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La gastronomia

A Catalunya, com a tot arreu, parlem de cuina tradicional quan, en la seva evolucié com a activitat humana, ha sabut
conservar una estructura dels plats, unes tecniques i uns gustos unitaris que s’han mantingut i transmes oralment i de
forma espontania entre les persones. Cal destacar, pero, que la cuina és, fins a cert punt, independent dels productes.
Ho demostren les substitucions que pateixen. En el nostre cas, la substitucié de la tonyina salada pel bacalla, la del gall
nadalenc pel gall dindi o la més modesta del safra pel pebre vermell.

Cal precisar també que aquesta cuina tradicional té, a casa nostra, dues realitats diferenciades: la cuina familiar,
entenent com a tal la que es practica a diari, i la cuina de festa, que es practica amb motiu d’alguna celebracio.

La primera tracta productes i técniques més simples i monotons. Es logic, doncs, que les persones, de forma inconscient,
donin poca importancia a aquesta cuina i que no la considerin patrimoni. Un exemple podria ser I'habitual plat de
verdura i patata bullides, perfectament integrat a les cuines doméstiques de tot el Principat.

La segona, en canvi, ofereix productes més desitjats -per escassos- i preparats més

rics -¢és a dir, més elaborats. Aquests elements deixen més empremta en el

subconscient individual i, per tant, acaben esdevenint simbols d'una cuina i senyals
d'identitat d'una comunitat. Un paradigma d’aquesta cuina patrimonial podrien
ser I'apat de festa major o les coques de Sant Joan, reconeguts per tothom com a

signe gastronomic festiu vinculat a un moment del cicle anual. Per tant, la

cuina patrimonial és, basicament, la cuina de festa, amb alguna
esporadica incursio cap a la cuina de mercat, entenent com a tal

| la que es genera a I'entorn de I'activitat economica firal que,

periddicament, intercanvia productes no ordinaris.

Aquesta cuina patrimonial té un substrat comu. No tant en els
productes i en els condiments, que canvien d’una regio a l'altra, com
en les tecniques de preparacio. La cuina catalana és una cuina de
cassola amb dos trets diferencials:

nEl daurat inicial dels productes de greix. Aquest procés busca, segons la forma de practicar-lo, la
retencié de les aromes del producte o la seva difusié en el medi greixds. Es el cas del daurat rapid del tall enfarinat
(fregit) o del daurat lent i suau de la ceba o de les verdures tallades (sofregit).

= L'enriquiment del plat amb la picada. La picada és un complement elaborat al morter que pot servir de fons de
coccio o d’acompanyament final, dos objectius culinaris molt diferents. Serien exemples del primer cas la picada
d’ametlles, pebrot de romesco i all que s’afegeix al principi de la coccio per fer un allipebre, o la picada-salsa que
coura conjuntament amb el producte. La picada que es prepara per sucar els calcots cuits a la brasa, en canvi, seria
un exemple de la utilitzacié d’aquest element com a acompanyament.

La coccid, que no hem d’oblidar que és I'element central del procés, sol ser lenta, perd amb diferéncies territorials, ates
que ha d’adaptar-se al tipus i a la quantitat de combustible disponible.

Si una cuina es defineix pel gust de fons comu, és evident que aquest gust el donen les salses, enteses en el sentit més
ampli del mot. A la cuina catalana en tenim cinc de basiques:

e Sofregit: és un fons de cocci6 de ceba o all, segons el combustible disponible i la mena de plat que es vulgui prepa-
rar, enriquit o no amb tomaquet, i amb una coccid més o menys pujada segons el color que es vulgui donar al plat.
Es el fons de la majoria de plats de la nostra cuina.

e Samfaina: és un fons de coccid. Injustament oblidada en aquesta funcié culinaria, potser per culpa de la grafia
«plats amb samfaina» en comptes de «samfaina de», o per I’habit de presentar-la a taula per separat, generalment
esta feta d’alberginia, pebrot i ceba, encara que alguns hi incorporen tomaquet o carbasso.

e Romesco de coure: és un fons de coccio. Es tracta d’'una picada d’ametlles, alls, nyora (o pebrot de romesco), sal,
oli i vinagre, més o menys enriquida, que s’incorpora a l'oli roent just abans d’afegir-hi el peix o la carn i fer-ho
coure junt. Hi ha una variant, I'allipebre, on I'ametlla és testimonial i el protagonisme recau en I'all i la nyora.
Malgrat aixo, es pot reconéixer un origen comu amb el romesco.

e Allioli: és una salsa d’acompanyament. Inicialment es fa amb all i oli, pero accepta altres productes com a lligants:
codony, ou... Se serveix amb les viandes ja cuites, a part, encara que en alguns casos es desfaci en el suc de coccio.

©
-
(%]
0
L=
o
(]
°
w
-
c
(7]
=
o
(]
=
[T

101



B Fundacio Pere Tarrés
EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEENR

e Romesco d'amanir: és una salsa d’acompanyament feta amb els mateixos ingredients que el romesco de coure, pero
treballats a part dels components del plat, ja sigui en cru (salsa de xatd) o préviament escalivats (salsa dels calcots),
i sense coure conjuntament amb ells.

Una darrera caracteristica, no generalitzable, de la cuina tradicional catalana és el gust per les consisténcies gelatinoses
(cargols, peus de porg, etc.), els gustos agredolcos (escabetx, plats de carn amb fruites, etc.) i les llaminadures de fruits
secs, especialment ametlla (panellets, torrons, massapa, etc.).
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