oo REVISTA DE GIRONA @ 363 #3 NUM. 200 MAIG=JUNY 2000

Un apat de festa familiar als anys 20.

De les receptes familiars
a la gastronomia creativa

SALVADOR GARCIA ARBOS

La gastronomia de les comarques gironines és la més emblematica de Catalunya i una de les més
prestigioses a nivell internacional. Per un costat, s'hi concentra un important moviment creatiu, impulsat
els anys 60 per Josep Mercader des del Motel i actualment encapcalat per Ferran Adria des d’El Bulli, de
Roses, que marca les noves tendéncies d'alta cuina a nivell mundial. Per I'altre, els fonaments
intel-lectuals de la gastronomia catalana, entesa com la del conjunt dels Paisos Catalans, han estat
establerts per autors de la regio de Girona. A part de Francesc Eiximenis el segle XIV, els primer a
preocupar-se de la cuina com a fet cultural, i ja en aquest segle que acaba, van ser Ferran Agullo i Josep
Pla. Aquests dos darrers han influit enormement a crear un mite, la cuina empordanesa, que no €s res mes
que la sintesi de tota la cuina gironina i, per extensio, la de la Catalunya Vella.
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Abans i després del turisme

El turisme marca un abans i un des-
prés en la cuina de les comarques gi-
ronines. La cuina tradicional va co-
mengar a desaparéixer de ['hostaleria a
partir de final dels anys 50, quan les
cartes dels restaurants van patir una
total perdua de personalitat: totes
semblaven calcades. Va comencar
aquella etapa, que a molts llocs encara
dura, del gaspatxo, la paella i el pollas-
tre a V'ast. El gasparxo i la paella eren
fruit de I"homogeneitzacid cultural
del franquisme, imposada per I'alesho-
res ministre d’Informacié 1 Turisme,
Manuel Fraga Iribarne. El gaspatxo
no era aquell que, més tard 1 gricies a
la integracid, va quedar incorporat a
la cultura catalana per I'intercanvi 1 les
aportacions dels immigrants andalusos
i extremenys, com tants altres plats.
Ni la paella ens arribava per la coin-
cidéncia cultural amb el Pais Valencia,

A partir de les decades del 70 1, so-
bretot, dels 80, els canvis dels habits
culinaris entraren a les llars gironines,
amb la incorporacié al mén laboral de
la dona, autentica dipositaria del saber
culinari secular. Va ser el cop definitiu
per a la cuina tradicional, que va que-
dar reservada, practicament, als diu-
menges 1 festes anyals. Per sort, d'una
manera simultania, la hteratura es va
encarregar de documentar tots aquests
coneixements. Ferran Agullo va fer el
primer receptari important de cuina
catalana d’aquest segle 1 una de les ba-
ses del que avui encara podem anome-
nar cuina tradicional. Amb més cons-
ciencia de la cuina com a fet cultural,
pero, Josep Pla va ser el primer a rei-
vindicar «a nostra vella cuina familiar,
la de les mestresses de casa, dels pesca-
dors, dels carboners, boscatans 1 page-
sos i d'aquells bohemis que tenien
temps de fer un niu 1 degustar-lo qual-
seval dia de l'any. A El que hem menjat
féu una analisi antropologica (i nostal-
gica) d’aquella cuina que ja no tornara
a ser mai més altra. Després aparegué
Jaume Fabrega, amb un treball més

LA cuina

Josep Pla, a la seva taula de Llofriu.

cientific 1 a partir d'una recerca arque-
ologica, entrevistant directament les
fonts. A La cuina gironina, Fabrega fa la
primera gran compilacio de receptes
del pais purament tradicionals, sense
haver passat pel sedas de la restauracio.
Georgina Regas també ha fet una feina
remarcable a La arina de Festa Major i
altres plats de la Lola de Foixa, dona que
havia estat cuinera professional de la
cuina tradicional, i que feia el menjar
els dies de festa major a les cases pairals
i als grans masos. En un nivell més am-
pli, s"ha de destacar la reivindicativa
obra de Manuel Vazquez Montalban
L'art del menjar a Catalunya, amb una
primera edicié del 1977 1 en que les
referencies a la cuma empordanesa i a
Josep Pla son continuades.

Avui la gastronomia, la cuina, es fa
cada cop més als restaurants 1, amb
menys freqliéncia, a les llars. Segons
dades del Ministeri d’Agricultura,
Pesca i Alimentacid, només una ter-
cera part dels aliments que es consu-
meixen a les llars catalanes son frescos,

és a dir, la carn, el peix, les fruites i les
verdures; la resta, son elaborats. A
mes, la despesa al sector de la restaura-
ci6, que inclou els fast-foods, va ser de
70.000 pessetes el 1998, Aquesta xifra
equival a prop d’una tercera part del
quart de milio que els gironins gastem
de mitjana per alimentar-nos.

D’acord amb I'altim estudi sobre
I'alimentacio dels catalans, realitzat
entre el 1992 1 el 1993 pel Departa-
ment de Sanitat 1 Seguretat Social de
la Generalitat, 1 segons les tendéncies
que marquen els indexs de consum
que anualment publica el Ministeri
d'Agricultura, Pesca 1 Alimentacid
(MAPA), la poblacid catalana manté
un patré de consum d’aliments carac-
teristic dels paisos mediterranis. Tot 1
que el proxim estudi de la Generalitat
s'esta confeccionant i no es fara public
fins a 'any vinent, molts resultats
d’aquella enquesta encara son vigents
globalment. No es creu que els habits
alimentaris variin gaire, Jja que entre
Pestudi del 1986 1 el que es va publi-
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car el 1994 tampoc no hi va haver
grans desviacions. L'enquesta del 2000
pot estar molt influtda pels successius
escandols alimentaris de les vaques
boges o de les dioxines, per la pesta
porcina 1 pels aliments transgenics,

D’aquesta manera, segons el tre-
ball del Departament de Sanitat 1 Se-
guretat Social de la Generalitat, la in-
gesta més elevada de llet 1 derivars
lactis del pais es produeix a la regié
sanitaria de Girona. En canvi, les co-
marques gironines destaquen entre les
que menys peix mengen. La regi6 de
Girona també esta situada entre les
que consumeixen més embotts. De
fet, també és on hi ha implantades al-
gunes de les industries carnies més
potents del pais. La regio de Girona
lidera el consum d’aviram, llegums i
patates, El consum de verdures tambés
¢s elevat a la regid de Girona.

Lenquesta de la Generalitat va re-
velar que a comencament dels anys
noranta els catalans tenien tendencia a
fer els apats principals a casa. Mentres-
tant, I'alam index del MAPA destaca
que les classes socials alta 3 mitjana con-
sumeixen meés a fora de casa 1 posa de
manifest que hi ha més despesa a les
llars de poblacions rurals que als grans
nuclis urbans, excepte en productes de
pesca, derwats lactis 1 vins de qualitat,
cosa que satribueix al fec que la diseri-
bucié i la comercialitzacié d’aquests
productes és més complicada.

