











DE LA FAM A LOPULENCIA. ALIMENTACIO [ CUINA A LEPOCA DEL BARROC

es té noticia de la pinya tropical o americana, I'alquequengi o fisalis (del qual
ja en parla fra Miquel Agusti) i segurament, de la passionera (passiflora), la
qual, no obstant aix0, només s’utilitza per a fins ornamentals.

Les espécies —que, com sabem eren l'objectiu per al descobriment
d’América, les “Indies” cobejades per les seves espécies— es limiten al bitxo
coent (cirereta, pebrina, pebre roig, etc.), ja esmentat, que té un acolliment
timid (comparat, per exemple, amb Espanya i Portugal —pimentdn i pimentdo,
respectivament) tot i que tedricament substitueix el pebre, al qual li manlleva
el nom i a la vainilla, que no aconseguir substituir la tradicional infusié de
canyella i llimona per elaborar cremes i altres postres (excepte a la Catalunya
Nord, per influéncia francesa).

En canvi, un ingredient que podem considerar alhora una espécie, una
beguda i un aliment, la xocolata, d’enga del segle XV1 obté un éxit fulgurant,
sobretot a través dels ordes religiosos. La cuina catalana és de les poques
cuines europees que, tal com es fa a Méxic, I'incorpora per elaborar salses
(picades) per a peix i marisc, carn, aviram, caca, faves ofegades, o salses, com
ja podem veure en algun receptari conventual, Com a beguda, a més, esdevé
una auténtica passio, a imitacié del que es fa a Castella (que I'aporta també a
Franca, a través dels matrimonis reials). Al Calaix de sastre del bar6 de Malda, la
xicra de xocolata i la “mancerina” (terme especific d’atuells de porcellana per
servir-la) esdevenen nucli de la sociabilitat. La xocolata, com és prou sabut, fa
furor entre els religiosos, fins al punt que un Capitol Provincial dels Caputxins
celebrat a Matar6 I'any 1916 —just estrenat el Decret de Nova Planta del rei
espanyol Felip V que prohibia la llengua catalana: “Prohibimos que ninguno de
los religiosos se atreva a tomarle [la xocolata] sin expresa Licencia del P. Guardian”.
També se’ns diu que els caputxins, malgrat les prohibicions i castigs, prenien
xocolata i café el 1830 (Fra Valenti Serra de Manresa, op. cit.).

El café, que ja comenga a ser conegut, no desperta pas la mateixa passio,
i I'esmentat baré de Malda ens en dona el motiu: es troba massa amarg.

No obstant aixo, als receptaris del segle XVIl —com el de Scala Dei-
encara no hi apareix cap producte d’America (potser els fesols?), i s’hi manté
practicament sense canvis el model de la cuina medieval, caracteritzat,
com hem dit més amunt, pels agredolcos, plats dolcos-salats (amb sucre i
canyella), I'is generds d’'espécies i de moltes farines, midons, farros, etc.,
amb llet d'ametlla i abundant preséncia de fruita seca.
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ciurons, / peésols, guixes i favons / favas, llentias”. Tot i que es tracta d’'un
text anonim de la segona meitat del segle XVIII, notem que encara no hi
apareixen les patates.

LA INFLUENCIA ESPANYOLA | FRANCESA

Com és general a tot el pais, en aquests segles és notoria la influéncia
castellana, que ja podem notar a Girona.
Sintrodueixen plats procedents d’Espanya (el nom que ja comenga a

tenir la Corona de Castella) a través, fonamentalment, de dues vies; els llibres
de cuina i la influéncia monastica. Segurament menys per la influencia directa
de la immigracid, encara escassa. En el Censo de frutos y manufacturas del 1803
de la ciutat de Girona es diu que “los habitantes de este pueblo en ningtin tiempo
del ario emigran, pero si vienen de otros paises”, tot i que aquesta arribada de
forasters no devia ser important. Hi ha encara una escassa industrialitzacié i
una estructura de poblacié similar a la medieval, malgrat que aquesta havia
augmentat molt. No obstant aixo, si que els catalans d’altres zones emigren
a Galicia, a Andalusia i, aviat, a Cuba.

