ins la gastrografia de

la cuina catalana de

P'epoca moderna hi ha
dues aportacions clau. D'una
banda, abans de la guerra, la
de Ferran Agullo, el
periodista i politic
nacionalista autor del Llibre
de la cuina catalana, el primer i
més important tractat modern
sobre la nostra cuina
tradicional. De Paltra, hi ha
I'aportacia de Josep Pla,
['autor I'El que hem menjat, la
carta de noblesa literaria
d"aquesta cuina.

Fem notar que ambdos
autors son gironins 1, per tant,
han contribuit en gran
manera a definir Pespai
Jaguesta regio (que no és
solament 'Empordi) com la
zona de referéncia
sastronomica obligada dels
Paisos Catalans.

Cuina i conversa

Deia Joan Fuster, amb
tota la rad, que el menjar ¢s
una pura qiiestio fisiologica,
sense interes cultural. No hi
ha, sovint, res més avorrit |
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Josep Pla:
’invent
de la cuina
catalana

Jaume Fabrega

miserable que certes
converses de gowrmets, sense
rerafons... Perd el mateix
escriptor valencid safanyava a
dir que la cuina és rescatada,
culturalment, per la
«conversar, 6s a dir, el discurs
intel-lecrual sobre la cuina.
Aquesta, dones, existeix a

partir de la literatura; a partir
del moment en qué la situem
dins un context cultural.
Parlar, doncs, de cuina
catalana i rescatar-la de la
trivialitat, vol dir parlar dels
seus referents literaris i
historics. Es Havofs que, dins
aquest context, una simple
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recepta no és neutra, ans
conté tamb¢ una carrega
ideologica. No és el mateix,
per exemple, explicar
I'escudella i carn d'olla com
un derivat del cocido
espanyol —com es fa en la
gastrografia més habitual-
que situar-la dins un context
nacional diferent, per
exemple, en el d'un plat ja
citat per Francesc Eiximenis
en ple segle XIV.

La genesi d'un llibre

Tota I'obra de Josep Pla
es troba farcida de referéncies
culinaries, ponderades per la
seva particular adjectivacio,
en general tan allunyada de
qualsevol retorica
fonamentalista. ..

Perd a més, va escriure
un volumet dedicat a diversos
cuiners empordanesos i un
altre consagrar a la cuina, El
que hem menjat.

Aquest llibre constitueix
el volum XXI1 de I'Obra
Completa de l'escriptor. La
seva primera edicio data del

1972, Més tard, se'n féu una
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versio de luxe, amh

esplendides forografies de
Francesc Catali Roca.

Jusep Pla ens explica que
El que hem menjat ¢l va
escriure a causa de la
«insistent demanda» de
l'editorial i pel record de
['historiador Vicens i Vives.

Es tracta de dos referents
culturals importants. D'una
handa, 'editorial a que es
refereix, I'editora de la
revista Destino, si bé en el seu
origen corresponia a una
revista anticatalana i
espanyalista —per imperatius
del régim—, més rard va
contribuir, si bé en
espanyol—, a un cert
desvetllament de la cultura
catalana. [, molt
particularment, de la nostra
cultura gastronomica, ja que
en les seves pagines hi
col-laborava Picwuik,
pseudonim de Néstor Lujin,
una de les més brillants
aportacions a la nostra
gastrografia i un veritable
refresc en aquells temps de
miseria cultural. Els dos
personatges —Pla i Lujin—, a
més, varen fer alguns viatges
junts— per exemple, a
America, [talia, Portugal- i,
particularment, varen
recorrer Catalunya en cerca
de material per al llibre
plania Viatge a Catalunya.

Pla, dones, no és tant un
apages» (o un «kulak» —pages
ric— com deia Fuster) com
una persona cosmopolita i

documentada.
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El que hem menjat...
des de I'edat mitjana

Cal dir, d'entrada, que la
versid que sol circular en els
ambients culturals de la cuina
com a quelcom marginal i
subculrural, és un error.
Aquest tema —com deia Plini
en referir-se al vi-, es pot
tractar amb la mateixa
«gravetat» o rigor que les arts
i les ciencies i, en el cas
catali, constitueix una
aportacic historica i cultural
de primer ordre.