No obstant aixd i malgrat la
mundialitzacio dels habits (el pensa-
ment (nic que imposen les multina-
cionals de I'alimentacio i del menjar
rapid), la recerca de la qualitat de
vida ha de ser esperancadora perque
la vella cumna natural de les essencies
d'un sofregit conscient retorni a les
llars. Ja no ho fard sola, perqué a
partir dels anys noranta els immi-
grants no només africans ens han
ensenvat nous plats rapids, com
Vhummus; lents, com el cuscts: ri-
tuals, com el te o el mate, 1 inadver-
tits, com el churrasco, la tira 1 Ja salsa
chimichurri.
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Abans de tot, durant tota la pri-
mera meitat d'aquest segle, la sang i
fetge amb ceba, la pota 1 tripa, la carn
a la brasa, els peus de pore, I'arrds a la
cassola (els diumenges), ¢l cap 1 peu,
la sang 1 perdiu, el xai amb pésols, les
mongetes amb boafarra o les diferents
tormules de cuinar el bacalla eren els
plats habituals de les fondes gironines
d’interior. Es la memoria d’Angela
Pont 1 Grabuleda, nascuda a Sant Es-
teve de Llémena el 25 d’agost de
1912 1 dedicada tota la vida a I'art de
aremenar cassoles 1 donar menjar a la
gentr. Primer, als anys 20, a Can Va-
dor, al carrer de Santa Clara de Giro-
na; després, a partir dels anys 30, a
Can Reixach, I'hostal dels sogres a
Sant Marti de Llémena. Finalment i
des del 1962 a Can Roca de Taiala,
establiment del seu fill Josep Roca,
on, sense deixar de ser un restaurant
popular en un barri popular, el 1987
va sorgir al seu costat el Celler de Can
Roca, un dels santuaris de la cuina
catalana de més avantguarda, regentat
i dirigit pels seus néts Joan 1 Josep. A
les zones de la costa es menjaven més
suquets 1 plats amb més intervencio

del peix. Angelina Pont assegura que
de peix de mar, excepte verats i un
xic de llug, en prou feina n’arribava
gaire a la Vall del Llémena i, per ex-
tensio, a les zones d'interior. D’aques-
ta manera, l'inefable arros del diu-
menge es feia amb conill, pollastre,
costello i picada. D’altra banda, al ru
hi havia crancs, que es feien amb suc
de tomata, 1 molt de peix, que solien
menjar fregic, tot i que també es pre-
parava amb salsa, com les carpes 1 les
anguiles. El peix per excelléencia a
pages 1 a muntanya era el mai prou es-
tudiat bacalla, aleshores un dels pro-
ductes més assequibles. Dominava des
de final d’hivern 1 fins ben entrada la
primavera, per quaresma, quan els
precepres catolics s’havien de complir
per forca. Per la quaresma tamb¢ es
menjaven molts ous, més que per
complir les regles catoliques, perqué
és I'época de maxima posta 1 van ba-
rats. «Llavors tothom feia truites;
d’enciam ben fregit, com si la fessis
d’espinacs, o bé de patata 1 ceba.»
Angelina Pont també recorda di-
ferencies entre pages 1 vila: «A Girona
la pota 1 tripa era de vedella i es feia,

Un dels ranxos populars gironins, els anys 20.
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CRONOLOGIA

1909 Es patenta la denominacid teula de Santa Caloma de Famers.

1910 Comenca la producci6 industrial de galetes a Camprodon.

1917 Obre el restaurant Can Marques de Girona.

1918 Un genial i bohemi pastisser frances, fugint de la fam que assota-
va Europa després de la | Guerra Mundial, aterra a Girona a 'avui
desapareguda Pastisseria Puig i inventa el xuixo.

1919 Aniba el iogurt. Es funda Danone, que fins al 1994, en complir els
75 anys, va tenir el domicili social a la Ronda Ferran Puig de Girona.

1920 Joan Duran i Burgas i la seva esposa Teresa Camps i Lapedra ad-
guireixen la Fonda Ca la Teta, de Figueres. La dinamica familia
Duran el converteixen en un dels restaurants emblematics de la
cuina empordanesa, sobretot gracies a Salvador Dali, un dels
clients més assidus. El restaurant Can Bartrol, obert el 1892 a Gi-
rona, es registra amb el nom Casa Marieta.

1923 Cavas del Ampurdan (I'actual Cavas del Castillo de Perelada) ini-
cia la seva activitat a Peralada.

1931 Esfunda el primer Celler Cooperatiu de 'Emporda a Espolla.

1932 Modest Sans i Vinyes, nascut el 1902 a Fallines, veinat de Me-
dinya, i que ha aprés a fer de pastisser a Figueres, Alcoi i Girona,
s'instal-la a la Bisbal el 1927, inquiet per inventar un pastis que
agradés molta gent, que durés i que es conserves sense nevera,
que pogués viatjar i no que no fos pesant. Aixi inventa el bisba-
lenc, que patenta. El pastis, un dels més populars de les comar-
ques gironines, agafa fama els anys 50.

1934 Es constitueix el Celler Cooperatiu Ricardell a Pont de Molins.

1939 Joan Ribasi Pilar Mora obren la Granja Mora a la Cort Reial de Girona.

1943 Lluis Vila i Maria Reixach fan el viatge de nuvis a Mallorca i tasten
unes patates farcides amb camn de xai. Farcides amb cam de ca-
nelo, les incorporen a la carta del seu restaurant d’Olot i neixen
les Patates de la Deu, que alguns malanomenen d'Olot, i que la
familia Reixach també va batejar com a patates d'en (Pere) Bret-
cha, I'alcalde oloti que els visitava sovint per assaborir-les.

1957 Marketta Shilling, nascuda a Schonova, a I'antiga Txecoslova-
quia, s'instal-la a la casa Montjoi, que esdevindra El Bulli.

1962 Josep Mercader inaugura el Motel Emporda, primer gran santuari
de la cuina catalana.

1965 Inauguracié de I'lnstitut d'Hostaleria de Girona, dependent de
I'Obra Sindical de Formacid Professional.

1974 Michelin déna estrelles als restaurants de I'Estat espanyol per
primer cop. Amb I'alsacia Jean Louis Neichel als fogons, el Bulli
rep una estrella Michelin, la primera de les comarques gironines.

| Setmana Gastronomica Catalana de la Provincia de Girona, orga-
nitzada per Josep Lladonosa a Maganet de la Selva.

1975 Es constitueix la denominacid d'origen Emporda-Costa Brava.
Antoni Bachiller i Puig obre a Palamads el primer El Raco, I'linica
cadena de restaurants en franquicia d'abast estatal amb seu a
les comarques gironines. La franquicia es crea el 1989.
| Certamen Gastrondmic de Catalunya, organitzat per Lladono-
sa a Els Escuts de Llagostera, que feia poc que havia inaugurat.

1979 Obre I''van a Platja d'Aro, que es pot considerar el primer esta-
bliment a les comarques gironines de concepte fast-food.

1981 Juli Lara impulsa la Primera Setmana Gastronomica de Girona.

Primera Fira de Vins de Catalunya a Pals.

1982 Obre al carrer de la Rutlla de Girona Pic-Pic, una de les prime-
res croissanteries de les comarques gironines, emparentada
amb el concepte fast-food.

Organitzen a Santa Coloma de Farners el primer Concurs de la
Ratafia, embrié del que el 1984 esdevindra |a Festa de |a Rata-
fia, que se celebra el mes de novembre.

Celebren a Figueres la Primera Mostra de Cuina Gironina i Vins
de 'Emporda.

1983 Es crea la Denominacio de Qualitat Poma de Girona.

Primera Mostra de Cuina de I'Empordanet, a Peratallada, ger-
men de diverses campanyes gastronomiques futures molt dina-
miques.

1984 La Generalitat reconeix la denominacio de qualitat Poma de Gi-
rona, que, seguint la normativa de la UE, s'haura de transfor-
mar en IGP (indicacio geografica protegida), reconeixement
que actualment esta en proces.

1985 Unes 200 persones de tot el mon tracten de temes vitivinicoles
a Peralada en el 22& Congrés de la Federacio Internacional de
Confraries Baquiques.

