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Sud, 
e una cuina 

per descobrir 
1 'any 1994 a Catalunya es va fer el 11 

Congrés Catala de Cuina amb la inten- 
ció d'una suposada amplificació de la difu- 
si6 turística interior i exterior a través 
d'aquesta tematica de la taula i el menjar. 
Aquest Congrés, que era obert a tothom, va 
tenir decididament molt poca difusi6 entre 
les comarques diem-ne "del Sud", on estem 
segurs que hores d'ara un ampli sector de la 
poblaci6 no n'ha conegut l'exis~ncia. 
A part de moltes i barrejades iniciatives més 
politiques que interessants o efectives, es va 
deixar un petit espai per a uns estudis realit- 
zats a partir de treballs de camp. Tradui'ts en 
ponkncies i duts a terme per persones relati- 
vament poc conegudes en aquest camp, 
entre les quals em compto, ens han aportat 
una infonnació Útil, sucosa i necesshria per 
organitzar i ordenar el panorama culinari 
catala des de diferents bptiques, si més no, 
tebriques. Tanmateix, la difusi6 d'aquesta 
ordenació l'hem de dur a terme, voluntiria- 
ment, els propis executors d'aquests estudis, 
ja que, com passa sovint, la institució perti- 
nent, tot i les promeses de publicaci6 i divul- 
gació, no ha fet cap pas més perquk aixb 
sigui. Aquest fet, avorrit, per poc sorprenent 
l'assumim amb tota normalitat aquells que 
hi vam treballar. No ens queixem i positi- 
vem la situaci6 emprenent una actitud més 
saludable i aprofitem, per exemple, la inicia- 
tiva d'aquesta revista. 
Durant la clausura, una de les conclusions 

acceptades pel 11 Congrés Catali de Cuina és 
que hi ha dues cuines diferenciades i com- 
plementiries alhora, definides i delimitades 
pels conceptes hist6rico-polítics de la Cata- 
lunya Vella i Catalunya Nova. Just fins abans 
d'aquesta afirmació tot allb que els ciutadans 
llegíem sobre "cuina catalana" corresponia 
gairebé exhaustivament a l 'hbit  de la Cata- 
lunya Vella d'hekncia més feudalista, sense 
matisar, de manera que als de l'altra Catalun- 
ya, proveyts d'un substrat clarament més ara- 
bitzant, ens era difícil d'identificar-nos amb 
uns productes, fruit d'un clima i un paisatge 
un @l diferents als nostres. Així mateix els 
plats produi'ts per aquests condicionants i els 
pretextos per dur-10s a terme, entenent així 
l'entorn humi que els empara des de l'bptica 
de la genktica de la cuina, ens eren tan fora- 
nis que, en tot cas, els accepii'ivem de manera 
implícita sense haver procedit abans a una 
&si rigorosa de tot plegat. 
No ens empeny en aquest estudi l'afany dife- 
renciador ailat, que només importaria des 
d'una $tica pobra i empetitida, lluny dels 
nostres proptsits, sinó el del reconeixement 
per fi d'una realitat evident que ha d'enriquir 
més tot el patrimoni, en part poc aprofundit, 
del nostre país. La proposta d'estudi que 
d'antuvi arribava ja amb títol, "El paisatge de 
secV', el canviem avui en aquest resum, a 
més d'un any vista de la lectura de la ponkn- 
cia corresponent, pel títol que té. I aquest 
canvi no és en absolut arbitrari sinó fona- 
mentat en l'impacte observat fora del lloc 
d'origen de l'estudi i perqd "paisatge de 
sec%' és una abstracció massa rotunda i ago- 
sarada per ser certa a la realitat tal com ja 
s'apuntava en la primera de les conclusions 
del treball: mai no hi ha un paisatge aillat 
d'un altre, el seca sempre s'ha vist lligat i 
reforcat uel conreu de l'hort. no l'hort exten- 
siu, iin8tena vora font &aigua per 
minsa que sigui. [Allb que dóna color a la 
cuina, que li marca l'estacionalitat és justa- 
ment el producte fresc de l'horta.] 