El que hem menjat, dones,
res a veure amb un suposat
casolanisme o trivialisme
culinari, o, fins i tot, un topic
empordanesisme d'estar per
casa. Pla redacra una obra
solida, rigorosa, contundent,
en la qual, deliberadament,
tot partint de I'Emporda com
A pretext conegut i viscut,
intenta refer els senyals
d'idenritat de la cuina
nacional catalana, no
solament del Principat sind
dels Paisos Catalans.

Amb una determinacto i
una coheréncia admirables,
no ¢ cap casualitat que
comenci I'obra amb el capitol
«Robert de Nola: un record».
Per qué? Dones perque Pla vol
remarcar que parlar de cuina

¢és també un afer de cultura i
d'historia, no un passatemps
lidic. Vol indicar que la
cuina catalana, més enlli
d'allo rradicional o
antropologic, s'ha de situar
dins el discurs cultural global,
dins la historia de la nostra
cultura. En efecte: Robert de
Nola és un referent historic,
com si se'ns digués: heus aqui
els origens d'aquesta cuina ara
tradicional, perd que va tenir
cartes de noblesa, té una
tradicics reraria dnica i fou
de les primeres del mon.
Ferran de Nola, autor del més
esplendid ibre antic 1
curopeu de cuina —el Libre del
coch—, en efecte, lidera la cuina
catalana classica i, al mateix
temps, va marcar la cuina
curopea del seu temps— finals
de Pedat mitjana i
renaixement—, de quan, segons
Platina, els cuiners catalans
eren els millors del mon,

La nostra vella cuina

familiar o I'educacid
del gust

El proposit confessat de
Josep Pla és fer una cronica de
«la nostra vella cuina
familiae». Una cronica, val a
dir-ho, plena de nostalgia, ja
que ell ja situa en el seu temps
la paulatina desaparicia
daquest patrimoni (que diria
si visqués ara, i hagués de
Sllpnl‘[:lr L‘;S PIL]I."\ HI“L‘]TH”L\
proposats per TV3 en els scus
diversos programes
gastronomics?).

Perty, com hem dit, no
ens hem d’enganyar sobre
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aparent modéstia daquests
proposits. Josep Pla va molt
més enlla de limitacions i
localismes...i, tanmateix,
parteix sempre d'allo local,
casoli, conegut. | d'una forma
ben certa, a més. Les
experiencies que ens explica,
molt sovint, no responen tant
a Penunciat —El que hem
menjat— com a una reflexio
molt més objectiva.

Aixi, per exemple, en
parlar dels peixos les
informacions gue wtilitza son
de primera mix li foren
proporcionades per diversos
pescadors de Sa Riera,
I’Escala, etc. (en Papar,
I'Hermas, i altres personatges
singulars). Pel que faals
productes del camp també els
coneix bé, no dehades és un
"kulak" que viu en un mas
henestant, en una terra rica
de petits horts i mercats, Perd
el més important és que

coneix les possibilitars
daquests productes,
convertits en material
culinari. D'una handa, la seva
mare —com totes les mares
empordaneses i gironines— és
una esplendida cuinera, que
prepara, per a ell i els seus
convidats (com Néstor
Lujin), els plats de la terra,
com el «pollastre amh
[lagostas. De 'altra, tamhé
fregiienten la casa les
«cuineres de loguers, amb els
scus saborosos secrets,
Afegim-hi, a més, colles
damics, pescadors i fondistes,
i tenim el panorama de
I'educacid del gust.

lehrer
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De Pesmorzar
a la sobretaula

Stanalitzem el contingur
JElque hem menjat ens
adonarem que Pescripror hi
segueix una concepeio logica.
Es a dir, no és un conjunt
—com sembla aparentment—
més o menys dispers d'articles,
sind un veritable manual o

cromica del menjar. Una
cronica seqiiencial que,
després de Pevoeacio historica
jaesmentada, va de
«['Esmorzar» al «Cale, copa i
puros, és a dir, de l'inici al
simbol mediterrani i classic
del hanquet (en el sentit
platonia), o sigui, la
«conversar» de que parla
Fuster, la tertilia, La cuina, al
capdavall, com a manifestacio
cultural, per ella mateixa i pel
que se'n deriva.