Primera Mostra Gastronomica de la Garrotxa.

1986 Surt el niimero 0 de Girona gastronomica, la primera revista
periodica sobre cuina i gastronomia que es publica als Paisos
Catalans, editada pel periodista Jaume Font.

Primera mostra de Cuina i Pastisseria de Sant Feliu de Guixals.

1987 Obre El Celler de Can Roca, al costat del popular Can Roca. El
restaurant representa el trencament de I'orfandat gastronomica
de la ciutat de Girona. Esdevindra un dels grans llocs de pere-
grinatge dels gurmets.

Es ddna per recuperada la gallina empordanesa, procés iniciat
cinc anys abans al mas Bové de Reus per Antoni Jorda. Fins
prop de deu anys més tard no se'n comenca la produccid in-
dustrial, que tampoc acabara tenint gaire exit.

La Generalitat reconeix la denominacio de qualitat de la tradi-

sobretot, els dissabtes. A pages també
en feien de xai, que solien matar en
dies de festa. Precisament, de la sang
del xai en recorda un plat avui practi-
cament (.‘]{.’SZIPZU'C(L._’.UC "M(‘.‘[}tl't‘ 1]]21['5[—
vem t‘l X'J.i. d ]'d S'llﬂgl que ]'ilj;l\’ll 1 ‘Jbﬂllﬁ
de coagular, hi afegiem cansalada vira-

da 1 picada d’all i julivert. Aquesta
sang es fregia a la paella 1 es barrejava
amb la perdiun.

De Can Reixach recorda que
entre setmana els plats que domina-
ven eren les mongetes amb botifarra,
cansalada o arengades 1 I'escudella i

carn d’olla, que n’hi havia cada dia.
Aquesta rutina confirmaria que al
dinar de Nadal a pages no hi inter-
venia l'escudella, que pels de ciutat
ha esdevingut el gran plat tradicio-
nal. ID’anec se’n consumia eventual-
ment, tret de comarques com la
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cional Anxova de I'Escala, que d'acord amb les normes de la UE
haura de convertir-se en IGP, cosa que actualment esta en tramit.

1988 Mor Juli Lara.

El fabricants de tot Catalunya presenten a Riudellots de la Selva
|a ratafia light, que no t€ bona acollida.

1989 200 pastisseres de tot el mdn es reuneixen al Congrés Mundial
de Pastisseria que té lloc a Lloret de Mar.

1990 Els repartidors de pizzes a domicili comencen a ser elements ha-
bituals del paisatge de les principals ciutats. Feia poc que havien
obert Pizza World i Giropizza.

Una sucursal ¢'Eldorado Petit, de Sant Feliu de Guixals, és inau-
gurada a I'Uptown de Manhatan, molt a prop del Michael’s Pub,
on els dilfuns Woody Aflen toca ef clarinet. Ef restaurant tanca un
parell d'anys més tard. La sucursal oberta a Barcelona també
acaba tancant. Amb aquests restaurants Lluis Cruanas va acon-
seguir ser un dels grans difusors de la cuina empordanesa, més
enlla de les terres gironines.

Primera Mostra Gastronomica del Ripollés.

1991 L'Hostalet del Call, de Girona, institueix els guardons gastrono-
mics Plaques Ciutat de Girona.

Primera Mostra de Cuina de Naps de fa Cérdanya, a Ger.

1992 Primera Garoinada a Palafrugell, que en poc temps esdevé la
campanya gastronomica més dinamica del pafs.

Primera Fira de I'Allioli de Creixell i Primer Concurs Internacional
d'Allioli.

Ca la Marieta de Girona celebra el seu centenari.

Jordi Pujol inaugura a la zona del Giiell de Girona la nova i moder-
na seu de I'Escola d'Hostaleria de Girona. El curs 1991-92 va ser
l'diltim a l'emblematic complex d'FP de Sant Narcis.

Coca-Cola atura definitivament la produccio de la planta de Sar-
ria de Ter.

La Generalitat crea la denominacio de qualitat Vedella de Girona,
de reconegut prestigi a Catalunya. El reconeixement comunitari
de la IGP esta en procés i es veu dificil, atés que no afecta una
raca autoctona, sino cinc de diversa procedéncia, tot i que els
merits dels criadors gironins es remunta a segles enrere.

1993 Creacid de la denominacio de qualitat Xai de Ramat del Ripollés.

Obre Til-la a Girona, el primer restaurant vegetaria de les comar-
ques gironines.
Obre [es portes el Centre de Formacio Empresarial i Gcupaciona-
Escola d'Hostaleria de Vilamalla, dependent de la Cambra de Co-
mei¢, Indistria i Navegacio de Girona. Els cursos comencen el
mes d'octubre.

El Patronat de Turisme de Sant Feliu de Guixols enceta la cam-
panya del Peix Blau Ganxa.

Francesc Lopez, xef del Casino de Lloret, recupera I'arros de
I'Art, tipic de |a vila selvatana.

Besal( celebra la seva primera Fira de la Ratafia.

1994 L'Escola de Tastavins del Gironés, fundada el 1991, impulsa la
figura del passavins, una nova categoria professional d'espe-
cialitzacio del cambrer i d'un nivell inferior al somelier.
S'instauren les campanyes de I'Arrds de Pals i de la Gamba de
Palamos.

Moltes ciutats i viles gironines son escenari de diverses activi-
tats del | Congrés Catala de Cuina.

Se celebra a Blanes fa Mostra Sabors de Catalunya.

Els principals cuiners d'Europa es reuneixen a Caldes de Mala-
vella en el congrés d'euro-toques.

Coincidint amb el congrés de cuina, neix a la Garrotxa el con-
cepte de Cuina Volcanica, com a marca de qualitat.
Reconeixement institucional de la denominacio Vedella dels
Pirineus Catalans, per al bestiar de la raga bruna dels Piri-
neus de les comarques pirinenques i prepirinenques, que a la
regid de Girona afecta 'Alt Emporda, la Cerdanya, la Garrotxa
i el Ripollés. Aquesta IGP esta en procés de reconeixement
comunitari.

1995 Primer Forum Culinari Pirineu-Mediterrania a Figueres.

El Palau de Fires de Girona, marc del primer Fira Tast, que s'es-
tendra a d'altres poblacions gironines i de |a resta del pais.
Primer gran reconeixement intemacional per al Bulli, amb el 19
sobre 20 de la guia Gault-Millau France.

1996 Arriba Mc Donald’s a les comarques giranines: el 12 juliol a
Platja d'Aro, a I'antic bar Ramir, i el dia 19 a Lloret de Mar,
amb el primer Mc Auto. A la ciutat de Girona hi arribara un
any més tard.

1997 El Bulli rep la tercera estrella Michelin i reneix el prestigi general
de la restauracio de les comarques gironines.

1998 Celebracic dels 150 anys de |'establiment de les caves Mont-
Ferrant a Blanes, on es va elaborar, abans que al Penedes, el
primer xampany (cava) de I'Estat,

Els vins empordanesos comencen a ser presos en consideracie.

1999 Pau Arenos, al seu llibre Els Genis del Foc, en qué parla dels 10
xefs d'avantguarda, selecciona tres cuiners catalans: Ferran
Adria, Joan Roca i Joan Piqué.

2000 Primer Simpasi Interacional del Sofregit, al Palau de Fires de
Girona, emmarcat en el Fira Tast.

Cerdanya o I'Emporda; els plats amb
aquest aviram, sobretot I'elaborat
amb peres o naps, eren essencial-
ment de festa major.

