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M
ol t SDvint , c[i ;icti.'s 

p ú b l i c s , es r epe rc ix ci 

tdp ic pe r s i s t cn t i.|iie l;i 

cuina és tamhé culturii. 

Ningú nt.1 din t'l mateJx, 

per cxemple, J e Tescul-

tiira. Ai.-ío vol dir, per tant, que el fet de con

siderar també patriinüni culcural les inanifes-

tacions aliiiientarles mi és assumit d'iina turma 

real, salvant escasses excepcions. En el im'in 

universitari en general, en el món LIC la cultu

ra, (in, Ules n mcnys, ttichoin ha sentir a parlar 

deis crunistes o Jels poetes; Llifícilnient rruha-

ríein gent que conegui la increíble aportació 

incLlieval c a t a l a n a al p a t r i m o n i c u l i n a r i 

d'Europa (primers receptaris, obres d'Eixiuie-

nis, d 'Arnau de Vilanova, de Robert de Ñola, 

etc.) . També és cert que cls gastronoms a l'i'is 

so len ser, en g e n e r a l , ftirc^a ana l f abe t s en 

aquesta qüest ió. El resiilrat és pnuí e\'itlenr: 

bona part ilel material bibliognitic sobre cuina 

catalana és d 'una inconsistencia alarinanr i, 

sovint, una pura tautología o un pur plagi. 

També Hi ha excepcions, molr freL|üent-

Enent de procedencia local. C o m el Ilibret que 

ens ocupa, Lii cuina a .Sils, a cura d'un ctiMectiu 

formar per F ran-

cesc A ñ o r o , LUiís 

(al ista, N a r c í s 

F igue ras i J o a n 

Lliiias. U n ¡libre 

í.[uc e x p l o r a un 

camp basic, el tle 

la proi-iuccii'i 

c u l i n a r i a local a 

través de totes ¡es 

s eves p o s s i b l e s 

m a n i f e s t a c i t ) n s 

(productos i mer

c á i s , c a l e n d a r ! , 

c u i n a , e t c . ) . C a l 

e i r a r , d ' e n t r a i l a , 

l ' a t rac t iu disseny 

iFatiuest Ilibret. Els 

aurors c o m e n c e n 

amb una "Introtlucció» un expo.sen i.|ue el íet 

;.le menjar. malgrat que el fa Uigat a ía super

vivencia, és quelcom «humilment important». 

S'bi fa alguna referencia - u n Ixm punt acríri-

c a - a la gastrografia existent, ja que recull alio 

conegiit o innlr difiw pels medis, pero, so\-int, 

nv alio realment importaní tles tlel punt de 

vista lie rapor tac iú o la qualitar. Tnt seguit 

sc'ns ex[-ilica el "Métmle de treball»: fer que 

l'argument gastronomic actúes com a fil con

ductor d'una recerca sobre historia social. Els 

autors, a mes constaten que l'experiencia, cum 

a rreball ile camp, ha esrat p lenament satis-

íacfória. A "Sib, ierra i_rhostals», s'adtmen de 

la importancia histórica deis iiostals de carrete

ra iPaquesta poblacii'i, a causa ile la seva situa-

ci(> estratégica. 

A «El menjar tradicional» es parla de la 

impor t anc i a LICI mercar i de les (orines de 

\'ii_Li, i s 'apunten alguns elements i.le la dieta 

Liuotitliana. "L'hort , el camp i la vinya» ens 

proposa una visita ais principáis conreus ali-

mciiiaris i p lantes silvestres de la rodaba i. 

fins i lot, a la seva transformació en materia 

comestible. El bestiar doinéstic, o el Ll'escor-

xailor, es transforma en "La carn- , el capítol 

destinat a tlonar-hi constancia. El mateix que 

fan els següents capítol en alio que afecta a 

"El peix» o "Els cargti ls". Segue ixen «Les 

fruites", "Els holets» i «Dolidos i derivats de la 

llef". T a m b é es parla de les «Bases i condi-

m e n t s " , de «L'escudel la- - p l a t emblemíit ic 

(.|ue, cer tament , es mereix un apartar- , «Trui-

tes, sopes i a m a n i m e n t s » i «Menjars habi 

tuáis, festius i lie (.liades assenyalades-. ' 

Acaba amb un capítol dedicat a l'aporta-

ció de l 'emigració espanyola , "Els cos tums 

cul inar is de fora». A ix í d o n e s , cal fer una 

va lorado ben positiva d'aque.sr trcball, que és 

farcit amb algunes r ecep tes - aspecte aqiiest 

que caldrá ampliar, pero emprant-lii una altra 

metodologia de recollida i redacciíi. Es con-

clou amb una útil i hrcu bibliogratia, 
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