Dacord amb aquesta
seqlencia o«ment»,
l'escriptor palafrugellenc parla
dels aperitius i entremesos; de
les salses 1 les sopes; de la carn
Jdalla, arrds i la pasta —que
ell tan apreciava—; de la
carn, els «platillos» i estofars;
del pore, el pernil i les
hotifarres; del xai, ¢l pollastre
i ¢l colomi; de la caga, la
llebre i la becada; dels ous, les
patates i verdures.
Naturalment, el capitol del
peix ¢s fonamental, i inclou
una arriscada proposta d'un
hit parade dels millors § una
| 6N
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série de capitols dedicats a les
sopes, les sardines, el congre,
¢l peix fregit, els calamars,
crustacis, ¢l bacalla i les
anguiles.

A continuacid parla dels
aromatitzants, 'all, ¢l
tomagquet, i de les grans salses,
com ln maionesa, Callioli, ¢l
romesco, ete. No oblida la
cuina de les estacions i festes

de la samfaina d'estiu a Tapat
de Nadal —que relaciona
cadascuna, amb un plat
emblematic. A continuacia
segueixen els vins i, per
descomprat, les postres:
fruita, la confiteria i rehosteria,
els torrons, els ]_:L‘|ill.\' I, com
deiem, finalment, el «cafe,

copa i puros.

| Q05
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Sortosament,
no era un gourmet

Corre per aquests mons
un topic sobre els escriptors
de cuina que fa que hom els
assimili als gourmets i, fins i
tot, a la practica culiniria. Es
adir, es confon l'experiencia
del dilettant que escriu de
cuina, que sol ser,
efectivament un gourmet (o
gormand) amb l'escriptor, que
1€, necessariament una
actitud més freda i
intel-lectual. 1, fins i tot, es
confon el cuiner amh
lescriptor! Perd investigar o
escriure sobre cuina, amh
rigor, no ha d'anar ligar,
necessiriament, a ser cuiner,
ni-molt menys, gourmet,

| Pla —sortosament!= no
ho era. Es a dir, no ho era en
el sentit obsessiu i repel-lent
amb qué se'ns sol presentar,
generalment, aquesta fauna.

Pla, doncs, tenia,
culindriament, gustos i
manics ben personals, perd el
que compta, o el que ens
interessa realment, no és
aquest aspecte —propi de tots
els mortals—, sind la qualitat
de la seva escriprura. 1, en
aquest cas, de la seva
escriptura culindria, esta clar.

Pla, en aquest sentit —i ja
ho hem assenyalat abans—va

elaborar un discurs coherent

sobre el menjar, ha dienificat
un genere i ha intuit aspectes
tan importants com la relacia
de la cuina amb les primeres
materies i la geogratia, la
historia, la tradicio i la
creacio. En certa manera, lj
devem la creacio de Ia
literatura gastrondmica en la
nostra lengua, més enlla de 1o
miserable inanitat que sol
Lenir aquest génere en mans
de certs dilettants i certs
cuiners. ..

Com un trufat
meravellds que discorre al
Harg de la seva escriprura, les
referéneies culinries es
troben arreu de la seva obra
~del Viatge a ltdlia a Aigua de
mar, de Bodegd amb peixos a
Escrits empordanesos.

Cuina de la literatura,
literatura de la cuina

La «cuina» literaria de
Josep Pla, en parlar de
productes i plats, é la
mateixa que la de la resta de
l'obra: descripcions exactes i
mesurades, adjectius puntuals
que han esdevingut
paradigmatics. Malgrat Ia
inexistencia de ficeio, el
talent constructiu fa que
hom el llegeixi com si es
tractés d'una novel-la, més
enlla de I'interes estricte pel
tema en si. Perd, a la vegada
i cal insistir-hi-, en les
informacions (o opinions, si
s'escau), només rarament és
arbitrariz en general, quan
parla del peix, de les
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verdures, etc., dona

informacions molt valuoses i
exactes, fora de qualsevol
retorica o trivialitzacio del
rema.

Quan ens parla del peix
—de les seves qualitats, la seva
sad, la seva millor cuina—
Pi”‘i?l li] veu Ll(:‘ l:] saviesa
popular, dels vells pescadors
que fregiientava (i que
gorrejaval): en Florian de Sa
Riera, en Papat de I'Escala,
'Hermés... Com s'ha dir, en
Pla, a més d'una gran
memoria i un do poligloric,
quan viatjava pel seu entorn o
arreu del mon, de seguida
establia conversa a fi
d'eshrinar tora mena
d'informacions.

