Cultura

Coincidint amb les commemoracions

del Tricentenari, el gastronom Jaume Fabrega
focalitza el seu interés en la cuina del 1714.
Ell mateix ens presenta el seu llibre

‘La cuina del 1714. Historia i receptes’,
publicat per Viena Edicions.

1714 a taula.

La cuina del Tricentenari

n efecte, la cuina del periode Bar-

roc —dels segles XVII al XVIII,

amb I’eix crucial de 1714— es pre-

enta com un moment apassionant
de la historia. D’una banda, hi trobem
una clara continuitat amb la cuina medi-
eval —abundancia de sabors agredolgos,
Us generds de les especies, continuitat
de plats com els midons i les cremes
espesses, la salsa pebrada, el menjar
blanc, etc.—; i de I’altra, es creen les
bases de la cuina que encara fem awvui,
és a dir, de la cuina moderna. Assistim
a l’alleugeriment de les técniques i
greixos, a la introducci6 dels productes
d’Ameérica, que suposen una auténtica
revolucio alimentaria: patates, monge-
tes, tomaquets, pebrots i bitxos, gall
dindi, anec mut, xocolata, vainilla... i a
I’estandarditzaci6 de plats que encara
fem avui: el sofregit, la picada, I’allioli,
la samfaina, I’escudella i carn d’olla, els
macarrons, els fideus, la verdura bullida
o sofregida, el fricando, els rostits, la
cuina del bacalla, el suquet de peix, els
escabetxos i postres com els bunyols, la
crema catalana, el flam, etc.

La destruccié d’un pais. A par-
tir de 1707 (Pais Valencia) i 1714
(Catalunya) i 1715 (Balears) triomfa,
finalment, el vell projecte castella ini-
ciat ja al segle XVII, i prefigurat al
XV per Castella, de fer desapareixer
Catalunya, la seva llengua, la seva cul-
tura i, indirectament, la seva cuina.
Davant d’aquest panorama, no obs-
tant, la cuina, justament, és un dels
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principals factors de resisténcia. Si bé
jano es publiquen textos en catala —pri-
mer, per I’expansio del castella, i a par-
tir del primer terc del segle XVIII per
prohibicié directa—, els gran corrents
culinaris de I’eépoca moderna continuen
el seu curs i, sortosament, els frares
escriuen receptaris excel-lents.

El manteniment del sistema de tec-
niques i gustos de la cuina medieval
ja esmentat és un fet. Perd també, com
deiem, es produeix la lenta i progres-
siva introduccié dels nous productes
d’Ameérica, que comporten una auten-
tica revolucid a la cuina i que posaran
les bases de la cuina catalana actual.

Ameérica a taula. Es comencen a
fer servir el tomaquet, el pebrot, les
mongetes. A més, espécies de volateria
insolites, com les polles i els galls din-
dis o els anecs muts, i perfums desco-
neguts com la vainilla o la xocolata.

Entre aquests productes, que esde-
vindran fonamentals i definitoris de la
cuina catalana, hi ha el tomaquet, base
del sofregit. El seu Us ja esta consolidat
a mitjan segle XVIII. També el pebrot
—tant el dol¢ com el coent o bitxo,
vitet, pebrina, pebre coent..., base de
guarnicions com la samfaina (també ja
documentada al segle XVIII) o de sal-
ses creades més tard, com el romesco,
I’allipebre o la salbitxada.

Les patates, de lenta acollida —el
bar6 de Malda, autor del Calaix de
sastre, s’hi mostra encara reticent, pe-
ro al primer terc del segle XIX ja sén

considerades per I’autor anonim de La
cuynera catalana (el primer llibre de
cuina publicat a I’era moderna) com
un “article d’0s general”- esdevindran
aviat, en efecte, una aliment basic.

El pebrot és dels primers productes
acceptats, tant en la variant dolga com
en les varietats coents (bitxo, cirereta,
pebre de cirereta, vitet, pebrina, etc.). |
naturalment, la xocolata obté un gran
exit, no sols com a beguda siné també
utilitzada en les picades i salses.

Historia, histories i receptes.
Tots aquestes aspectes sén els que
tractem al llibre La cuina del 1714.
Historia i receptes. Abans ja m’havia
interessat per la cuina del Barroc, que,
des de la perspectiva monacal, vaig
estudiar al llibre La cuina monastica
(2013), on parlo d’alguns convents
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Coberta de La cuina del 1714
de Jaume Fabrega, editada
per Viena Edicions. A les es-
pécies de volateria tradicio-
nals, com les perdius, se’ls
sumaren altres d’insolites, =y
com el gall dindi o I'anec
mut. La xocolata i la vaini-
lla eren nous productes, en E
aquell segle XVIII.

del Baix Emporda. Aqui, hi afegim la
cuina casolana i la cuina aristocratica,
sobretot a partir de les inestimables in-
formacions del baré de Malda i d’altres
documents.