Els informants de les enquestes situats entre 
les edats de 25 a 55 anys i habitants de les 
comarques del Baix Penedks, 1'Alt Camp, el 
Taagonks, el Baix Camp, la Conca de Bar- 
beri, el Priorat, les Garrigues, la Ribera 
dYEbre i la Terra Alta, zona suficientment 
Amplia com per establir també entre ella 
notables diferkncies, van respondre sempre 
des d'un criteri patrimonial. 
Si bé és clar que la majoria dels habitants 
d'aquesta bea proclamen com a plat més 
repetit en la cuina de cada dia, i coincidint 
també en els punts més urbans, "la patata i la 
bajoca" -sYeníkn també verdura amb patata- 
i potser en l'imbit més rural es combina 
amb les escudelles, la resposta en general fa 
refe&ncia a la cuina de festa. No ens enga- 
nyem, la cuina tradicional i de diari és i ha 
estat avorrida i monbtona i per aixb no s'hi 
dóna cap rellevhcia especial, és important 
all6 que es relaciona amb un esdeveniment. 
Són aquells productes o plats desitjats, 
aquells que es tenen gravats a la membria, al 
sentiment i al gust, aquells que reuneixen les 
condicions necesshries per ser els identifica- 
dors de les persones amb les seves comuni- 
tats. Aquesta cuina patrimonial, a més, i ho 
hem constatat, no es troba en vies de desapa- 
rició com de vegades es pretén difondre des 
de postures més o menys apocalíptiques. Per 
tant, la dicotomia desitjathealitat no seria tan 
evident a la nostra zona d'estudi com sí ho 
era en comparació amb altres treballs de 
llocs diversos de Catalunya. 
Com a metodologia per arribar a certes con- 
clusions o preguntes s'ha analitzat recepta 
per recepta i hem pogut extreure els produc- 
tes, les tkcniques, les terminologies i 
l'entorn humi i les variants dialectals prb- 
pies que configuren aquesta cuina. 
L'esquema bisic utilitzat i que mostra la 
riquesa d'aquest patrimoni, del qual només 
podrem desenvolupar ara algunes de les 
conclusions que afecten els punts més inte- 
ressants, és aquest: 



Cuina 
1. Sopes: a) escudelles, b) de caldo. 2. El 
tall: a) conill, b) pollastre, c) fricandó. 3. Els 
salats: a) bacallh, b) tonyina, c) arengada. 4. 
L'hpat col-lectiu: a) calqotada, b) favatada, 
c) coca amb recapte, d) carn. 5. El romesco: 
a) per coure, b) per barrejar, c) per sucar. 6. 
Aportacions curioses: a) pa foradat, b) man- 
dongo, c) truita amb cúguls, d) farinetes de 
cigró, e) paellada, f) all i oli de codony, g) 
clotxa 

Dolqos 
1. Relacionats amb l'ametlla: a) menjablanc, 
b) panellets, c) capsetes 1 barretets / amet- 
llats / amelalats, d) ametlles garapinyades / 
reganyoses, e) torrons. 2. Relacionats amb 
l'oli. 2.1. Com a font de calor / com a ingre- 
dient: a)  orelletes / bunyols / orellons / 
coques / fregides / coques a la cassola, b) 
rosquilles, c) torradetes de Santa Teresa / 
croquetes / rostes, d) pastissets / panadonets. 
2.2. Només com a ingredient: a) cóc rhpid / 
pa de pessic /coca, b) coques: llardons, cire- 
res, nous, codony, ou, Sant Joan, poma, c) 
pastissets / panadonets. 3. Postres amb frui- 
tes: a) fresques crues: macedbnia, b) fres- 
ques cuites: pomes al forn / al caliu, c)  
seques i conservades: ametlles i avellanes 
torrades, pa de figa i codonyat. 4. Altres: a) 
crema, b) ensaginades, c) braq de gitano, d) 
mató. 5. Curiositats: a) fabiola, b) farinosa, 
c) borraines amb mel, d) crispets 

Conclusions principals 
Cuina 
1. El paisatge de la zona estudiada en relació 
amb la seva ubicació i clima, ofereix fona- 
mentalment aquesta panorimica: 

Paisatge natural: productes procedents de 
la caqa-recol.lecció: bolets, fonamentalment 
rovelló, esphxs ,  caragols, herbes aromhti- 
ques, perdius, tords, conills, senglar. 

