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Les millors obres de les lletres gironines (73)
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La consideracié de la cuina com a contribu-
ci6 alaidentitat, com a element d’identifi-
caci6 d’una collectivitat, avui és ben clarai
no només com a consideracié teorica in-
tellectual sind com a element social de relleu
ique té implicacions economiques. Fa uns
anys laimatge de Gaudi era unaiaraamb el
riu d’or que comporta I’exit turistic és una
altra, perola seva obra éslamateixa. Ambla
cuina catalana podria succeir potser una co-
sasimilar i no seran els catalans, molt car-
regats d’hiper sentit critic per allo propi si-
no els foranis, els forasters turistes que va-
loren, elogien i gaudeixen una cuina tinica i
potser la faran enlairar a un rang de popula-
ritat quan ara és for¢a minsa davant I’allau
de restaurants de cuines d’arreu. Quan la
valorin, si som a temps de preservar-la
abans no s’extingeixi el seu conreu als res-
taurants, es podria veure el seu valor econo-
mic comacuinad’atraccié fora dels restau-
rants selectes, de luxe gairebé, d’alta cuina
quan hauria de ser lamés usual.

D’altrabanda, tanmateix, es comencaa
enlairar un clam de preservacié del patri-
moni gastronomic catala, Gnic que per desi-
dia d’uns, massificacié d’altres i benefici de
molts amb la consideracié de perdua del
temps esmercat a la cuina porta a reclamar
cuina catalana, la de sempre, que és gusto-
sa, saborosa, nutritiva i economica. Ho re-
clamen entesos com Jaume Fabrega, que
constaten el clima de substitucié per una
cuina industrial, una cuina aliena que sota
una efimera moda mixtificala propiaicon-
figura un marc ptiblic on costa de trobar res-
taurants de cuina catalana mentre d’arreu
sénacada cantonada. Mirem quants restau-
rants avui fan cuina catalanaiquants fanla
ditamediterrania, no pas de Grécia, Siria o
Tunis tanmateix...

Del «Llibre de Sent Sovi» a Agullé

Segurament el Llibre de Sent Sovi és ’acta de
naixement, com diu Jesus Contreras, al
Congrés dela cuina catalana, d’aquesta cui-
nanacional, pero els altres també el ratifi-
quen iRudolf Greve, en unallarga introduc-
ci6 aunaedicié recent d’aquest llibre (1989),
escriu que diversos plats tenen personalitat
propia per I’origen i son «plats ala catala-
na», com diuen de fora. Tot un merit.

Per tant, I’arrencada del mén medieval és
amb empenta i arriba fins avui. Cuina de so-
pes, rostits... perd també fetasempre alallar.
Incorpora productes de fora, elaboracions
externes, i Ferran Agullé ho constata amb
encert, que faseves. Les espéecies, tan usades
arreu, no tenen massa predicament, mentre
elements propis —ceba, oli, ametlla, llard..-
seran innats i els nous que arribin assimilats
amb ganes —tomaquet, pebrot, patata...-
unsialtres rebutjats —blat de moro...- que
substituiren altres propis —mill, guixes, pa-
nis...-, considerats menors davant els nous.
Unmoén que s’ensorra, primer per lacuina
de disseny i després per la multitudinaria
pero apareixen tavernes i petits locals que
gosen recuperar les férmules de 1’avia que
seran assaborides amb delectanca.

Ferran Agulld, periodista d’éxit amb la
seva columna «El Dia» a La Veu de Catalunya,

Llibre de la cuina catalana

Els llibres de cuina formen part del patrimoni col-lectiu
catala des del mon medieval, i es descabdellen com a
capdavanters en la bibliografia europea del tema.
Amb els productes seculars, amb els nous arribats de
mar enlla i amb les variacions de les cuines del nord i
I'est adaptades s’ha creat una gastronomia que es rei-
vindica en el redrecament nacional de comengaments
del XX i la Mancomunitat com una aportacié de gran
qualitat, com una novetat tot i que ara viu moments
d’incertesa per la deixadesa col-lectiva.
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Primera edicid en tallers d’impressio
vinculats alaLliga.

escriptor fi del que ja parlarem de la seva po-
esia (Dominical del Diari de Girona, 15 d’oc-
tubre de 2023) es preocupa d’aquest patri-
moniivarecollir un receptari selecte que
publica amb exit el 1928 i es reedita el 1933
amb el titol Llibre de la cuina catalana. Aques-
tes dues edicions passaren de mares a fills
com es pot comprovar en els editors de vell,
on es constata I’tis de llibres diguem-ne de
referencia culinaria en 1’expressio especia-
litzada «llibre fatigat» pels entesos, o sigui
llibre molt, molt usat. A partir de 1976 1'edi-
torial Altafulla publica gairebé una desena
de reedicions en facsimil també amb nota-
ble éxit de public esdevenint un classiciuna
obra de referencia pel seu alt nivell en la se-
lecci6 d’aplec de receptari variat.

