
hi CLiin;i c;Unl;in;i IIL' 
Tepoca imiLlernii I\i hii 

dues aportüciims clau. D'iina 
banJ;i, ;ih;ins de la guerra, la 
de Ferran Afíiilló, el 
periodista i políric 
nacionalista autor ilel Llibrc 
de la cuim cauúam, el primer i 
mes important rractat iiiodcrn 
sobre la nostia cuina 
tradicional. De i'altra. hi iva 
l'aportació de Joscp Pía, 
fautor íl'El que hcm mfii/¡ií, la 
carta de noblcsa literaria 
d'aqiicsta cuina. 

FL'111 notar que anilxliV 

aiitors son f îronins i, per laní, 
han contrihuít en ,L:ran 
manera a delinir IV'spai 
d'aquesta refrió (que no es 
Milarneiii l'Eniporda) com la 
zona de reíer¡:ncia 
gastroíioinica ohlit,'aila dcU 
Pa'bos Catalans. 

Cuina ¡ conversa 

Ocia Joan FuMer, amF 
loia la rao, que el nienjar es 
una pura tjüestii» fisiológica, 
sense interés culuiral. No hi 
ha, sovini, tes niés a\'orrii i 
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Vinvent 

de la cuina 
catalana 

Jaunie Fábrega 

miserable que certes 
converses de í¡onmiL'!.s, sen.se 
leralons.., Pero el mateix 
escriptor valencia s'atanyawi a 
dir que la cuina és rescatada, 
culturalment, per la 
«conversa", és a dir, el iliscurs 
intcMectual sobre la cuina. 
Aquesta, dones, exislei>; a 

partir ile la literatura; a partir 
del luomeiu en tjué la situem 
dins un context cultural. 

Parlar, dones, de cuina 
catalana i rescatar-la i.le la 
trivialitat, vol dir parlar deis 
scus retercnis liieraris i 
histories. Es llavofs que, dins 
aquesr context, una simple 

recepta no es neutra, ans 
conté també tuia carreja 
ideológica. No és el mateix, 
per exemple, explicar 
l'escudella i carn (.l'olla coni 
un derivar del cockh 
espanyol -com es ía en la 
gastrografia mes habitual-
que situar-la dins un context 
nacional difcrent, per 
exeinple, en el d'un plat ja 
citat per Francesc Eiximenis 
en pie segle XIV. 

La génesi d'un llibre 

Tota l'obra de josep Pía 
es troba tarcida de reterencies 
culinaries, ponderadcs per la 
seva particular adjectivació, 
en general tan allunyada de 
qualsevol retorica 
fonamentalista... 

Pero a niés, va escriurc 
un volumet dedicar a diversos 
cuiners empordanesos i un 
altre consaj^rat a la cuina. El 
que hcm meíijtií. 

Aqucst llibre constitueix 
el volum XXII de robra 
Completa de l'escripror. La 
seva primera cdició data del 
I'-)72. Mes lard, se'n leu una 
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versió de luxe, amh 

L^pIcinliJes fotngrafies de 

Fr;incesc C;ic¡il;i Rucii. 

Joscp Pl;i cns explica que 

Hí tjiiL' han J7iciijcif ul \';i 

cscriiirc a causa î le la 

"insistcnc dL'niani.la" de 

red i l i i f i a l ¡ jX'l recnal i.ie 

i 'hisroriadnr Viccns i Vives. 

Es tracta de ilo.s leícrcnrs 

culturáis in ipor tanis. H'iaia 

banda, l 'eLlitnrial a que es 

refereix, Tedilnra de la 

revista Destiníi, si he en el sen 

orij^eii enrresptinia a una 

revista anticacalana i 

espanyolista - ] ie r imperat i i is 

del r eg im- , iiiés tard va 

co i i t r ihu i r , si hé en 

espanyol - , a un cert 

desvetl lanienr de la cul tura 

catalana. 1, inn l t 

par t icu larn ient , i.le la nosrra 

cultura l íastrnníimica, ja que 

en les seves pagines h i 

coMaliDrava P icwu ik , 

pscaklñniín t!e Néstor Lu jan , 

una de les mes hr i lha i ts 

aportacions a la nnstra 

gasttofírafia i un \ 'er i tahlc 

refresc en aquclls temps de 

miseria cu l tu ra l . Els dos 

personatííes -Pía i L u j a n - , a 

mes. \ ' í iren fer alf^uns viatgcs 

j un t s - per exemple, a 

Amér ica , I tal ia, Por tuga l - i, 

part icularmenc, varen 

recorrer Catalunya en cerca 

de matet ia! pe ra l l l iha-

plania Via[í>c a Cauúimyít. 