Paisatge cultural: vinya, blat i altres cere- 
als, avellanes i com a constant en prhctica- 
ment tota la zona l'ametlla i l'olivera. Els 
productes de l'horta i la fruita que són els 

que marquen l'accent diferencial del pas de 
les estacions: faves, pbsols, patates, cebes, 
maduixes, cireres a la primavera; carabas- 
sons, tomaques, pebrots, albergínies, bajo- 
ques, melons, préssecs, etc., a l'estiu; 
codonys, pomes, figues, naps, pastanagues, 
brbquils, etc., a la tardor; carxofa, espinacs, 
cols, taronges a l'hivern, etc. 
La combinatbria d'aquests productes en 
estat bhic o transformats configura la cuina 
del sud. 
2. Hi ha una gran varietat de sopes que es 
poden ordenar segons si són de diari o de 
festa. Aquestes són les de brosses, mandon- 
guilles, sopes i escorreguts. Les sopes de 
diari giren al voltant de les escudelles bme- 
jades. Hem de puntualitzar aquí la gamma 
&escudelles de primavera i estiu, entre les 
quals el protagonisme el tenen els vegetais i 
que contiguren una cuina fresca molt actual. 
3. La carn patrimonial per excel-lbncia és el 
conill. Es conserva molt associat a la festa 
setmanal i es cuina fonamentalment a la cas- 
sola amb suquet. El pas de les estacions és 
evident en aquestes cassoles quan amb el 
mateix procediment el que mostra canvis és 
l'element vegetal d'acompanyament; a la 
primavera: ~2~01s; a l'estiu: albergínia; a la 
tardor: rovellons, i a l'hivern: carxofa. 
4. És importantissima la presbncia del peix 
salat, que encara avui de manera evident 
substitueix el peix fresc a les comarques més 
interiors. El m h b  consum se situa al cicle 
de Quaresma i es conserva especialment 
viva a les comarques més properes a l'Ebre. 
5. A tota la Catalunya Nova és rellevant el 
que anomenem "hpat col.lectiu" celebrat a 
l'aire lliure. Gairebé tothom, fins als nuclis 
més urbans, té un lligam directe o indirecte 
amb un tros de terra, la gent hi és vinculada, 
sigui per hekncia o per nova adquisició, ja 
que la distribució de la terra ha estat histbri- 
cament forqa més equitativa que a la Cata- 
lunya Vella, el concepte de "masia" el veiem 
substittüt pel de "mas", "maset" o "tros". 
D'altra banda, la bonanqa dels hiverns fa 
que es puguin realitzar aquests ipats que 
converteixen la cuina en una activitat gas- 
tronbmica, directament relacionada amb el 
paisatge, lloc d'origen del producte. 
Trobem dos pretextos diferents per a la rea- 
lització de "l'hpat col-lectiu": el del producte 
per ell mateix com la calqotada o la favata- 
da, i el fet de matar un bé o un porc. El 
segon motiu és el de la trobada, cas en el 
qual el producte consumit ocupa un segon 
pla que es resumeix sovint en: cassoles 
d'&s o carn a la brasa o coca amb recapte, 

una de les elaboracions més importants, 
definit6ries i diferencials del Sud. 
6. Es pot reconhixer públicament que el 
"romesco" 6 una salsa base o fons de coc- 
ció de la cuina catalana al costat del sofregit. 1. 8 
La cuina, com la llengua i tantes altres matk- 
ries del coneixement hum& disposa d'una 
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estructura generadora a partir de la qual, i 
per mitjh de productes, kniques de cocció i 
les seves combinacions, es va formant, fent i 
desfent. Les salses base o els fons de cocci6 
actuen com una mena de sintaxi dins o en 
companyia de les quals es posen els exem- 
ples tradui'ts en els diferents productes: carn, 
peix, vegetals ..., que produeixen plats diver- 
sos amb denominador comú i alhora amb 
personalitat pr6pia diferenciada de la resta. 
Així doncs, partint d'aquesta idea, ni l'allioli 
ni la picada no es podnen considerar salses 
enteses com a estructurals, ni generadores ni 
productives, sinó d'acompanyament. 
D'altra banda, la picada, que reconeixem 
com a preparació que s'utilitza al final d'un 
plat fa una funció r e ~ ~ c a d o r a  i de Uiga- 
ment, 6 a dir, actua a nivell gustatiu i juga 
un paper &nic &espessiment. Tampoc no 
adquireix la rellevbcia d'un fons de cocció. 
El sofregit, en canvi, és l'exemple més clar 
fins ara de la salsa base, ja que és cap% de 
produir plats de qualsevol mena, des 
d'arrossos, pastes i llegums fins a carns o 
suquets de peix. Al costat d'aquest sofregit 
que acceptem com a creador de gran part de 
plats de la cuina catalana, hi ha una altra 
preparació que actua de la mateixa manera i 
que s'anomena romesco. L'estructura mare 
del romesco ja es troba des d'antic i apareix 
amb insistkncia des del segle XTV amb una 
base de fruits secs, oli, vinagre, s& i pebre 
negre. A pariir d'un deteminat moment, que 
podem situar cap a mitjan segle XIX, apa- 
reix aquesta mateixa salsa per(, amb algunes 
difekncies signúicatives: en el lloc del s& 
i el pebre s'introdueix un nou element, el 
pebrot, en forma dolp -pebre vermell dol$-, 
i el bitxo o pebre vermell coent, que despla- 