Per postres, si se n'arribaven a fer,
que no era gaire habitual, grana de
capella, galetes, fruita i, de tant en

tant, crema. Pel que fa al vi, mani-
queisme estricte: negre 1 blanc. De
cervesa no n'hi havia 1 I'energia ma-
tutina la donava la barreja de mosca-
tell 1 anis o de rom 1 anis.

L'avia de Can Roca recorda que
les fondes feien el gran negoci els dis-

sabtes, quan els pagesos hi anaven a
esmorzar de forquilla aquells enyorats
estofats. A ciutat, els hostal també
s'omplien els dies de mercat: els
d'Olot, els dilluns; els de Girona, di-
marts 1 dissabtes; els de Banyoles, els
dimecres; els de Figueres, els dyjous, 1
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PERSONATGES

Ferran Agullé

Ferran Agulld i Vidal no només ha de ser recordat per haver batejat el
tram litoral que s'entén des de Blanes
fins a Portbou amb el nom de Costa
Brava. Els anys 30 estableix les pautes
de la cuina catalana (avui) tradicional,
quan la Llibreria Puig i Alfonso, de Bar-
celona, va editar el Llibre de la Cuina
Catalana, que Agulld va dirigir a les
mestresses de casa, «pensant en resti-
tuir a la cuina nostrada honors i senzi-
llesa». Aquest periodista gironi, fill d’'un
confiter de sota les voltes de la plaga del Vi, on va néixer '11 de se-
tembre del 1863, era contrari a les complicacions que alguns cuiners
havien introduit a la cuina catalana. Tot i ser un receptari, el llibre té
una profunda carrega ideoldgica, cultural. Al proleg d'una edicid fac-
simil reeditada el 1978, Lloreng Torrado diu: «Molt probablement és
el primer receptari escrit amb el desig de preservar la nostra cuinan.

Josep Pla

Amb només dos llibres, Llagosta i pollastre (sobre cuina catalana) i £l
que hem menjat, que resumeix la pri-
mera, i articles dispersos a tota la seva
obra, Josep Pla es converteix en un dels
grans difusors de |a cuina catalana, i
concretament de I'empordanesa i giro-
nina. Es l'autor més citat del pais quan
s'escriu i parla de cuina i gastronomia.
Un comentari seu sobre un plat o un
producte pot fer decantar una discus-
si0; és dogma. Tot i aixo, a la plana 20
de Llagosta i pollastre, reconeix: «La realitat és exactament aquesta: jo
no he estat, no séc, probablement no seré mai res més que una mitja-
nia gastronomica, un gourmet de coneixements curts, petits i limitats».

Josep Mercader

El creador del primer gran santuari gastronomic del pais va néixer a
Cadaqués el 14 d'abril del 1926. La seva amistat amb Pla, que el te-
nia de client a I'Hotel Emporda, alies Motel, i la seva genialitat i ca-
pacitat de transformar els plats tradicionals en alta cuina el catapul-
ten als més alts cims de la gastronomia modema. Es un dels pares

de la cuina catalana contemporania. Gran creador de plats estan-
dards, és a dir, incorporats amb molta naturalitat a les cartes de la
majoria de restaurants del pais: el garum, el bacalla a la muselina
d'all, les faves a la menta o les genials espines d'anxoves, lloades
pel critic del New York Times Colman Andrews al seu llibre Cuina ca-
talana. Mercader va morir sobtadament el 2 de novembre del 1979,
en plena expansio creadora i laboral, tal com recorda el seu hereu i
gendre, Jaume Subirds.

Jaume Fabrega

Nascut a Vilavenut (Pla de I'Estany) el 1948, és I'escriptor més proll-
fic sobre temes de cuina i gastrono- (B
mia dels Paisos Catalans. Guanyador
de diversos premis, aquest historiador
i periodista és professor de gastrono-
mia a I'Escola Universitaria de Turisme
de la Universitat Autonoma de Barce-
lona, i d'enologia i tast al Centre Cul-
tural del Vi. Col-labora a El Temps, El
Punt, Preséncia, Restauradores i Ca-
talunya Cultural. Ha publicat més de
25 llibres, entre els quals destaca la primera enciclopédia sobre cui-
na dels Paisos Catalans, publicada en 7 volums: La cuina catalana.
Aquesta magna obra ha tingut continuacio amb tres volums més so-
bre La cuina mediterrania.

Ferran Adria

Neix a I'Hospitalet de Llobregat el 14 de maig d'una de les millors
anyades de la historia, el 1962, El
1990 aterra a El Bulli amb Juli Soler i
el 1997 reben I'entronitzacid amb la
tercera estrella Michelin. A final del
segle XX és considerat el millor cui-
ner del mén. Es, si més no, el més
imitat i el creador més avantguardis-
ta. La historia de la gastronomia i
agraira el fet d'haver introduit noves
técniques culinaries, com sén les es-
cumes, que eliminen I'embafament que donen a molts plats les
cremes de llet i els ous. Popularitza aquestes escumes i les combi-
nacions amb gelatines.

a Palafrugell 1 Sant Feliu de Guixols,
els diumenges.

Josep Roca Pont, el seu h]l, a85¢—
gura que avul els clients han perdut la
devocio pels bons productes: «Ara hi
ha clients que no aprecien els ous
bons; diuen que els de pages son mas-
sa coloratsr. També lamenta les presses

amb que es cuina, sobretot a les cases
de gent més jove: «Per que la gent re-
corda que els rostits d’abans eren més
gustosos? perque la carn feia la xup-
xup estona amb el greix». No obstant
aixo, tant Josep Roca com Montser-
rat Fortané pensen que la cuina
d’hostal no ha canviat pas molt, el just

per posar-se al dia, perque és el que hi
busca la chentela.

«En esclatar la guerra del trenta-sis
van desapareixer ben aviat del mercat
els productes d'importacid, 1 a mesu-
ra que el conflicte s"anava allargant es
feia notar, cada vegada amb més in-
tensitat, 'escassetat d’aliments. [...]
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Escassetat 1 mala qualitat. La gana
afectava la major part de la poblaci6 i
podiem constatar com les persones
perdien pes d'una manera notable, Els
preus es dispararen. Aparegué el mer-
cat negre; pero arriba un moment en
qué ni amb diners no es podia com-
prar res». Aquest fragment és de l'ar-
ticle titulat «Gastronomiar, que Enric
Mirambell 1 Befloc, cronista oficial de
la ciutat de Girona, va publicar el
1988, al nimero 130 de la Revista de
Girona. Es van viure temps de peni-
ries. S'establi que un dia a la setmana
només es menjaria un plat a cada
apat, el plato tinico, 0 que no es men-
jarien postres, dia sin postre. Els nos-
tres pares recorden la sort de tenir un
hort per poder-se proveir de deter-
minats aliments, Ning no oblida la
distribucié injusta dels aliments, de
I'estraperlo, del contraban... L'any
1952 es va suprimir la cartilla de ra-
cionament. «Des d’aquella data la
preséncia de tota mena de productes
alimentaris ha estat cada vegada més
abundant en el nostre mercaw, afir-
mava Mirambell, que reconeixia que
els diversos factor socioeconomics, de
qualitat de vida, medics 1 nutricio-
nals, i afegim-hi de mundialitzacié
del comerg, han motivat un gran
canvi en els costums gastronomics.
Com s’ha dit, la cumna canvia a
partir de final dels anys 50, cosa que
els c‘scriptors constataren a comenga-
ment dels anys 60, com recollien di-
verses croniques. Arnau de Rocacor-
ba a La Gastronomia en la Costa Brava,
publicat el 1960, ja criticava que a
Iarrds de peix se l'anomenés «pacllar
1 retvindicava el suquet. Aleshores Ja
trobava irreverent la recepra de lla-
gosta 1 pollastre, perque els dos pro-
ductes ja havien mvertit els papers 1
s"havien situat en la mateixa propor-
ci6 actual pel que fa a la seva cotitza-
cio. Recordem que inicialment el
pollastre acompanyava gasivament la
llagosta, que tenia una preséncia molt
generosa en el cuimnat. Al final, esde-
ve un «plat pour épater les bourge-
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Joan Roca, del Celler de Can Roca, de Girona, amb la seva avia.

ois», com el considerava Pla.