Si de cas, hi ha un mimetisme de la classe dominant envers usos
espanyols, considerats models de prestigi. En canvi, una possible influéncia
francesa no sera realment detectable fins a finals del segle XVIII (abans, és
clar, a la Catalunya francesa), tot i que el baré de Malda ja se’n fa resso, i
arriben immigrants occitans, sovint fugint de la Revolucid, com Joan Baptista
Panyo, autor d'unes Memorias del arte de cosina y pasteleria y confituras y geleas,
escrit en espanyol i catala.

Linflux castella és particularment notable en els manuals escrits per
frares, com el llibre de Scala Dei, o el de Fra Sever d'Olot i d’altres, en els

quals solen apareixer plats dits, explicitament, “a la castellana” i d’altres

que tenen aquest origen— “pepitoria”, “prebe”, “lampreado”, “salmorejo” o
“salmoregi” i noms de plats com ara “peix a la castellana” o paraules com ara
“xuleta”, “tossino”, “caldo”, “relleno”, etc.

La via de penetraci6 o dintercanvi castella es fa, com hem dit,
fonamentalment a través del clergat, que sovint té aquell origen i, com hem
dit, a través dels receptaris. El llibre de Martinez Montino Arte de cocina {1611)

és, segons Pep Vila, al llarg del segle XVII, el receptari més consultat i influent
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de la cuina catalana. A més, el llibre de cuina espanyol més important del
segle XVIII s'imprimeix precisament a Girona en dues ocasions, el 1745 i el

1770 (Juan Altamiras, El nuevo arte de cocina). Aquest llibre, escrit per un frare
francisca aragones influeix, probablement, en els receptaris catalans fins al
segle XIX. Es una cosa logica, tenint en compte que des del segle XVI, i fins
al segle XIX, ja no s’imprimeix cap més llibre de cuina en catala.

(Pep Vila, Les litiirgies del menjar a les terres gironines. Girona, 2000)

Aix0, si: hi ha diversos manuscrits en catala, escrits al segle XVIII per
frares de Barcelona (Josep Orri, Avisos per lo principiant cuyner), Manresa (lgnasi
Tolosa i Ribes), Barcelona {Francesc del Santissim Sagrament, Instruccio breu i
util per los cuiners principiants segons lo estil dels carmelites descalgos), Olot (Fra
Sever, Llibre de I'art de quynar), i també a Menorca (Francesc Roger, Art de la
cuina) i a Mallorca (Jaume Marti i Oliver, Modo de cuynar a la mallorquina), a
més dels llibres d’aliments i festes de Scala Dei i altres convents, aixi com
alguns manual d’adrogueria i confiteria (Vic, Girona,etc.).

Tornant al llibre del frares aragonés, cal dir que n’hi ha altres edicions
—algunes de Barcelona amb el nom, ara i adés, d’Altamiras i Altimiras—. Amb
tot, cal relativitzar aquest influx castella: I'accés a la literatura gastronomica
era forca restringit a sectors minoritaris de la classe dominant. Arribaran, si
de cas, plats —alguns ja citats— com el “salmoregi” (salmorejo), la “pepitoria”,
I'olla podrida (que era el plat de la noblesa, considerat el més important de
la cuina castellana, fins i tot a la cort i ha romas a les Balears, potser els ous
moles (que també trobem a Portugal) i altres dolcos.