La cuina del 1714 és un panorama
de la cuina de I’época, amb un ampli
receptari que inclou les receptes de la
cuina actual, perd0 documentades en
els manuscrits de I’época, com ja hem
esmentat, de les salses i bases basiques
i troncals de la cuina catalana, com
sofregit, I’allioli o la picada, i també
els guisats i rostits, I’escudella i carn
d’olla i, sorprenentment, el suquet de
peix (peix amb suc), que és la primera
vegada que apareix documentat i amb
una recepta idéntica a I’actual dels
pescadors.

Perd hi ha receptes tipicament me-
dievals i barroques, amb gustos agre-
dolgos, barreja de dol¢ i salats, etc.,
que al mateix temps que vénen de
lluny, també ens remeten a sabors molt
moderns, i fins i tot de cuina d’autor:
escabetxos amb espécies i fruita seca,
fruites farcides amb carn (les “pomes de
relleno” que encara es fan a I’'Emporda,
el Maresme, etc.) diverses cremes —com
la porrada, que és un antecedent de la
vichyssoise—, la sopa de meld, la salsa
de ruca, etc.

Receptes i histories. El llibre,
per tant, ofereix tot un receptari on
apareixen, ponderadament, totes les
tecniques, ingredients i plats: entrants,
salses i amanides, sopes, cremes i
escudelles, verdures, llegums, arrds,
fideus, peix, marisc i bacalla, ous,
menuts, carn i caga, postres, begudes
i conserves.

Al mateix temps, dos estudis intro-
ductoris expliquen I’evoluci6 de la
cuina catalana, de I’edat mitjana al
Barroc, fins a arribar als nostre di-
es, en qué podem veure la solidesa
d’aquesta cuina, malgrat els intents
d’Espanya —encara que fos de manera
indirecta— per destruir-la. En aquests
estudis situem aquesta cuina dins la
vida quotidiana del moment, tant a
Barcelona com en altres ciutats: les
formes de vida, les diversions, els jocs,
el lleure, lairrupcié dels cafés —per pri-
mera vegada a la peninsula, on veiem
que s’introdueix aquesta beguda—, les
luxoses “adrogueries” (els colmados
o ultramarins de I’época), I’origen i
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BASES

1. El millor treball de narrativa, escrit en prosa, so-
bre tema lliure sera guardonat amb 6.000 euros i
I’edicié de I'obra. El premi en metal-lic s’entén com
a bestreta de drets d’autor de la primera edicié de
I’'obra.

2. Els treballs concursants hauran de ser originals,
inedits i es presentaran per triplicat en paper DIN-
A4 escrits amb ordinador. L’extensié minima haura
de ser de trenta fulls a doble cara amb lletra Arial
12, interlineat de doble espai. 3. Els treballs es pre-
sentaran sense cap signatura ni circumstancia que
puga permetre la identificacié de la seua autoria.
Portaran un lema, que figurara també en un so-
bre tancat, dins del qual hi haura una targeta que
continga el lema esmentat, el nom i cognoms, DNI,
telefon, correu electronic i el domicili complet de
I'autor/a. A més, cada autor/a només podra pre-
sentar-ne un.

4. Per a tots els treballs s’exigeix la redaccié en va-
lencia. El Jurat qualificador considerara de manera
especial la seua correccio lexica i ortografica.

5. El termini d’admissi6 de treballs concloura el dia
10 d’octubre de 2014 a les 14 hores. Els treballs
es presentaran en el Registre general d’entrada de
I’Ajuntament de Vila-real, Departament de Cultura,
plaga Major, s/n, 12540, Vila-real (Castello), i cal-
dra indicar en el sobre: Certamen Literari Ciutat de
Vila-real Narrativa 2014.

6. El Jurat estara format per tres persones que se-
ran designades per resolucié d’Alcaldia a proposta
del regidor delegat de Cultura de I’Ajuntament de
Vila-real, amb la col-laboracié de I'editorial Tres i
Quatre. Actuara com a secretari del Jurat, amb veu
i sense vot, un funcionari de I’Ajuntament i actuara
com a president del Jurat, amb veu i sense vot, el
regidor de Cultura.

7. El Jurat tindra en compte els criteris de valora-
ci6 seguents: I'originalitat, la creativitat, la bellesa
i qualitat literaria, la profunditat del missatge, la ri-
quesa de vocabulari i el bon Us de I'idioma.

8. El Jurat del certamen podra no adjudicar el pre-
mi si la qualitat dels treballs no en féra mereixedora
al seu entendre. No concedira accessit i la seua
decisio sera inapel-lable, i es donara a conéixer
abans del 31 de desembre de 2014.