cen les e s w e s  anteriors. D'aquest tipus de 
romesco que s'utilitza en calent i havent 
passat pel foc en direm "romesco per cou- 
re"; és generador de múltiples plats, com 
romesco de peix, bacalli amb romesco, 3 conill amb romesco, brbquil i fesols amb .+ romesco, truita amb suc i tants altres que 
anomenem, simplement, "amb suc", els 
quals, un cop estudiats, amaguen la perfecta 
estructura de la salsa o fons de romesco. 
En un altre ordre hi ha una salsa d'amani- 
ment utilitzada en cru o sense passar per la 
calor -independentment que els seus compo- 
nents es treballin en cru o en cuit-, que 
segons l'ús final que se'n faci es present& 
en dues versions generals. La primera seria 
una salsa per sucar, per sucar-hi productes 
sempre cuits com faves, calqots, cargols o 
peix. Anys enrere no se l'anomenava romes- 
co, sin6 salsa vermella, salbitjada, salsa de 
cargols, etc. Pel que fa als ingredients 
d'aquesta salsa 6s, indubtablement, un 
romesco, perb no ho és en la seva funció i 
Ús, ja que el romesco es defineix per la seva 
intenci6 de cocci6, ja sigui per la calor en el 
"romesco per coure" com en cru, en el 
"romesco per barrejaryy. Es fa una picada 
espessa que es converteix en una salsa emul- 
sionada i amb consistbncia perqub els ali- 
ments que s'hi suquen se n'irnpregnin. 
La segona versi6 del romesco com a amani- 
ment és aquella que s'utilitza "per banreja? 
exclusivament amb l'escarola i la col en cru. 
En aquest cas es fa una picada que es desfi o 
es deixa en vinagre i oli i per tant es desfit, 
no s'emulsiona. En realitat, és l'única salsa 
genuba &amaniment de la cuina catalana 
que s'aplica exclusivament a l'escarola, i 
que en determinades comarques rep el nom 
de romesco i en altres el de xató. 
Postres i d o l p  
L'apartat mereix, sense dubte, un estudi molt 
més ampli que aquest minso resum per tal 
com és el reflex principal d'una pervivbncia 
dinamica heretada directament i sense filtres 
de la convivbncia amb el món romi i amb la 