Pía, dones, no és tant un 

«pagé.s" (o LUÍ " ku laL " -pagés 

r i c - com deia Fuster) coin 

una persona cosmopoli ta i 

documentada. 

E! que hem n ien ja t . . . 

de,s de l'edat mit jana 

Cal dir, d'entrada, que la 

versió que sol circular en els 

amhients culturáis de la cuina 

com a L|uelconi marginal i 

sul iculrural, és un error. 

Aquest tema - c o m deia Pl in i 

en referir-se al \ ' i - , es pot 

rracrar amh la inarei.Na 

"gravetat" o rigor que les arts 

i les cicncics i, en el cas 

cátala, consti t i ieix una 

aportació histórica i cul tural 

de primer ordre. 

Ei Ljjic hdm líiL'Jijíif, (.Iones, 

res a veure amh un suposat 

casolanisme o i r iv ia l isme 

cu l inar i , n, fins i rí)t, un rópic 

empordanesisme i,resrar per 

casa. Pía rctlacta laia ohni 

sólida, rigorosa, contundent , 

en la L[Lia!, dcl ihetadaaient, 

toe part int de l'Euiporda com 

a pretext cvinegut i viscut, 

intenta reter els senyals 

(.rit lentitat i.ie la cuina 

nacional catalana, no 

solainent del Principat sino 

deis Paisos (^atalans. 

A m h una deter i i i inaci i ) i 

una coherencia admirahles, 

no és cap casualitat que 

comenci l'obra amh el capítol 

" R o h c r t d c Ño la : un record- . 

Per que? Dones perqué Pía voÍ 

remarcar que parlar de cuina 

és tamhé un ater de eullura i 

d'história, no un passaremps 

lúdic. Vo I ini l icar L[ue la 

cuina catalana, lués ei i l la 

d'al ló tradicional o 

antropológic, s'ha de situar 

i l ins el discurs cultural glohal, 

tl ins la historia tle ¡a nostra 

d i l u i r á . En efecte: Rohert de 

Ñola és un referent historie, 

com si se'ns dlgués: heus aquí 

els orígens d'aquesta cuina ara 

trat l ic ional, pero i jue va reñir 

cartes de nohlesa, té una 

rradició l i teraria única i iou 

de les priineres i.lel un'tn, 

Ferran de Ño la , anii>rdel mes 

es]>léntli(.l l l ihre anric i 

europea de cuina -el Lihc del 

coch-, en efecte, lidera la cuina 

catalana classica i. al mateix 

temps, va marcar la cuina 

europea del seu remp.s- fináis 

de Letiat aiirjana i 

renaixei i ient- , de qi ian, segons 

Platina, els cuiners catalans 

eren els ni i l lorsdel iin'in. 

l 'apareni nuKiésria d'a^iuesis 

propósits. josep Pía va molr 

mes enlla de l imiracions i 

locali,smcs...i, tanmateix, 

parteix sempre d'al ló local, 

casóla, conegut. I i.Í'una íoraia 

hen certa, a mes. Les 

expericncies que ens exi"ilica, 

molr sovint, no responen tant 

a l 'enimciat -El que hem 

ínenj í i l -co in a una reílexió 

aiolc mc's ohject iva. 

