelta”, ins-

. pirat en la volta ciclista, que ens
i permet fer plats que fan la volta
i perla peninsula amb producte

i delapeninsula, que alhora ens

“Elmeu plat preferites patata

I menu actual, el de la Vuelta, en

amb col i bacallade Sant Pol”

i De Barcelona, fem labomba de

i la Barceloneta, un plat autocton
i dela ciutat que no existeix en-

! lloc més, feta de patata i rostit
amb salsa picant a sobre; de Gi-

i rona, fem la botifarra dol¢a, que
! vaserlamanera que es van in-

| ventar per conservar la carn

| quan no hi havia neveres; de
Tarragona, una calgotada, amb

| tempuraila salsa de calgots, i

I els servim amb un plat que sem-
i blaunateula, ide Lleida, una

I coca de recapte, que barreja

- dolg i salat.

permet reivindicar que hem de
menjar el que cultivem i hem de
donar suport ala pagesia. En el

els aperitius —“jo escombro cap
a casa!”— et menges Catalunya.

I quins soén els aperitius?

i La bomba de la Barceloneta,

' encara la fan?

i AlaBarceloneta? I tant! I saps

| quila famolt bona, també? En

.~ Carles Abellén als seus Tapas

! 24. Nosaltres fem una bombeta
| petita perque és un aperitiu...

I Pero esla manera d’ensenyar
aquest plat autocton de la ciu-

66

'~ Reivindicoelnapila
-~ Xirivia,quevan

- quedar arraconats
~amb/l'arribadadela
- patatad’Ameérica

tat. Cada ciutat té els seus plats.

" A Lleida, els caragols.

I Si, que ja es pot dir que s6n molt
i de tot Catalunya, com el conill.

i En canvi, quan vam intentar fer
! conill al Sant Pau de Toquio —la
mare feia un plat exquisit de co-
i nill desossat i escabetxat—, el

i vam haver de treure. Per a ells

I és com quan diuen que ala Xina,
mengen gos...

" 1el segon millor plat per a vosté?
i L'escudella. La fem sempre com
i lafalamare, amb un caldo molt
I net. Les carnsles deixem en re-
i mull el dia abans amb sal perqué

dessagnin bé, després les posem

i alollaamb aigua freda i, de mo-

' ment, sense sal, en espera que ar-
i renqui el bull, imolt important:

- anar-hi traientlabromera. Quan
1 arrenca el bull, ja hi pots posarla

i sali,apocapoc, elsllegumsiles

i verdures dures: la pastanaga, el

| nap, laxirivia—“que reivindico i

! que van quedar arraconats quan
. vaapareixer la patata ¢ Ameri-

! ca’—l'apiilaceba. Lapatataila

1 col, al final; la patata, pelada i

| sencera,ila col, partida perla

| meitat i sense el nervi central. M
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