cultura bab i per descomptat dels fogons 
conventuals de segles posteriors, substrats 
latents a la riquesa de la cuina dolqa de la 
Catalunya Nova, que no troba semblanqa 
amb la resta del nostre país. Els productes 
que configuren aquesta cultura dolqa són, 
principalment i sense cap dubte, l'ametlla i 
l'oli. A més hi són presents, com es d e s p h  
del propi contingut, la mel, desplaqada pel 
sucre a partir del segle XV, la farina de blat i 
els ous, a part d'es@ies i condiments d'ús 
molt més freqüent i pronunciat com més 
enlli en la histbria anem retrocedint. 
1. Dels dolqos relacionats amb l'ametlla 
farem esment Únicament d'una varietat; 
El menjablanc. Amb aquest mateix nom, 
histbricament, es tracta una preparació amb 
clara barreja salada-dolqa exponent d'una 
cuina noble i conventual de l'edat mitjana 
quan encara no es diferenciava el menú tal 
com l'entenem avui. Molts plats amb base 
de brou de gallina i pa com a element espes- 
sidor incorporaven la llet d'ametlles i el 
sucre al final del seu procés. És una prepara- 
ció repetida perb amb variants a tota la 
península Ibbrica. A partir del s. XVIII el 
trobem en la forma actual, amb llet d'amet- 
lla i sucre com a ingredients fonamentals. 
La situació temporal del menjablanc ens 
aboca al cicle quaresmal, és una preparació 
d'hivern-primavera i es consumeix i s'elabo- 
ra dins d'aquest període, sobretot durant la 
Setmana Santa i per Sant Josep, on alterna 
amb la crema, més comuna a tota Catalunya. 
L'espai que ocupa el domini entbs com a 
elaboració i consum del menjablanc, actual- 
ment, se situa a les comarques de 1'Alt 
Camp, el Tarragonbs i sobretot al Baix 
Camp i el Priorat. Forma part clarament del 
patrimoni cultural culinari d'aquestes 
comarques que sens dubte se'l senten seu i 
només seu, ja que no s'estén més enlli. 
2. La pastisseria relacionada amb l'oli s'ha 
de contemplar des de tres bptiques fonamen- 
tades en 1'6s d'aquest líquid: com a trans- 
missor de la calor: coccik com a ingredient 
de les pastes, i totes dues coses alhora. 
Exposarem aquí un exemple de l'última pos- 
sibilitat, que representa exhaustivament 
l ' hb i t  al qual ens referim diferenciant-10 
novament de la resta del Principat. 
És destacable, en aquest cas, la variabilitat 
de noms segons els pobles d'origen per a 
referir-se, pricticament, a la mateixa prepa- 
raci6 basica, només diferenciada per algun 
ingredient adjectiu: orelletes (Alt Camp, 
Penedbs, Conca de Barberi, Tarragonbs), 
orellons (Priorat), coques a la cassolalfregi- 

des (les Garrigues), bunyols de Setmana 
Santa (Baix Camp), bunyols al genoll (Ribe- 
ra &Ebre), coquetes (Terra Alta). 
Es tracta d'una pasta de farina, aigua, ous i 
llevat amb els aromes de la matafaluga o la 
celitindria a la qual, curiosament, la forma 
de treballar-la, estirar-la i coure-la li trans- 
met un resultat final en forma de rodona 
molt aplanada, prima i quasi transparent 
que, fregida amb gran quantitat d'oli, té un 
resultat cruixent, durador i molt menjívol. A 
part de l'bpoca de Setmana Santa, aquest 
tipus de bunyols també es fan per les festes 
majors i més al Sud -Terra Alta- per Nadal. 
Aquests dolqos ocupen un important lloc 
dins l'espai dels ritus gastronbmics ja que, 
per un cantó, impliquen una col~laboració en 
l'elaboració que es duu a terme entre dones 
soles i que constitueix una cita obligada i 
institucionalitzada en dates concretes i, per 
un altre cantó, formen part dels dolqos-regal 
que creen una xarxa de comunicació de tas- 
tos entre els ve'hs, parents o amics, donant 
lloc a importants valoracions, tant de tipus 
quantitatiu com qualitatiu. Són dolqos de 
benvinguda i d'acolliment dins d'una casa, 
al costat dels vins generosos com el ranci. 
Com el menjablanc, són un document evi- 
dent dels trets constitutius de la tradició 
dolqa de la Catalunya Nova. 
Per finalitzar, ens plantegem diverses qües- 
tions que ara mateix no respondrem: 
Qub passa quan persones de fora, estrange- 
res, pretenen conbixer-nos a través del men- 
jar? Sabem quins productes oferir com a 
nostres? Quines són les transformacions 
culinhies d'aquests productes, en altres 
paraules, receptes o plats que ens defineixin 
en relació amb l'espai i el temps? Les for- 
mes de cuinar, els resultats a la taula, són 
matbria del coneixement hum& i les rela- 
cions entre les persones? Tenim conscibncia 
de la riquesa del patrimoni cultural culinari? 
0, com de vegades hem pogut sentir, es diu: 
"no, aquí no hi ha res tipic"? 
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