Unreceptari extens

Agull6 fixa un receptari extens, en gairebé
tres-centes pagines on hi tenen cabuda els
principals plats de la cuina de sempre. Aixi
les sopes, de tanta importancia al mén me-
dieval, amb bona part de la poblacié des-
dentada per ’edat, fins les salses basiques i,
sobretot, el plat catala per excelléncia, de
sempre, I’arros compatible amb tot menys
el xaiienun extens treball recopila: macar-
rons, fideus, ous, peix, cargols, bacallaien-
traen els animals amb contun-
dencia -bou, vedella, xai, moltd,
anyelli cabrit, porc, aviram i ca-
¢a- per acabar amb verdures,
llegums, tuberculs, bolets, apro-
fitaments i postres. Amb un ca-
pitol final de postres, conserves i
plats freds. Una panoramica ca-
lidoscopica de la riquesa d’un
patrimoni. No deixa de ser illus-
tratiu que la primera recepta de
P’obra sigui el sofregit i que tot
seguit facil’elogi de ’escudella i
del’arros. Enlairalabandera de
latradicié amb platsonlacebai
P’arros soén les princeses ruti-
lants.

Amb Paparicié del llibre es
produeix una sensacié de sor-
presaen valorar més enllad’una
moda —xocolata i no sopa per
esmorcar, per exemple-, lavari-
etat de tantai tanta capacitat de
combinacié: bacalla, arros, ve-
della...ifet de cent formes dife-
rents...

Elllibre apareix publicat per la
Tipografia Emporium, al carrer
Ferlandina 9i11de Barcelona,
seudel diaridelaLliga. La Llibre-
ria de Puig i Alfonso deixa el peu
editorial i la mateixa La Veu, el
diari de’Agulld, enceta una sec-
ci6 «La nostra cuina», que re-
produeix cada dia una recepta del
llibre. Es volia que la cuina cata-
lana fos coneguda en les receptes
meés classiques. L’escriptor tenia
aixi el 1928 dues seccions al dia-
ri, una de politicaiunade cuina...
No hihares tanbo, diu Agulld,
després d’un bon plat d’arros,
comun altre plat d’arros.
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Segona edicié ampliadaiamb proleg
deJosep M. de Sagarra.

Ferran Agulld | |
LLIBRE DE
LA CUINA
CATALANA

Muiltiples edicions en facsimil d’Al-
tafulla.

Novena edici6, també a Altafulla.

«Catalunya, com té unallengua, un dret,
uns costums, una historia propia i un ideal
politic, té una cuina. Hi ha regions, nacio-
nalitats, pobles que tenen un plat especial,
caracteristic, pero no unacuina. Catalunya
laté, imés encara, té un gran poder d’assi-
milacié de plats d’altres cuines com la
francesa i la italiana: fa seus els plats
d’aquelles cuines i els modifica segons el
seu estiliel seu gust.

La cuina catalana és, essencialment,
senzilla, no és caraiés facil. Es demés, na-
cional, que vol dir que empra, per a sos
plats, elements propis, tant en els aliments
com en els condiments.

Com lallengua té dialectesiel dret mo-
dalitats comarcalsiels costums i els balls
son diversos en les diferents comarques i
antics reialmes catalans (Valéncia, Mallor-
ca, Provenca, Rosselld), la cuina catalana és
una, pero cada un d’aquells territoris té
plats especials, plats que han pres nom
d’alguna deles comarques.

Tots el que en aquest llibre hi van des-
crits, els he fet o els he vist fer en excursi-
ons maritimesiterrestres, en fontades i
aplecs, per hostals i cases de pages, ama-
riners, pescadors, cacadors, coquesses i
mestresses de casallur. Com que aquest lli-
brenovol ésser una lli¢d de cuina, sind a qui
ja té nocions de cuina, les quantitats de
condiments i elements no s’especifiquen
sempre, per altrabanda com que cada casa
ésunmon, cada casa és un gust. Demostrat
que hiha cuina catalana propia, especial,
completa, per atots els gustositots els re-
gims d’alimentaci6 i dictades algunes re-
gles de composicié i coccid, queda satisfet
Pautor imés si ha aconseguit escriure amb
claredat i senzillesa, tal com pertocaala

Un fragment
Declaracio

de principis
per la cuina
nacional
catalana

Ferran Agullé estavaimmers enla
generacié que maldava pel ple
procés de recuperacio nacional que
tenia en literatura, llengua, art,
arquitectura... els exponents que
s'esforgaven per viure plenament la
propia identitat sense renunciar-hi
per altres. La cuina amb l'aportacio
d’Agullé formara part dels elements
constitutius de la catalanitat.

naturalesa de lamateria.»