A T'enquesta de Pere Piferrer pu-
blicada al nimero 19 de Revista de Gi-
rona, el 1962, els hostalers de la Costa
Brava delaten I'inici de la criticada de-
cadéncia, de la rentncia a fer pedago-
gia gastronomica: «El extranjero que
visita por primera vez Espafia viene
con una serie de prejuicios, sobre to-
das aquellas peculiaridades de nuestro
pais que llegaron hasta ¢l impulsando-
lo a conocerlos personalmente. Las
corridas de toros, nuestro variado fol-
klore aunque para ¢l no cuenta mas
que el flamenco, el sol, la simpatia y
cordialidad de nuestras gentes y la co-
cina espanola, representada en unos
platos tipicos, cuya forma atraveso las
fronteras, son ideas fijas que trae en su
“equipaje’». Aquesta explicacio va fer
I'aleshores director de 'Hotel La Ga-
vina de S’Agard, Salvador Palmada,
que assegurava que la paella 1 el gas-
patxo lideraven les preferencies dels
turistes estrangers. Tots els enquestats
reconeixien 1'éxit de la paella: Lluis
Duran i Camps, de 'Hotel Duran de
Figueres, asseverava que també els en-
cantava la sarsuela (que a Pestranger ja
temia fama) 1 el suquet 1 que, fins 1 tot,
a alguns els feia tastar la botifarra

dol¢a. Es molt interessant una de les
observacions de Josep Colomer i
Trias, director de 'Hotel Trias Pala-
mos, ja que fa tres grups de clients: lla-
tins, nordics 1 gurmets, dels quals en fa
una de les millors definicions en de-
fensa de la diversitat: «Forman parte de
este grupo una minoria perteneciere
a todos los paises v razas, gente que sa-
ben comer y beber y gozan buscando
en cada region lo que es mas tipico.
Hacen suyo el lema de que “Cuando
vayas a lloma haz como los roma-
nos™». El director del desaparegut Ho-
tel Centre, de Girona, Francesc
Camps 1 Pigem, també esmentava el
grup dels gurmets, de bons viatgers,
de buscadors de les peculiaritats de la
terra que visiten. [D'aquesta manera,
recordava molts clients interessats en el
mu, I'escudella 1 carn d'olla, la perdiu
amb col o la samfaina.

Aquesta situacio es va consolidar a
la majoria dels restaurants de les co-
marques gironines, tot 1 la riquesa
gastronomica propia. Els més preten-
siosos cedien davant la cuina interna-
cional —tot 1 que ja estava en decaden-
cia, davant la puixanca de la nouvelle
aiisine—, 1 els especuladors no tenien
escrupols a oferir la cuina del turista

viaesy g plef
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Establiment de menjar rapid, a Girona.

d’espardenya, que ni el fasi-food ha
aconseguit desterrar.

Afortunadament, i van haver fo-
cus de resisténcia creativa, basicament
a Figueres, anomenada durant molts
anys fa Li6 catalana, per haver estat el
puntal de la cuina del pais, de la ma-
teixa manera que la ciutat francesa ho
era del seu. Josep Mercader 1 Lluis
Duran en van ser els culpables. La
gent viatjava expressament a Figueres,
aleshores la ciutat cosmopolita i co-
mercial que feia ombra a la grisa Gi-
rona, gracies a la tradicional chienrela
francesa. Uns escollien el Duran, que
tenia Salvador Dali com a principal
client i, per qué no?, reclam. D’altres,
el Motel, amb Josep Pla, amic intim
de Mercader. Gracies al nucli figue-
renc, 1 empordanes —perqué no s'han
d’oblidar ¢ls restaurants de I'Escala ni
El Bulli, on es comencava a coure al-
guna cosa important—, a parar de la
segona meitat dels anys setanta les co-
S€$ Van comengar a canviar.

LA cuina

Primer va ser a nivell intel-lectual 1
destillant un cert pessimisme. Vaz-
quez Montalban mateix va reconéixer
anys més tard que 'any 1974 no pen-
sava que aquella cuina catalana que
rewvindicava es pogués recuperar. Des-
prés, van comencar les primeres mos-
tres gastrononuques, Josep Lladonosa i
Giré ~I'actual xef del restaurant Set
Portes de Barcelona i aleshores cuiner
dels Escuts de Llagostera— va ser-ne
un dels pioners el 1974, en organitzar
la T Setmana Gastronomica Catalana
de la Provincia de Girona a Macanet
de la Selva.

El president de la Federacid
d'Hostaleria de les Comarques Giro-
nines, Josep Carreras, destaca la im-
portancia d'aquesta activitat com a
impulsora i regeneradora de la gastro-
nomia a la ciutat de Girona, en els
primers anys de la mostra, 1 en tots els
altres municipis en que hi ha partici-
paci6. Carreras recorda quan va co-
mengcar la mostra, al 1981, 1 quan ell i
el desaparegut empresari, gastronom i
colleccionista de llibres de cuina Juli
Lara la van engegar. El 1981 es va
projectar una mostra de vins de gran
abast, en la qual van implicar-hi els
restauradors. La mostra vitivinicola va
fracassar, perd els hostalers, que ja ho
tenien tot a punt, van tirar-ho enda-
vant. L'any segiient, amb el primer
Congrés de Cuina Catalana, la Set-
mana Gastronomica va agafar molt de
cos 1 va tenir molt d'éxit. No obstant
aixo, Carreras no s’ha estat de re-
coneixer les vicissituds de la Setmana
Gastronomica, sobretot a final dels
anys vuitanta. La mostra es va recupe-
rar i s’ha convertit en un dels fets gas-
tronomics més arrelats de les comar-
ques gironines. Inicialment es feia a
I'octubre, perd més endavant es va
vincular a la primavera: la segona set-
mana després de la Setmana Santa.

I a partir dels anys 80, tothom va
comencar a fer mostres gastronomi-
ques. La Uni6 d'Associacions d'Hos-
taleria Costa-Brava Centre era la més
dinamica, gricies al seu gerent i téc-

nic turistic Marti Sabria 1 Deulofeu,
ideoleg de la majoria de campanyes
gastronomiques, com la Mostra de
Cuina de I'Empordanet, la Garoina-
da, la recuperacié del Niu i la Fira
de Vins de Pals.

Tamb¢ va jugar un paper impor-
tant Jaume Font 1 Estival, que s’ha
de considerar el primer difusor de
tota I'activitat gastronomica que es
generava a les comarques gironines.
La seva gran aportacio és Girona
Gastrondmica, la primera revista de
cuina en catala, Aquesta publicacio,
que va debutar el maig del 1986, ha
destacat per haver iniciat la critica
gastronomica a les comarques giro-
nines. Font, nascut el 25 d’abril del
1943, també va ser el primer gironi
a fer un programa gastronomic tele-
visiu, «Menjar bén, a TVE-2.