Tot aixo és el que
compta, més enlla d'un
possible Pla golafre —que no
ho era. De fet, els seus
gustos eren forga frugals i no
tenien res d'extraordinari.
Cambd, a I'epoca que
«protegiar» l'escriptor-
periodista, li feia la broma
de dir-li en public, quantes
truites heu menjat aquesta
setmanal, ja que corria la
brama que es nodria de
truites a la francesa... Li
agradaven les anxoves, les
sopes, els plats corrents de
UEmpordanet, els platillos,
la llagosta a la brasa (abans
un plat assequible), la pasta
italiana... De fet, pero, li
agradava més fumar (un
pudent «caldo») i beure
(primer brandy, més rard
whisky) que no els grans
apats.
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Menjar i parlar

Pla, en l'aspecte de no
atribuir-se un paper que,
popularment, se li sol acribuir,
era ben explicit: «Jo no he
estat mai ni un gourmet ni un
gormand» diu, com a explicita
declaracio de principis, a la
presentacio d'El gue hem
menjat.

Fins i tot en l"aspecte del
gust, era |]IUI[ L‘UnhL’l‘\‘llL]l)]': L'iﬁ
plats que li agradaven eren els
de la «vella cuina familiar» de
sempre, els del paladar de la
infancia, i es confessava gens
partidari de les cuines
«exotiques» i dels plats dels
pobles «remorts i allunyats».
«No crec que les novetats
com a sistema ajudin a passar
la vida», afirmava.

Hi ha una associacic al
Pais Valencia, que més o
menys, porta |'irdnic nom
d"«amics, coneguts i saludats
per Josep Plar. De fet, han
sortit com bolets els que,
d'una forma o Paltra, han
volgut capitalitzar la seva
heréncia. Perd, tot i que l'art
de la rertilia post-culiniria
caracteritza molt l'experiéncia
vital de Pescriptor, allo que de
veritat ens n'interessa, més

enlla de les collonades

(manllevant, i tornant-li una
expressio seva) i estirahots
que podia dir en aquestes
reunions amb efluvis etilics,
alloy que ens n'interessa és el
que va deixar escrit.

Aixd no vol dir que
l'escriptor de mas Pla tinguds
una actitud freda o distant
davant la cuina. Tot al
contrari. La seva prosa, quan
parla de menjar, és d'un sabor
extraordinari, en el sentit que
ens apropa el plaer del menjar
i el beure a través de diversos

recursos estetics: olfactius,
palatals, sinestésics, com quan
ens parla de 'olor dels
sofregits que ixen de les cases,
o ens descriu que «en els llocs
ombrivols hi ha una humitar
perfumada de holets» o suposa
que «els conills d'aquest
paratge deuen ser exquisits».

Una teoria culinaria
Tant en El que hem

menjat com en la resta de
textos (de viatges, croniques,
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ctc.), hi ha un seguit de
reflexions de les quals en
podem extreure una teoria
culiniria.

Els trets fonamentals
Ll‘llLllIL'hlil teoria son, i parer
meu, els segiients:

1) La cuina, com a part
integral de la cultura, la
literatura i la historia. Parlar
del relleno, per exemple, és
obrir el cofre de la historia,
que ens portard als plaers
medievals d'un Robert de
Nola: «tenim un gran classic,
sobrecarregat de tradicia i de
venerable ancianitat, que
podria servir de punt de
referencia constant» (El que
hem menjat, pag. 20).

2) La cuina formant part
d'un entramat social i
antropologic, amb ritus,
costums i l'expressic d'una
convivialitat tipicament
mediterrania: «Abans es feien
colles d'amics, obsessionades
per la culinaria que, amb
qualsevol pretext, feien apats
a l'aire Hiure» (El que hem
menjat, pag. 1).

3) La valoracio, com a
dada basica, de la cuina
tradicional, enfront de la
buidor de la cuina
professional «francesa» (0 «de
vago-restaurant», com ell en
deia) i internacional: «la
nostra vella cuina familiar,
que en definitiva és Minica
que caldria mantenir i
continuar» (El que hem
menjat, pag. 9).

4) La reoria de l'equilibri:
«un plat cuinat i, per tant, fet
amb diversos elements de la
naturalesa, no ha d'ésser una
monografia, o sigui, dominat
per un element, sind que ha
de contenir, equilibrats, els
austos de tots els elements
que conte».

1, 5) El discurs de la
«nostalgiar, en el sentit de
primar la cuina familiar, perd
tamhé valorant ["aportacid
dels xefs.

Es a dir, un discurs o
teoria culinaria global i
construida.
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