El baré de Malda, ens paria, precisament, d’aquests ous i del “sorbete”,
que, malgrat que era d’origen frances (si bé original de Turquia via Sicilia),
esmenta amb el nom en castella. Es més: si tenim en compte que el primer
receptari publicat en castella és una traduccidé de l'original catala de Mestre
Robert, i que Enric de Villena —el primer autor que escriu un manual de servir
en castella~ també estava amarat de cultura culinaria catalana (i, amb tota
seguretat, és un tractat traduit per ell mateix del catala), sdn els espanyols,
els més inflults, préviament, per Catalunya. El mateix cuiner de Felip I,
Francisco Ferndndez Montifio (0 Motifio, un nom gallec), el 1637, segons
Garcia Carcel, divulga un plat valencia que rebateja amb el nom de “tortilla a
la cartuja” i també serveix a palau el menjar blanc catala (tot i que el testimoni
d’aquest historiador és poc de fiar, ja que s’inventa algun cuiner inexistent).
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Altres: “pa de bon forment, sens prim ni segé” (pa blanc).
Productes d’América: Indetectables.

DE VIATGE A LA CORT DE MADRID

Francesc Burgués, mercader de la ciutat de Girona, viatja a Madrid el 1654
a compte de la ciutat. Heus aqui la lista de compres per a 'alimentaci6.

—carn, “carnsalada”, “tossino”, cols i enciam, pa, vi, neu, ametlles, anis,
aigua per la cassola, pebre, oli, vinagre, sal, fruita, ametlles, cebes, vi blanc,
escudella, bacalla, ous, meld, card, nous, un llimé i julivert, mantega per
coure a la cassola (probablement mantega de vaca, com s’explicita en algun
receptari de 'época) per coure la cuixa, per coure la carn i la cassola, per la
cassola i picar, per escudella, vi per coure peres i codonys cuits a la cassola,
“aixacolata” (xocolata), colomins, enciam, cebes, raves, olives (composicié
d'una amanida; no hi apareix el tomaquet), alls, faves, bescuit (en singular:
podia ser una mena de galeta seca que feia el fet del pa, tal com l'utilitzaven
els mariners).

Llista general de queviures

— Enciams, cebes, alls, raves, olives (composicié per a una amanida).

— Faves, llenties, fesoles, pesols, arros, fideus, bledes, cols, carbasses,
alberginies, verdura, julivert.

— Carn, cansalada, molto, porc, cabrit, bou, conill; colomi, gallina, ocells,
polles, perdius.

— Fetges, cervells arrebossats.

— Ous del dia.

— Formatge.

— Peix, sardines, arengades, bacalla.

— Anis, clavells, pebre; sal, sal prima, sal grossa, oli,vinagre blanc, agras,
mel.

~ Pomes, taronges, guindes, raim, llimones, cireres, melo, castanyes,
avellanes; ametlles, nous.

— Conlfitures, peres confitades; bescuits, xocolata (els bescuits,
segurament per prendre la xocolata desfeta).

— Aigua, vi blanc per coure les peres.

— Cassola, ampolles, tasses, pebrera (recipient per a pebre), gerros;
carbé.
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— Vi; vi blanc.

— Un garrafo de vi claret.

— Neu.

— 4 dotzenes de panses.

— Tres dotzenes de taronges.

— Per lo que tingués de manester per I'olla (escudella i carn d’olla).

— Cansalada.

—Sal i oli.

- Tres melons (no sé si és el cas, pero els melons, almenys al segle XVI,
es menjaven amb sal).

— Un formatge.

— 4 veires (gots; paraula en Us a la Catalunya Nord).

— Anis.

— Espécies

Es tracta d’uns ingredients només a I'abast de la gent rica, com els capons
i pollastre, les perdius, o bé les “tortades” o pastissos (el sucre era molt car) o
la neu (gel procedent dels pous de glag, dels quals n’hi havia arreu, fins i tot
en pobles petits). Es interessant I'aparicié dels citrics segurament procedents
del Maresme, tot i que saben que se’n cultivaven a 'Emporda.

El vi no hi manca mai, ja que era considerat un aliment.

Productes d’América: indetectables.

(Pep Vila, op. cit.)