Simultaniament, el 1965 al barri
de Sant Narcis de la ciutat de Girona
va néixer I'Escola d’'Hostaleria, bressol
de la fornada actual d’hostalers. Aixi,
a partir del 1997, pero sobretot ¢l
1999, les principals guies gastronomi-
ques que es publiquen a I'Estat espa-
nyol —=Michelin, Gourmetour 1 Lo mejor
de la gastronomia espaiiola, de Rafael
Garcia Santos— fan un reconeixement
unanime de la cuina de les comarques
gironines. | el novembre del 1999, el
congrés Lo Mejor de la Gastronomia
Espanola, celebrat a Sant Sebastia, ho
acaba ratificant, perque Joan Roca,
nét d’Angelina Pont, s’erigi en un
dels grans triomfadors del certamen
en presentar les seves novetats davant
de més de set-cents congressistes pro-
vinents d'arreu de I'Estat. Els critics i
els responsables de les guies ho atri-
bueixen a les escoles d’hostaleria, que,
amb un gran professorat, formen jo-
ves cumners amb molta téenica i co-
neixements. Per aixo, entenen que es
pot parlar d'una escola catalana. Rafa-
el Garcia Santos, guru de la gastrono-
mia, insisteix a destacar que el «gran
prestigi assolit per Catalunya ha estat
propiciat per la forca creativa de Fer-
ran Adria: «Es el miracle i 'home que
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marca una mica els corrents de 'alta
cuina, el que estira el carror. Maite
Diez, de Gourmetour, coincideix amb
Garcia Santos que Ferran Adria i Joan
Roca —considerat el més organitzat
dels cuiners, reflexiu, intel-ligent i
amb un clar estl personal—, son dels
pocs cuiners que encara no han tocat
sostre.

A partir dels anys setanta van can-
viar moltes més coses: van néixer i
morir els_frankfurts, per facilitar que als
anys vuitanta s'implantessin les ham-
burgueseries a I'esal america i que els
carrers s'omplissin de joves ciclomo-
toristes que repartien pizzes a domicili
per guanyar la primera pela. [ el 12 de
juliol de 1996 va obrir a Plaga d’Aro
el McDonaldy, el principal simbol del
menjar rapid que aterrava a les comar-
ques gironines.

La irrupcid de les franquicies, la
majoria de les quals son propietat de
multinacionals americanes, va ser im-
parable: McDonalds, Pizza-Hut, Tele-
pizza, Pizza-World, Pans & Company,
Bocatta, Kim’s, Oh la la, de Bellsola,
El Raco o la desapareguda Giropizza.
Després han vingut les cadenes de ca-
feteries, que han aconseguit educar el
consumidor a degustar cafes com cal 1
a apreciar les diferents varietats de cafe
1 te que hi ha al moén. Ha estat una
aposta per la qualitat 1, en definidva,
per la gastronomia. Pel futur.

El vi de 'Emporda-Costa
Brava i el primer cava

L'Emporda ha deixat de ser una terra
de mala fama vitivinicola, de la qual
els enolegs, someliers 1 aficionats parla-
ven amb menyspreu, afectuos, si es
vol. Han estat molts anys, basicament
tota la meieat de segle, de sentir que el
vi empordancs era pobret 1 alegret.
Avui tenen fama de complexos, ele-
gants 1 estructurats, com tots els que
han assolit prestigl, i per aixd molts
cellers tenen els seus vins a la Tlista dels
més prestigiosos a nivell internacional.
La majoria de guies 1 revistes estatals

LA cuINA

del ram posen 'Emporda al costat de
les millors denominacions d'origen
catalanes 1, fins 1 tot, castellanes.

A partir de final del 1998 alguns
vins de la DO Emporda-Costa Brava
que sortien per primer cop al mercat
van comengar a rebre elogis 1 bones
puntuacions, cosa que mai no havia
passat. Per f, les cartes dels grans res-
taurants de fora de les comarques gi-
ronines van comengar a tenir en
compte els grans vins empordanesos. |
el que ¢ mds important: els restau-
rants de les comarques gironines po-
dien combinar els seus plats amb els
vins de la terra sense complexos, cosa
que els gourmets 1 gastronoms viat-
gers reclamen sempre 1 que agraeixen.
Per tant, aquells vins van ser difosos
amb el boca a boca.

—

-

Sopar al Casino de Girona, I'any 1986.

El primers a expressar aquest canvi
de mentalitat que ha encomanat tota
la DO han estat quatre cellers: Masia
Serra (Cantallops), Mas Estela (Selva
de Mar), Oliver Conti (Capmany) 1
Peralada Gran Claustre,

Afortunadament, gairebé com una
accio paral-lela, s’hi va afegir Oliveda,
Valtra gran familia del vi de 'Em-
porda. I per rematar-ho, el que con-
firma la confian¢a en els futurs vins
empordanesos va ser la creacio, el
1999, de la societat Pla d’en Saddla, un
nou gran celler a Vilajuiga. No obs-
tant aixo, seria injust oblidar Cellers
Santamaria 1 el seu Gran Recosind,
que durant anys ha demostrat les pos-
sibilitats de I'Emporda per fer un gran
vi de crianca. Amb tot, les cartes dels
restaurants gironins, en particular, 1



oo LEVISTA DE GIRONA o 372 #35 NUM. 200 MAIG-JUNY 2000

La cuina

BIBLIOGRAFIA

AGULLO, Ferran: Liibre de fa cuina catalana, 7a edicid. Editorial Alta-
fulla. Barcelona, 1990.

ADRIA, Ferran. £l Bulli, el sabor del Mediterrani. Editorial Empiries.
Barcelona, 1993.

Los secretos de El Bulli. Altaya, Madrid, 1998,

ADRIA, Albert. Les postres d’El Bulli.Editorial Empiries.Barcelo-
na.1998.

ADRIA, Ferran, i ARZAK, Juan Mari. Celebrar el mifenio con Arzak y
Adria. Peninsula. Barcelona, 1999.

ANORO, Francesc; COSTA, Lluis; FIGUERAS, Narcis; i LIINAS, Joan. La
cuina a Sils. Ajuntament de Sils. 1994.

ANORO, Francesc i La Cuina a Sils. Les nostres receptes de cuina.
Quaderns de cuina. Recull de les receptes de les cassoles pre-
sentades en el 5é Sopar Gastronomic del col.lectiu La cuina a
Sils. Ajuntament de Sils. 1998 1999.

ANORO, Francesc i La Cuina a Sils. Ajuntament de Sils. 1999.

ARENOS, Pau. Els genis del foc. Editorial Empiiries. Barcelona,
1999.

Associacio de Cunicultors de I'Alt Emporda, amb la coordinacio de
Josep Valls. La cuina del conill. Brau Edicions. Figueres, 1999.

Associacio Cultural Esportiva i Social Rocabruna. Cuina de casa per
a totes les ocasions. Club Rocabruna. Girona, 1998.

Associacio de Dones de La Vall de Camprodon (ADVAC). Aixi cuinen
les dones de la Vall. 114 receptes de cuina de les dones de la
Vall de Camprodon. ADVAC. Camprodon, 1998.

BAHI, Pere. EI que menjava Josep Pla. Columna Edicions. Barcelona,
1998.

BUDO i RICART, Joan. Plat a taula. 51 receptes de cuina empordane-
sa elaborades per dones de la Jonquera. Edicions de I'Esquerda
de la Bastida, la Jonquera, 1996.

Ca I'Enric. Primer receptari de cuina. Bolets de primavera. Edicions el
Bassegoda. Vall de Bianya, 1994.

CASAS, Carme. £fs Tinars. Edicions 62. Barcelana, 1594.

La Torre del Remei. Edicions 62. Barcelona, 1994.

Casino de Girona. Recull de receptes de cuina. Club de Cuina Casino
de Girona. Girona, 1990.

