Cuina de
segles

L'objectiu és
divulgar una cuina
practica,
fonamentada en
receptaris antics i
comprovats
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Josep Lladonosa i Gird
és un home senzill, i erudit
pel que fa a la seva profes-
si6, la cuina, Un autodi-
dacte a qui la vocacié de
cuiner ha portat a investi-
gar, escriure i difondre les
arrels de la nostra gastro-
nomia, una part descone-
guda de la histdria del
nostre poble.

La seva obra vol divul-
gar una cuina practica, fo-
namentada en les receptes
propies dels nostres avant-
passats, i en les noves
aportacions que s’hi han
sumat en el transcurs del
temps. Aixi, han sorgit els
seus dos llibres, publicats
per editorial Laia, La
cuina que torna i La cuina
medieval catalana, fruit
d’un intensa tasca de recu-
peracid, quasi cientifica, a
través d’arxius i bibliote-
ques.

Fa pocs dies, en la pre-
sentacid de La cuina me-
dieval catalana, el material
del qual ha estat extret de
la Biblioteca Universitaria
de Barcelona i de la
Biblioteca Universitaria de

Valeéncia, Josep Lladonosa
afirma que la nostra cuina
és una de les millors
d’arreu el mon, «pero la
tenim arraconada.

P.-;Quan parla de cuina
catalana, hi inclou també
la del Pals Valencia i les
Hlles?

R.-Els mateixos plats es
poden trobar al Pais Va-
lencia, a les Illes o al Prin-
cipat, juntament amb
d’altres d’especifics de ca-
da territori. Es evident
que, a més de la paella o la
botifarra amb mongetes,
tenim molta més varietat.
El Pais Valencia té 1'an-
guila a Iallipebre, plat que
fan igual o més bé que la
paella, de fa molts anys. I
el mateix passa amb les so-
pes mallorquines. jSembla
mentida com un territori
tan petit com les Balears
ha sabut trobar una cuina
tan variada i definida amb
els productes autoctons!
Pel que fa al Principat,
destacaria un plat
excel-lent: el mig-raus o
mig rostit, un menjar me-
dieval que encara es fa,
amb carn d’au, principal-
ment amb gallina.

P.-Quan vosté ens remet
a la cuina medieval, imagi-
nem aquells sopars que
feien als castells, acompa-
nyats d’espectacles i que
ara reprodueixen certs res-
taurants. ;Ha evolucionat
aquesta cuing o continua
vigent?

R.-La gent es pensa que
ha evolucionat, perd aixo
pot portar a confusions.
N’ha canviat la técnica.
Els focs ja no es carreguen
amb carb0 i llenya, i ara hi
ha més comoditat i més ra-
pidesa. Ha evolucionat la
imaginacio, perd els plats
d’abans continuen sent el
fonament de la cuina cata-
lana. No es que em vulgui
carregar la «nova cuina»,
perd, a part l’aportacio
d’algunes receptes ben
combinades, s’han fet veri-
tables destrosses. ;Es clar
que hi ha hagut canvis! Al
final de I’época medieval,
sobretot quan es descobri
América i es conegueren
aliments com el tomaquet i
la patata i s’incorporaren a
la nostra cuina. Aixd pro-
voca un canvi en el color i
en el gust dels menjars. Pel
que fa als sopars medievals
amb espectacle, em sembla
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una xaroneria. La cuina és
un art, jno un espectacle!
Un plat auténticament me-
dieval que us recomano és
la barreja d’espécies.
iAmb quina mesura, quina
precisié i quin seny ha es-
tat creat!

P.-Vosté parla sovint del
seny com una de les carac-
teristiques de la nostra
cuina. Dins d’aquesta pre-
cisié, ;hi troba a faltar al-
guna cosa?

R.-El seny és judici, i
aixd és fonamental en el
moment de confeccionar
un plat. El nostre poble ha
demostrat posseir-lo, ja
que, juntament amb una
gran imaginaci6, va
arreplegar els elements de
diferent procedéncia en el
seu punt precis, tal com
cal. El buit que jo hitrobo,
no afecta la creacid, sind la
divulgacié. La cuina neces-
sita una base i una gran de-
dicacié, i, repeteixo, hi
manca el professionalisme.
Davant la proliferacié de
restaurants i manuals de
divulgaci6é, manca un
llibre basic o una enciglo-
pédia de la cuina catalana,
que n’unifiqui tota la ri-
quesa. Pel que fa a la prac-

tica, les institucions
haurian de fer costat a alld
que jo anomeno

«restaurant-escola». La
gent aprén davant la cuina
i al restaurant. {No es po-
den fer manuals de cuina i
muntar restaurants amb
aquesta superficialitat! Per
a fer un llibre de base cal
iot un equip que investi-
gui, Tanmateix, les escoles
de cuina fan un bon servei,
perd aixd no és prou.
P.-En aquests moments
vosté fa classes a !’escola
Arnadi. Abans, pero, tenia
el conegut restaurant «Les
quatre barres», per on pas-
sava, segons Manuel Vaz-
quez Montalban, una
«sacrificada clientela, per-
qué havia de fer cua i
aguantar altres tempta-
cions, que passaven per

aquell céntric i estret carrer
del nucli antic de Barcelo-
na. Vosté el va tancar en
un moment algid, perqué
que se sentia cansat. ; Tor-
nara a obrir-lo algun dia?

R.-«Les quatres bar-
res», el vaig mantenir
obert durant set anys. Me’'l
van traspassar uns mallor-
quins especialitzats a fer el
qus-qus i la parroquia eren
principalment negres i al-
gerins. Alli vaig comencar
a fer la cuina catalana per
al pablic, i reconec que va
obtenir ressd, perd, jera
esgotador! Hi havia dies
que s’havien quedat sense
menjar 150 persones, per-
queé, per apat, n’agafavem
quaranta, en dos torns.

Les escoles de
cuina fan un bon
servei, pero aixo
no és prou

iNo es pot fer una cuina de
qualitat amb una carta
amb molts plats i molta
gent! Si el torno a obrir,
sera un restaurant més pe-
tit encara, perqué, si no hi
ha temps i dedicacid, no es
pot fer una bona cuina.
;Tant de bo que sigui
aviat! Ben segur la «sacri-
ficada clientela», com diu
Vazquez Montalban, hi
tornara a fer cua.
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