SEGLE XVIII: RECEPTARIS

Tots els receptaris del segle XVIII-principis del XIX sén escrits per frares,
que solen ser excellents cuiners i sovint bons escriptors. Pertanyen al ordes
dels agustins —els més gurmets i amb llibres més complets, de verdures,
ous, peix, carn—, els franciscans, els carmelites descal¢os, els benedictins,
els caputxins...Cal observar que tots sén ordes masculins. Sembla com si
aqui també hi veiéssim una divisié de generes. A les monges se’ls sol atribuir,
encara avui, més aviat bona ma per als dolgos.

Fra Sever d’Olot: Llibre de I'art de quynar, 1787; revisié d’'un manual
anterior, del mateix autor, i alguna recepta datada el 1792. Religiés caputxi a
Girona. Inclou també un llibre dedicat a la cura dels horts.
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una especialitat de quasi tots els ordes monastics), llonzes de “tossino” (amb
un suc reduit i sucre i canyella; propi “de la Vall d’Andorra i de més paisos de
perlla”), llangonissa (estofada amb vi blanc, llorer, canyella... i servida amb
sucre. Podria ser un antecedent de la “botifarra dol¢a” de Girona), “estofat de
carn de molté” {ceba, alls, julivert, menta, pebre, clavells, canyella; “és plat
de grans senyors”), Cap d’anyell o molté (estofat amb “fulles oloroses”; “plat
propi de enterro i honres”— funerals-), bou (estofat servit amb sucre; “és de
militars i gent de rei, és propi de soldats”), llebre estofada, perdiu estofada
o amb “aquilimoquili” (salsa amb “pebrot coent”), pollastre (guisat, amb una
picada), menuts de pollastre (com un platillo amb picada, “plat de llépols i
gormands”), ocells (rostits, amb salsa i sucre)...

Conserves: sardina confitada, tonyina confitada, peix fregit en “estabeix
“ (escabetx), tomaquets en conserva.

Begudes: ametllat, aigua-rosada, aigua de canyella, aigua de llimona,
orxata (de llavors de carbassa, meld, sindria i cogombre. El mot orxata ve
del frances orgeat, ‘ordiat’ en catala medieval), medicina per conservar lo vi,
“medicina per adobar lo vi si és agre o escaldat o també vert” (una d’elles
datada el 1792, proporcionada per un “negociant de vins de Manresa”).

Dolc¢os: pa amb llet i coses dolces, bunyols.

Productes d’América: “fesols tendres”, tomaquet natural, en conserva,
“pebrot coent” (bitxo), xocolata (usat en una prolixa conserva de tomaquet).

Es un receptari forca complet, amb un estil ben particular, ja que
els plats, amb un bon sentit de I'humor, solen ser atribuits a diversos
collectius: dames, militars, frares josepets, frares caputxins, “mares monges
i missenyores”, reis, malalts, pagesos, hortolans, menestrals... | també els
doéna una atribucié geografica: Andorra, la muntanya, etc., o una postilla
com ara: “Es plat de llaminers i s'empassa xuclant com la mel” (“un plat de
carxofes amb suc i salsa”).

O també un temps estacional: “Que és escudella fresca per lo estiu”
(“escudella de carabassa ab caldo, llet i mel”). O els déna una qualificacio:
“Perqué és la major de totes les escudelles” (“escudella d’angels”). Francesc
del Santissim Sagrament, frare dels carmelites descalgos, fins i tot classifica
les escudelles “de primera i segona classe”.

Entre la continuitat medieval (anguiles “enfarinades i fregides ab un pols
de sucre, clavells i canyella”), amb una gran abundancia de plats de cocci6
lenta (estofats o ofegats), salses, sucs i picades, espécies, herbes i sucre en
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dolces, amb una significativa preséncia de la pastisseria, un art incipient.
De fet, el sucre no es popularitza (per la baixada dels preus, a conseqiiéncia

de I'ds d'esclaus per a la seva produccio a America tropical, particularment
Cuba, tot i que era ja conegut i produit a la Catalunya medieval, per¢ era una
espeécia cara) fins al segle XVIII, que és quan apareix la pastisseria moderna.