COLLADOS, Tana. La cuina d'ara: els millors plats dels grans cuiners
de Catalunya. Columna Edicions. Barcelona, 1997.

COMADIRA, Narcis. Formules magistrals. Editorial Empiiries. Barce-
fona.. 1997.

COSTA i BAYONA, Agusti. Quin apat. Editora de Batet. Olot, 1988.

COSTA-PAU, Consol. Noranta-nou amanides per al bon temps. Lli-
bres del segle. Gailses, 1995.

Les mil postres dels Paisos Catalans. Llibres del segle. Gaiises,
1995.
Carta dagredolgos. Llibres del segle. Galises, 1996.

DARO, Josep Maria. Vademécum del salser. Edicions Forga. Platja
d'Aro, 1995.

DURAN, Joan. Receptes de cuina empordanesa. Apunts gastrono-
mics per a millor conéixer 'Alt Emporda. Edicions Carles Vallgs.
Figueres, 1988.

DURAN i CAMPS, Liuis; PUIG i VAYREDA, Eduard; MORALES i REGA-
LADO, Joan, i BURGAS i GASCONS, Viceng. Cuina popular cata-
lana. Cuina casolana empordanesa. Batllia Girona-Costa Brava
de |a Chaine des Rotisseurs, 3a edicid. Figueres, 1982.

EDICIONS BAIX EMPORDA. La cuina de [Empordanet. Mar i muntan-
va. La picada. El peix. El sofregit, Edicions Baix Emporda. Pala-
frugell, 1990-98

FABREGA, Jaume, i PUIGVERT, Carme. La cuina de Menorca. Edi-
cions de la Magrana. Barcelona, 1995.

FABREGA, Jaume. La cuina gironina. Graffiti Edicions i Editorial Laia.
Barcelona, 1985.

La cuina de I'Emporda i la Costa Brava (Revisid de La cuina giro-
nina) Edicions de la Magrana. Barcelona, 1990.

catalans, en general, continuen avorri-
des 1 monotones, amb els mateixos
vins, invariables de la Jonquera a Ca-
dis, com recorda des de fa anys
Eduard Puig Vayreda.

El 1960 els vins empordanesos
gaudien de prestigi entre els gastro-
noms. Almenys aixo és el que es
desprén d'un comentari d’Arnau de
Rocacorba en un seu article titulat
«La Gastronomia en la Costa Bravar,
al nimero 11 de Revista de Girona:
«Algunos vinos de nuestro Ampurdin
pueden parangonarse con unda grarn
dignidad con muchos Burdeos y mu-
chos caldos de la Rioja. Listima que

su elaboracion a veces primitiva y
otras veces un tanto descuidada, no
mantenga siempre la misma calidad y
el mismo aroma y tengan que fiarse
estos atributos a los agentes atmosfeéri-
cos y a los imponderables. Afortuna-
damente ahora va entrando por vias
mas metodicas y cientificas la vinifica-
clon en nuestras comarcas mantenien-
do constante este delicioso ‘bouquet’
digno y necesario complemento, per-
fume indispensable para acompanar
estos delicados platos que nos brinda
nuestra Costa Brava como una gracta
mas de las innumerables que poseer.
La denominacié d’origen Em-

porda-Costa Brava va comencgar a
funcionar provisionalment el 1972,
pero no ho va fer definiovament fins
al 1975. El que no s’entén d'aquesta
DO, tant des d’'un punt de vista empi-
ric com racional, és que el seu ambit
no abasti també les zones vitivinicoles
del Baix Emporda, que, a més, també
son Costa Brava. Aquest segell de ga-
rantia NoO va Servir encara perque es
posés l'ordre. No fou fins al 1980, a
partir de la creacio de I'Institut Catala
de la Vinya 1 el Vi, Incavi —que durant
urna etapa va ser dirigit per enoleg fi-
guerenc Eduard Puig Vayreda— 1 amb
la collaboracid de I'aleshores eficient



o0 REVISTA DE GIRONA o 373 #3 NUM. 200 MAIG-JUNY 2000

La cuina de Cadaqués. Editorial Emptries. Barcelona, 1992.

Nacid i deglucio. Pages Editors. Lleida, 1997.

La cuina catalana a l'abast Edicions de la Magrana. Barcelona,

1997.

La cuina catalana, 7 volums. Editorial 92 | Edicians de la Magra-

na. Barcelona, 1995-1996.

El llibre del peix. El llibre del porc. El llibre de les herbes i les

espécies. Edicions de la Magrana. Barcelona, 1996-98
La cuina de Josep Pla. A taula amb I'autor de El que hem menjat,
Edicions de la Magrana. Barcelona, 1997.

Els quatre elements | les arrels del menjar. Els oficis de la terra,
el mar, el bosc i la muntanya a la regié de Girona, Diputacio de
Girona. Girona, 1999.

FEBRES, Xavier. Menuts i altres delicies porques. Edicions El Médol.
Tarragona. 1998.

FERREROS, Joan, i VALLS, Josep. Barques i fogons. Del Ter a
Portbou. Edicions el Médol. Taragona, 1991,

GAY FRIAS, Josep Victor, i PUIGDEVALL, Narcis: La Girona dolga.
Quadems de la Revista de Girona. 1997.

MOLI, Doménec: A la recerca d'una cuina garrotxina. Imprempta Au-
bert. Olot, 1982.
La cuina volcanica. Associaci6 d'Hostalatge de la Garrotxa. Olot,

1995.

MORATO i VIGOROS, Emest. Coses de Calella, Edicions Baix Em-
porda. Palafrugell, 1989.

MURLA i GIRALT, Josep, i FELIS i BERGA, Josep. La Deu a través del
temps. Gastronomia i paisatge. Restaurant La Deu. Olot, 1993.

Oficina Municipal de Turisme. Recull de receptes de 10 anys (1989-
1998) de la Mostra gastrondmica de Lloret de Mar. Patronat
Municipal de Turisme de Lloret de Mar. 1999,

PADROSA | GORGOT, Inés. La gastronomia empordanesa a
Peralada. Recull de receptes de la 1a, 2a, 3a, 4a, 5a i 6a Mos-

LA cuina

tra Gastronomica.Ajuntament de Peralada.1994-98

PLA | CASADEVALL, Josep. Llagosta i pollastre. Editorial Selecta. Bar-
celona, 1952.
El que hem menjat. Edicions Destino. Barcelona, 1981.
Alguns grans cufners de [Emporda . Edicions Destino i Edicions
62, Barcelona, 1984,

POL i GIRBAL, Jaume. Camil-la, cuinera de Tossa. Lluis Duran i Huix.
Tossa de Mar, 1988.

PUIG i VAYREDA, Eduard. Vins i cellers. 19 dialegs apassionats amb
els pampols de 'Emporda. Carles Vallgs Editor. Figueres, 1990.

PUJOL i PUIGVEHI, Anna. Arrels classiques de la cuina de la Catalun-
ya Vella: d'Apici a Josep Pla. |caria Editorial . Barcelona, 1997.

PUJOL i SERRA, Joan. La cuina de casa nostra. El que cal saber de la
cuina empordanesa. Ajuntament de Roses. 1999.

REGAS, Georgina. La cuina de festa major i altres plats de la Lofa de
Foixa, 2a edicio. Edicions Bausan. Barcelona, 1986,

SEMPRONIANA. La cuina tradicional de Cerdanya. Garsineu Edi-
cions. Tremps, 1995. ]

SUBIROS, Jaume. Les receptes del motel Emporda. Edicions de [a
Magrana. Barcelona, 1992.