Unarecepta: L’escudella catalana,
de pages obarrejada

«Amb aquest nom es coneix el plat més ge-
neralitzat a Catalunya: I’escudella d’arros i
fideus, amb la carn d’olla. El caldo o brou

Josep M. de Sagarra lloa I'obra de Ferran Agullo

Josep M. de Sagarra va autoritzar que un
dels seus famosos aperitius al notable set-
manari Mirador aparegués com a proleg de
lasegona edici6 del 1933, arran la mort de
lautor. Era una especie d’homenatge al
patriotaial’amic. Sagarra, dramaturg,
poeta i collaborador illustre de
premsa, fa un elogi ben meres-
cutde Pol, nom de guerrade
Ferran Agullé. Eren com-

panys deredaccié aLa Veu,

es coneixien proubéiel

retrat ésmés de ’homei

’obra que no pas del vo-

lum que ens ocupa.
L’apreciava i exposa el dol

per lapérdua: «Amb Ferran
Agull6 desapareix del nostre
mon una de les figures més tipi-
cament representativa de la historia
d’aquests darrers trenta anys. El poeta ro-
mantic, una mica de mentalitat bohémia,
castigat i ensenyat per totes les unglades de
lavida, es pot dir que era la representacid

més realistaimés autentica d’aquell cata-
lanisme que ha influit tant en la formacié
dela consciencia actual. Si Prat, si Cambo,
si Duran i Ventosa representen els mo-
ments gloriosos i patétics de la Lliga, Fer-
ran Agulld representa el treball
constant, la feina dificil i do-
lenta de fer, la continuitat
abnegada, representa
aquesta feina del se-
cretari, de I’home
que esta entre basti-
dors, que no porta
mai la coronadello-
rer al cap, pero que,
amb la traca, lamali-
cia, el senyil’experien-
cia, és ell qui moltes ve-
gades evita que la coronade
llorer novoli el cap dels altres.»
Agullé tenia fama de ser lartifex, I’es-
trateg de les eleccions, articular com fer-
ho perque els vots valguessin més ates el
complex sistema de’época, per cert amb

amb que es prepara pot servir també per a
pastes soles: macarrons, fideus, lletres, ve-
tes, estrelles, grana de pebre, pinyons, etc.
oarros sol; en aquests casos, el brou es co-
labenbé, per tal que no hi quedi res del que
’ha produit, ni carn ni llegums ni verdura.
Pero la veritable escudella catalana és la
d’arros i fideus; aquests gruixuts. En una
ollaamb un litre imig d’aigua, s’hi tiren,
quanbull, dos-cents grams debouovede-
lla, amb os, un quarter de gallina o un tros
d’oca, dos-cents grams de molt6, del gar-
16, cent grams de cansalada fresca, un os de
costella de porc, fresc o salat, dos-cents
grams de botifarra de sangiuna pilota. La
pilota es prepara picant 100 grams de carn
de porc, de bou o vedella, amb un xic de
cansalada, s’hibarreja un oubatutiseli
déna, en un plat amb farina, la forma d’un
ovoide, anant-la saltant.

S’hi afegeixen: una col, regular, ben
despullada de les fulles grosses, un grapat
decigronsiun altre de mongetes, posats
abans en remull. Tot aix0 ha de bullir dues
horesbones. Llavors s’hi afegeixen quatre-
cents grams de patates, denapsodenapi
col. Es deixa bullir fins que aquests tuber-
culs sén cuits i llavors amb una escumado-
ra o abocant-ho en una escorredora, es
treu tot el que és carnipilotaipart deles
patates, trinxant-se les quals s’hi deixen.
Elbrouamb les verdures, tuberclesille-
gums es torna al foc, i, en bullir, s’hi tiren
arrosiels fideus, enla quantitat que agra-
di, regularment, cent quaranta grams
d’arros i cent de fideus gruixuts. Es deixa
bullir abastament. Hiha qui, una vegada
cuites les carns, les separa i cou o bull ver-
dures, tubercles illegums: prefereixo el
primer sisterna.

pocs electors, i aixi que els rédits fossin su-
periors. La seva columna diaria a primera
pagina de La Veu eral’altaveu ideal i tenia
influéncia. El bateig de la Costa Brava és
nomeés una mostra.

Sagarra concloul’article dela celebre
columna arran la mort amb tot una decla-
racié de principis: «Agulld era un gironi, de
lamés pura tradicié catalana; era un llami-
neriun gran entes delabonacuinacomels
antics doctors en teologiailes auténtiques
senyores del nostre pais que ja s’han aca-
bat per sempre. Havia apres moltes coses
en elsllibres, pero la majoria de la seva ci-
éncial’havia adquirida en els cafes, en els
aldarulls delaplaca, i en tots aquells racons
delavida privada on es senten molt al viu
les implacables garrotades de la sort. Amb
aquest simpatic i venerable amic sen’ha
anat al cementiri una part molt viva, molt
interessant i molt barcelonina de la histo-
ria de Catalunya.» No cita que el seu pare
tenia una pastisseria a Gironai, segura-
ment, el fet 'influi.