A i x í , per exeaiple, en 

parlar deis peixos les 

informacions que u t i l i t :a si>n 

de primera ma: li loren 

liroporcionaties per d iwrsos 

peseadorsde Sa Riera, 

l'Escala, etc. (en Papat, 

rhlerniós, i altres personatges 

singulars). Peí que fa ais 

productes dei camp tamhé els 

coneix hé, no dehades és un 

"kulak" tjue viu en un mas 

henestant, en una térra rica 

i.le petits l ions i mercáis. Pero 

el mes in ipo i tan l és que 

La nostra vella cuina 

fami l iar o l 'educaciú 

del gust 

El pnipósit confessat Je 

Josep Pía és fer una crónica de 

" la nostra vella cuina 

fami l iar». U n a crónica, val a 

d i r - i io , plena de nostalgia, ja 

que el l ja sitúa en el seu temps 

la paulat ina dcsiiparició 

d'aquest pat r imoni (qué diria 

si visques ara, i hagués i.le 

suportar els plats aherrants 

ptoposats p e r T V 3 en els seus 

diversos programes 

gastronómics?)-

Pero, com hem J i i , no 

ens hem d'enganyar sobre 

coneix les possihilitats 

(.raquests productes, 

convert i ts en material 

cu l inar i . L^'una hantla, la seva 

mare - c o m totes les mares 

empordaneses i g i ron ines- és 

una esplénditla cuinera, L|ue 

prepara, per a ell i els seus 

convidats (com Néstor 

Lu jan) , els plats de la ierra, 

com el "pol lastre amh 

llagosta». De l'altra, tamhé 

freqüenten la casa les 

«cuineres de l loguer», amh els 

seus sahorosos sectets. 

A feg im-h i , a mes, colles 

Ll'amics, pescadors i fondistcs, 

i ten im el panotama de 

I 'educaciódel gust. 
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De rL'siiior:nr 

ii lii solirL-tauia 

Si ;iniilil:ciii cI miidnsíur 

íYElquc hum mcnjm cus 

;Kl(in;ia'ni I.JLIL' rcscriptor lii 

sej^iifix iinii concopciñ lo^^icn. 

Es ;i Jir, ni> és un ctmjiini 

-ciim senihhi ;ip;irciilnient-

inés o iiK-ny.s Jispcrs J'iirticlcs, 

sim'i un vcrltiihlc IRÜIIIIÍII O 

serie de Ciipítoi.-i i-ledieacs ;i les 

sopes, les siirJiíies, el emigre, 

el peix tre,L:it, els cnlnmars, 

criisi;icis. el h;icall;"i i les 

;iiitíLiiles. 

A cnm¡nii;ic!Ó piirlaJels 

iironiatiriancs, Tall, el 

tDinaqiier, i Je les yrans salses, 

com lii [iiaiiinesa, l'allioli, el 

rumesco, etc. No ohliJa la 

CLiina de les estacions i testes 

criinica del menjat. Una 

crónica seqücncial L[IIC, 

després de l'evocació histórica 

ja esnicntiklii, va de 

"rEsiiior:ar» al "Cafe, copa i 

puro», es a dii', de l'inici al 

símhol mediternini i ch'issic 

del liiint|iiet (en el sentir 

platoniíi). o si.^iii, la 

"Conversa» de i.¡iic parla 

Fiister, la tern'ilia. La ciiina, al 

capdavall, com a inanilcMaciii 

ctiltutal, pe rd í a mateixa i peí 

que se'n deriva. 

O'acord anib a(.|uesta 

scqiiencia ii"[iieni'i>', 

Tescriptor palatru^elleni: ¡latla 

i.lels apcritiüs i eiitrcnicsos; de 

les salses i les st)pes; de la caríi 

d'olla, Tarros i la pasta -que 

ell tan apreciava—; de la 

cara, cls ••platillos» i estofáis; 

del porc, el pernil i les 

botiíarrcs; del xai, el pollastre 

i el colomí; de la ca^a, In 

llehre i la becada; deis otis, les 

patates i verdiires. 

Nattiralment, el capítol del 

peix és fonamental, i inclou 

una arriscada proposra li'iin 

liil paiiuie deis inillors i una 

de la sanifaina d'esi iu a Tapial 

de Nadal -que relaciona 

cadasciina, aniT un plat 

eiiiMeinatic. A continuació 

seí^ueixen els \'ins i. per 

desconijUai, les postres: la 

fruita, la confitería i rehosteria, 

els torrons, els ,L:elats i, com 

deieni, finalinent, el •'Cate, 

copa i puro". 

Sortosament, 

no era un gouiinct 

Corre per aquests inons 

un topic sohre els cscriptors 

Je cuina que fa que hom els 

assimili ais goimnL'ís i, fins i 

tüt, a la practica culinaria. Es 

a dir, es conlon Texpcriéncia 

del dilciumi que escriu de 

cuina, que sol ser, 

electi\'ainent un {¡ourniL't (o 

^'ünjiíiiuí) ninh Tcscriptor, que 

té, necessariaincnt una 

aciiruil mes trcda i 

inteTlectual. 1, lins i tor, es 

coníon el cuineranih 

Tescriptor! Pero investigar o 

escriure sohre cuina. ainh 

rii^or, no ha d'anar llii;at, 

necessariaincnt, a ser cuiner, 

ni-moli nienys. ijourniet. 