THIBAUT-COMELADE, Eliane. Cuina rossellonesa i de la Costa Brava.
Barcino. Barcelona, 1968.

Unid d'Associacions d’Hostaleria Costa Brava Centre. La cuina de
I'Empordanet. Recull de receptes de la 1a Mostra Gastrondmica
de Costa Brava Centre. La Gaya Ciéncia. Barcelona, 1984.

Unié d'associacions d’'Hostaleria Costa Brava Centre. La cuina de
IEmpordanet. Recull de receptes de la 2a Mostra Gastronomica
de Costa Brava Centre. Antalbe. Barcelona, 1985.

VILA, Pep. Mossén Tapiola i la cuina de Palafrugell. Revista de Pala-
frugell, 1999.
Les liturgies del menjar a les terres gironines. Diputacié de Giro-
na. Girona, 2000.

Extensio Agraria, que es van co-
mencar a fer proves amb cabernet san-
vignon, merlot, pinor noir1 ull de llebre.
A T'Alt Emporda, pero, encara es
va apostar forga temps més pel pro-
ductivisme. Aquest desig de fer litres
es remunta a comencament dels anys
selxanta, en qué es van arrancar les ve-
lles vinyes de varietats tradicionals 1 es
van substituir per carinyena, que dona
molta produccid, perd poca qualitat.
Durane la primera meitat de segle, hi
havia elaboradors 1 marxants de vi. Les
vinyes eren velles 1 les plantacions no
eren monovarietals com es fa ara. Les
velles feixes tenien una mescla de va-

rietats, pero el productor controlava
totalment com s'havia de fer la barreja
per donar les caracteristiques desitjades
al vi. Moltes d’aquestes varietats velles
s’han anat perdent, cosa que ha impli-
cat la prictica extincid d'un important
patrimoni genétic; no obstant aixo,
cases com Peralada treballen en la re-
cuperacio de la garnamxa roja.

La situacio va evolucionar fins que
el 95 per cent de la produccié va con-
centrar-se a les cooperatives. | al co-
mengament del cooperativisme es pa-
gava el raim a tant per quilo, cosa que
va provocar, com s’ha comentat, que
sarranquessin les vinyes 1 es plantessin

ceps productius com la carinyena.
Perd, en una recerca de la qualitat i
amb una competencia ferotge a tot
I'Estat, perque manaven els preus de la
gran produccié espanyola de la Manxa,
es va comengar a pagar el vi per quilo-
graus. La tecnologia d’aleshores 1 la fe-
blesa estructural del carinyena no po-
dien fer a 'Emporda els grans negres
daltres zones. Per aixo, hi han domi-
nat els vins de I'any, els rosats 1 els gra-
nel. El productivisme es va comengar a
acabar a principi dels anys noranta, en
que molts productors empordanesos es
van acollir als programes d’abandona-
ment de la vinya que oferia la Unid
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Etiqueta d'una fabrica d'anxoves.

Europa, cosa que ha propiciat el des-
cens de la produccié de vi de menys
qualitat. Les noves tecnologies de fred,
que han permes controlar les fermen-
tacions, 1 per tant els continguts de su-
cres dels vins, han afavorit I'elaboracid
dels grans vins arreu del mon 1, molt
concretament a 'Emporda i a tota la
ribera mediterrania, on hi ha condi-
cions extraordiniries de terreny i sol.
També convé esmentar els altres
vins que s'elaboren a les comarques
gironines: els vins de Calonge, histo-
rics hereus dels vins prefil-loxerics, els
de la Garrotxa, fruit del desig d'un in-
versor aficionat al vi, els de Sant Feliu
de Buixalleu, que ja entronquen amb
la tradicio vitvinicola de la comarca
de la Selva. A Calonge es pot parlar de
dos estadis. Per un costat, 'aposta d’un
celler pels grans vins técnics, els quals
durant la primera part dels noranta van
ser els tnics vins gironins ben conside-
rats pels experts. Per l'altre, la d'uns
pagesos, que amb els seus veins de
Vall-llobrega han recuperat ¢l jaqué
—una varietat de vinya que va resistr la
plaga de I'insecte de la fil-loxera— que
es relaciona amb el vi de les bruixes i
amb l'antic vi grec. Convé remarcar
que 'empresa de Blanes Mont-Ferrant

LA cuina

va ser el primer elaborador de cava de
I'Estat i que avui continua fent-ho
amb prestigi; actualment, Ja DO Cava
també abasta les zones productores de
vi de I'Alt Emporda. Tot i pertanyer a
la Denominacié d’Origen Cava, pric-
ticament tots els escumosos que s ela-
boren a les comarques gironines es fan
amb raim provinent del Penedes.

La garnatxa de I'Emporda

El que els aficionats no entendran
mai ¢s per que a 'Emporda donen
tan poca importancia als vins dolgos,
que havien estat tan prestigiosos 1,
sobretot, amb l'exemple de Banyuls,
que tenen a pocs centenars de metres
més amunt, a l'altre costat de fronte-
ra. Malgrat aixo, al sector mateix es
t¢ molt clar que la garnatxa és un vi
que s’ha de mimar, estudiar 1 definir,
per aclarir quines varietats pot por-
tar. Igualment, s'hauria d’apostar per
definir 1 acceptar dins la denomina-
cio d'origen els moscatells 1 les mis-
teles; precisament, el moscatell de
Marti Fabra, de Sant Climent Sesce-
bes, és tingut en molta estima pels
aficionats 1 entesos. De moment, no
s'ha fet gaire res, tot 1 que el mercat

¢és cada cop més receptiu de vins
dolcos amb personalitat, sobretot
perqué al darrere porten una potent
carrega historica. Només s’han de re-
cordar algunes croniques del segle
XVII de Jean Francois Bourgoing i
d’Euénne Francois Lantier. A Foyage
en Espagne anx années 1777-1779 fai-
sant suite aw voyage en Espagne du cito-
yen Bouigoing, el baro de Bourgoing
elogia tant els vins dolgos de 'Em-
porda (en concret de Selva Alta 1 Sel-
va Baixa, que es corresponen a Selva
de Mar 1 al Port de la Selva) que els
situa entre els de Xeres 1 els de Fron-
tignan. Lantier, quan explica el seu
viatge a Espanya entre el 1766 i el
1767, parla d'un vi balsamic. 1 un
«tal» Hans Christian Andersen, el
1862, va contar a [ Spanien: «A Fi-
gueres ens esperava la taula del dinar
parada [...] La taula era plena de
viandes, plates de carn de tota mena,
peix bullit i peix fregit. Excel-lent
taula per dinar en una Espanya de la
qual es deta que no hi havia menjar
que no es pogués ni tastar! Fruita in-
comparable, vi resplendent...»
Aquestes lloances es van escriure
just abans que la fil'loxera arrasés
14.000 hectarees de vinya. La crisi va
durar encara fins al primer ter¢ de se-
gle XX, tal com recorda Eduard Puig
1 Vayreda a Vins i Cellers. 19 dialegs
apassionats amb els pampols de I"Em-
porda. La situacid porta a activar cl
moviment cooperatiu, que s'inicia el
1931 amb la construccid del celler
d’Espolla. No obstant aixo, res no
torna a ser com abans de la plaga
d’aquell 1nsecte. El 1990 hi havia
4.100 hectarees de vinya, de les quals
3.062 estaven inscrites a la DO, El
1992 es percebia un altre retrocés en
la superficie de vinya, amb 2.162,45
hectarees acollides a la DO, i al 1999
el descens arribava fins a les 1.507.3
hectarees, tot i que a tenor del negoci
no s ha de descartar una remuntada.

Salvador Garcia Arbos
és periodista.