N’esmentarem algunes:

“Torta de manjar blanco”, “fioclos de arr6s” (nyoquis), “Meringas de claras”
(merengues), “tortas de limones verdes o ponsems” (sic), “gateu de cansalada
fresca y llomillo” (gateau, pastis; notem que a Mallorca ha romas el gatd, aix{
com a Napols, a causa de la preséncia dels Borbons, en aquet darrer cas), pasta
fullada (la primera cita catalana que trobem d’aquesta elaboraci6, una de les
bases de la pastisseria mediterrania), “pastel de pies de puerco” (cassola, plat
tipic de carnaval; greixonera de peus de porc a Mallorca), “cosimiento de la
cavesa del javaly” (cap de senglar, pega de xarcuteria), “sopa dorada” (plat de
tradicié medieval, que apareix a quasi tots els receptaris monacals), “plato de
fondu” (fondue), “de la “pasta brisé”, “gateu de amellas” (gato; encara es fa a
Mallorca amb el mateix nom, gatd d’ametles), “gaté de Saboya” (pa de pessic),
crema, “compota de maduixas y mermelada”, “mermelada d'abrecochs”,
bunyols de vent o “choux farsits a la crema” (antecedent dels xuixos i de les
lioneses), “sirop de sireras”, “panellés de amellas amargantas y de dolsas”

” oW ” o

(panellets), “crema frita”, “conserva de naronjas per cubrir las confituras”, “gaté
a la madalena”, “ous moles” (procedent de 'espanyol a través del portugués
ovos moles; molt populars a Portugal. Els cita el baré de Malda), “ratafiat” de
flor de taronger (antecedent de la popular ratafia catalana amb nous verdes).
“Aiguas per beurer en estiu”, “ratafiat de sireras”, “jelea de qudonys”, “bifies de
pasta” (del frances beignets, bunyols), ous a l'aigua o crema a l'ou (una recepta

encara existent a Andorra i a Franca).

Avisos, y instrucciones per lo principiant Cuyner. Atribuit a Josep Orri,
francisca. Manuscrit de la Biblioteca Piblica Episcopal de Barcelona. Primer
ter¢ del segle XVIII (?). Edicié a cura d’'Isabel Juncosa Ginesta, Barcelona,
1988.

Teécniques: graella, guisat, ofegat (amb paper d'estrassa i tapadora),
bullit, estofat, fregit, mig rostit, brasat (foc a sobre i a sota), farcit

Herbes, espécies i condiments: aigua de roses, aiguanaf, “agre” (“agrag”;
llimona, taronja agra, magrana, vinagre...), anfs, api, sucre canyella, julivert,
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rap i pinyons, amb ceba, vinagre i mel, amb allioli negat (sic), a la graella,
amb oli, pebre i taronja, farcides...), “peix a la castellana dich [dit] rigorosa”,
llisses (amb salsa de pinyons, amb suc de perdiu, amb escalunyes, pésols
i carxofes), peix d’aigua dolca amb ceba, vi blanc i “herbes odorifiques”,
amanida de sorra (tonyina salada), arros magre (amb brou de peix), escudella
fina, bacalla (embolicat amb paper d’estrassa, avui “a la papillota”, amb suc
i allioli negat, amb mel i vinagre... El bacalla s’introdueix al segle XVI per
'aportacié dels mariners gascons, bascos i portuguesos. No obstant aixo,
Mestre Robert, cuiner de la cort reial de Napoils, al Libre del coch (1475; impres
a Barcelona el 1520) ja esmenta la “merluga” salada, amb un tractament
—-remullat, cuinat, etc.— idéntic al del bacalla), ous a la gatesca (ous pochés
amb salsa), ous estrellats, “carabias” (?), borratges, “bocadillos de ciurons”
{mena de falafels dol¢os), “bocadillos d’ametlies”, ous gratats (ous durs), peix
escabetxat (conserva), caragols, “lamprea de peix” (llampresa, peix de riu ara
desaparegut a Catalunya, d'un gran prestigi gastronomic, sobretot en la cuina
gallega), tonyina salada, truita de riu, sopa de truita de riu, tonyina fresca
amb ceba, sipia o calamarsos amb ceba o a la brasa, esturié (aquest peix era
abundant a I'Ebre; ho documenta Cristofol Despuig al llibre Los colloguis de la
insigne ciutat de Tortosa, de mitjan segle XVI, un llibre fonamental que també
documenta l'opressié de Castella, la negacié de la nostra historia, de la
unitat de la llengua,etc. Contemporaniament Miguel de Cervantes, al Quixot,
parla del caviar (cavial), nom d’origen turc, no pas rus (els otomans estaven
en contacte amb els moriscos espanyols), faves amb cansalada, botifarra i
menta, bolets i carxofes.