I Pía -sortosaineiitl- no 

lio era. Es a dir, no ho era en 

el sentit ohsessiu i repeTlent 

anib qué se'ns sol presentar, 

fícneralment, aquesta fauna. 

Pía, dones, tenia, 

cuHnáriaiueni, gustos i 

manies hen personáis, pero el 

que compta, o el que ens 

interessa realment, no és 

aquest aspectc -propi Je tots 

els inortals-, sino la qualitat 

de la se\'a escripnua. 1, en 

aquest cas, de la seva 

escriptura culinaria, esta ciar. 

Pía, en aquest sen t i t - i ja 

ho lu-m assenyaiat ahans- va 

elaborar un Jiscurs coherent 

sobre el menjar, ha di.L;nificar 

un j^enere i ha intuít aspectes 

tan importants com la relació 

Je la cuina amb les prinieres 

materies i la j^eotíratia, la 

historia, la tradició i la 

crcació. En cerra manera, li 

Jevein la creació Je la 

literatura fíastronomica en la 

nostra llengua, mes enllá de la 

miserable inanitai que sol 

teñir aquest [jenere en inans 

de certs Jilettanls i ceris 

cuiners... 

Com un trulat 

nieravelkís que tliscorrc al 

llari; Je la se\'a escriptura, les 

reterencies culinaries es 

tn>ben arrcu Je la seva obra 

-tlel \ 'iti£,i;L' íi Uíúki a Ai^ui de 

mar, Je BoiicRÚ íiuih Jx'ixo.í a 

EuTits L'?)i/wfnlímc'.siJ.s, 

Cuina Je la literatura, 

lileratura Je la cuina 

La «cuina- literaria J e 

josep Pía, en parlar Je 

producres i plats, és la 

mateixa que la de la resta Je 

Tobra: Jescripcions exactes i 

mesurades, adjectius puntuáis 

que han e-sJcvinjíut 

paraJi.cmatics. Mal^'rat la 

inexistencia Je ticcii'i, el 

talent constructiu ta que 

hom el lleqeixi com si es 

traeres d'una no\'ebla, nié.s 

enllñ de Tinteres estricte peí 

tema en si. Pero, a la ve^-aJa 

- i cal insistir-h¡-, en les 

información.-- (o opinioiis, si 

s'escau), només raraiiient és 

arbitrari; en general, quan 

parla del pclx, tie les 
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verdiires, etc., dona 

inhirmncions molt valuoses i 

exactcs, íiirii de quíilsevol 

retórica u tr¡vi;ili[:¡ició del 

tema. 

Qu.in ens parl;i del peix 

-de les seves qualitats, la seva 

sao, la seva millor ciiina-

paria la veu de la saviesa 

popular, deis vells pescadors 

que freqüentava (i que 

gorrcjava!}: en FInrian <.\Q Sa 

Riera, en Papat de ¡'Escala, 

l 'Hermós... Cnm s'ha dit, en 

Pía, a mes d'una i^nm 

memoria i un ¿o poli^lotic, 

quan viatjava peí scu cntorn o 

arreu del món, de sejiíiida 

estahlia conversa a fi 

d'eshrinar tota mena 

J'intormacions. 

Tot nixci és el que 

compta, mes cnlla d'un 

possihie Phi fíolafre -que no 

ho era. De fet, els seus 

gustos eren for(;a frugals i no 

tenien res d 'extniordinari . 

Cambó, a l'época que 

«protegia» i'escriptor-

periodista, !i feia la bruma 

de dir-li en púbjic, quantcs 

truitcs hcu inenjar aquesta 

setmana?, ja que corria la 

brama que es notiria ¿c 

truires a la francesa... Li 

agradaven les anxoves, les 

sopes, els plats corrents de 

TEmpordanet, els platillos, 

la llagosta a la brasa (ahans 

un plat assequible), la pasta 

i tal iana. . . De fet, pero, li 

agradava mes fumar (un 

pudent «caldo») i beure 

(primer brandy, mes tard 

wbisky) que no els grans 

ápats. 