9. El lliurament economic es realitzara abans de fi-
nalitzar I'any 2014 i el lliurament del guardoé i I'acte
institucional se celebrara al febrer del 2015, dins
del marc de les Festes Fundacionals. No es dona-

Literar

ran informes de lectura als concursants, ni abans
ni després d’aquesta data.

10. Amb I'objectiu de donar una major difusié als
premis, I'autor/a es compromet activament i per-
sonalment en la promocié de I'obra guanyadora
que I’Ajuntament de Vila-real considere necessaria
durant el periode d’un any des de la data de con-
cessio del guardo.

11. El treball premiat passara a la propietat de
I’Ajuntament de Vila-real, que el publicara amb els
seus mitjans o encarregara a un tercer la seua edi-
ci6 dins de I'any segiient de la seua concessio.

12. Els treballs no premiats es tornaran als autors/
es que ho demanen una vegada s’hagen identificat
de manera adequada, dins dels trenta dies habils
seglients a la publicacié de la decisio del Jurat.
Després d’aquest termini, els treballs no recollits
seran destruits. La participacié en aquest certa-
men suposa I'acceptacié i el compliment rigorés
d’aquestes bases.

13. Per a fer efectiu el pagament dels premis,
s’hauran de justificar mitjangant la presentacio
documental de les despeses realitzades en el cer-
tamen literari i, en concret, per I'acta del Jurat qua-
lificador del concurs signada pels seus integrants,
en la qual es designen el nom de les persones pre-
miades en el certamen, el concepte i I'import dels
premis i, a més a més, mitjangant la presentacio del
rebut original que s’haura d’ajustar al que disposa
el Reial decret 1496/2003, de 28 de novembre, en
el qual es justifique que han sigut lliurats i rebuts els
premis. Aquests premis seran objecte de la reten-
ci6 prevista en Iarticle 99 del Reial decret legislatiu
439/2007, de 30 de marg, Reglament de I'impost
sobre la renda de les persones fisiques, modificat
pel Reial decret 2004/2009, de 23 de desembre.

14. El Certamen Literari Ciutat de Vila-real tindra
caracter anual, especialitzat en la categoria de
narrativa.

15. Aquestes bases, una vegada aprovades per
decret d’Alcaldia, es publicaran en el BOP i el tau-
ler d’edictes de I’Ajuntament durant el termini de 15
dies habils, d’acord amb el que estableix la base
num. 27.1 d’execucio del pressupost de I’exercici
2014, per tal que les persones interessades pu-
guen presentar els suggeriments o les al-legacions
que estimen convenients. S’entén que, una vega-
da transcorregut el periode d’exposicié sense que
s’haja presentat cap suggeriment o al-legacio, es
consideraran aprovades definitivament.

la varietat dels productes —que proce-
dien, literalment, de tot el mén—, les
destil-leries o fassines i les tavernes i
els hostals.

S’hi inclou un apéndix amb una
bibliografia exhaustiva —i comenta-
da— sobre la cuina del Barroc, a més
d’una conclusio.

En tenim abundant documentacio
en forma de textos diversos, dietaris,
receptaris, etc., per la qual cosa sorprén
molt que la Generalitat de Catalunya,
en la seva Ruta 1714, ens proposi
receptes del segle XIX. A més a més,
amb atribucions dubtoses!

Un llibre per a tothom. Jaume
Sobrequés i Callicé -historiador i
activista cultural- en el suggestiu
proleg en diu el segiient: “El magni-
fic i singular llibre de Jaume Fabrega
presenta, amb el rigor i I’exigéncia
que caracteritzen la seva obra, un
nou estadi d’aquesta llarga trajecto-
ria...”. | hi afegeix que “el llibre de
Jaume Fabrega no oblida tampoc els
avencos, o simplement, les maneres
de fer de les nostres dones de segles
anteriors... que havien de cuinar per
als homes que treballaven als camps
o venien de la guerra...”. Sosté que
“el Ilibre ofereix (...) un ventall am-
pli de possibilitats per a tothom, per
als d’ahir i per als d’avui...”. | acaba
dient, comprometent-se, que “el mi-
llor elogi que podra rebre... és que
li diguin, com més gent millor, que
han cuinat amb éxit receptes del seu
llibre. Jo, amb la meva enhorabona a
I’autor per I’excel-lent obra que ens
ha regalat, em comprometo a inten-
tar-ho”.

La cuina del Barroc, doncs, no és
només un conjunt de dades historiques,
sind també una forma de resistencia
identitaria, cultural i politica i, al ma-
teix temps, té I’enorme interes de ser la
base fundacional del que Josep Pla en
deia “la nostra vella cuina familiar”.

Jaume Fabrega