Menjar i parlar 

Pía, en l'aspecte de no 

arrihuir-se un paper que, 

pnpuiarment, se li sol atribuir, 

era hen explícit: «Jo no he 

cstat mai ni un (•ounnel ni un 

gonTiflnd" diu, com a explícita 

declaració de principis, a la 

presentació d'EÍ que han 

mcnjm. 

Fins i tot en l'aspecte del 

^usc, era molt conservador: els 

plats que li agradaven eren els 

de la «vella cuina familiar" de 

sempre, els del paladar de la 

infancia, i es confessava gens 

partiJari de les cuines 

«exótiques» i deis plats deis 

pohies -remots i allunyats». 

«No cree que les novetats 

com a sistema ajiidin a passar 

la vida», atirmava. 

Hi ha una associació al 

País Valencia, que mes o 

menys, porta rironic nom 

d'«amics, coneguts i saludats 

per Josep Pía». De fet, ban 

sortit com bolets els que, 

d'una forma o l'altra, han 

volgut capitalitiar la seva 

herencia. Pero, tot i que l'art 

de la tertulia post-culinaria 

caracteritza molt l'experiéncia 

vital de l'escriptor, alio que de 

veritat ens n'Jnteressa, mes 

enlla de les collonades 

(manllevant, i turiiant-li una 

cxpressióseva) i estirahots 

que podia dir en aqüestes 

reunióos amb efluvis etílics, 

allñ que ens n'interessa és el 

que va deixar escrit. 

Aixo no vol dir que 

l'escriptor de mas Pía tingues 

una actitud freda o distant 

davant la cuina. Tot al 

contrari. La seva prosa, quan 

parla de menjar, és d'un sabor 

extraorjinari, en el sentir i.[ue 

ens apropa el plaer del menjar 

i el beure a través i.le diversos 

recursos estérics: oltactius, 

palatals, sinestesics, com quan 

ens parla de l'olor deis 

sofregits que ixen de les cases, 

o ens descriu que «en els ílocs 

omhrívols hi ha una humitat 

perfumada de bolets» o suposa 

que «els conills d'aquest 

paratge deuen ser exquisirs». 

Una teoría culinaria 

Tant en El que hcm 

menjat com en la resta de 

textos (de viatges, croniques. 

etc.), hi ha un seguir de 

reflexions de les quals en 

podem exrreure una reoria 

culinaria. 

Els trets tonamentals 

d'aquesta teoria si'm, a parer 

meu, els següent.s: 

1) La cuina, coui a parí 

integral de la cultura, la 

literatura i la historia. Parlar 

tlel rL'ÍÍL'iiiJ, per exemple, és 

ohrir el cofre de la historia, 

que ens portara ais plaers 

medievals d'un Robert de 

Ñola: «tenim un gran classic, 

sobrecarregat de tradició i de 

venerable ancianitat, que 

podría servir de punt de 

referencia constant» (El que 

hcm menjül, pag. 20). 

2) La cuina formaní parr 

d'un entramat social i 

antropologic, amb ritus, 

costums i rexpressiód'una 

convivialitat típicament 

mediterrania: "Abans es feien 

collcs d'amics, obsessionades 

per la culinaria que, amh 

qualsevol pretext, fcien apats 

a Taire lliurc" {El que hcm 

menjat, pag. 1). 

3) La valoracii), com a 

dada básica, de la cuina 

tradicional, enfroiit de la 

buiílor de la cuina 

professional «francesa» (tt «de 

vagó-restaurant», com ell en 

deia) i internacional: -da 

nostra vella cuina familiar, 

I que en definitiva és Túnica 

que caldria mantenir i 

conrinuar» {El que hcm 

menjal, pag. 9), 

4) La teoria de i'equilibri: 

«un plat cuinat i, per tant, fet 

amb tliversos elements de la 

naturalesa, no ha tl'ésser una 

monografía, o sigui, dominai 

per un elcmcnt, sjnó que ha 

de contenir, equilíbrats, els 

gustos de tots CIN elements 

que conté", 

I, 5) El discurs de la 

«nostalgia», en el sentit de 

primar la cuina familiar, pcrii 

també valorant Taporració 

deis xefs. 

Es a dir. un discurs o 

teoria culinaria global i 

consiruíila. 
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