En un altre exemplar del llibre, a més a més, hi trobem llengiies amb
“flicandé” (fricandd), bou amb fricando, “pez en escabeche” (en castella).

Productes d’América: mongetes, mongetes de desgranar, salsa de
tomagquet, carbassoé (?), gall d'indi.

Com veiem, és un compendi culinari molt complet, amb una cuina molt
refinada, i fins i tot adornada, que continua la cuina medieval —si bé més
alleugerida— pero ja inicia, clarament, la cuina moderna (is del tomaquet,
plats com el fricandé, les vinagretes, els escabetxos moderns (sense fruits
secs)... Inclou un proleg “al lector” del mateix cuiner, en queé ens diu: “No me
he entretingut en saber si especular guizados fantastichs, ni d’alto bordo,
com tampoch tortadas, ni panadas, que aixo és bo per los cochs de grans
sefiores [sic]”. Signa “Este es Fra joseph Orri...este frayle, aunque pequefio
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en estatura, es grande en ingenio”. Comenga amb un “Después de Dios la
Olla”, i continua en catala lloant la cuina, a partir de “I'olla basica” (escudella
i carn d’olla) de la seva mare, feta amb “4 carns, que sén molto, vaca, pernil i
capd, o bé allo que tingas” (curiosa similitud amb linici del Quixot).

CUINA MONACAL DE LES BALEARS

A les Balears hi tenim dos llibres, respectivament de Mallorca i Menorca.
1 tot i que reflecteixen les cuines locals, encara hi trobem forga plats del
repertori catala comt, d’origen medieval i d'altres de modernes com ara la
crema, l'allioli, etc., i molts que encara sén propis de la cuina tradicional
familiar de les Balears.

Jaume Marti i Oliver: Receptari de cuina del segle XVII, manuscrit de ca
s’Hereu de Montuiri. Jaume Josep Bernat Marti i Oliver (1712-1788) va néixer
a Palma, on va professar com a frare agusti. Va ingressar al convent de I'orde
a Felanitx, on esdevingué un afamat cuiner. El seu llibre de cuina és el més
complet de I'época als Paisos Catalans, i en cap més com aquest els nous
productes d’Ameérica no hi apareixen tant (patates estofades, confitura de
patates, bunyols de patata i coques de patata —plats vigent encara avui-,
greixonera d’indiot, sobres d’indiot, pebres vermells “en dulce”, diverses
salses de tomatiga, tomatigues en conserva)... Inclou tots els géneres de
cuina, verdures, llegums, arros, pasta, peix, bacalla, menuts, carn, postres,
conserves i embotits, begudes... Hi ha una gran abundancia de greixoneres
o cassoles, que denoten una cuina molt elaborada i fins i tot luxosa. La
influencia castellana hi és poc apreciable.

Hi apareixen algunes de les receptes més classiques de la cuina
mallorquina actual: conill amb ceba, escaldums, escabetx de peix, porcella,
mussola frita amb ceba, panades, “peix en suquet”, vernis i suc de perdiu
(receptes del repertori comii catala), “salmi” o “salmoregi”, sobrassada amb
mel, tacons, “pilotilles”, flam de taronja, gaté, torrons...

Fra Francesc Roger: Art de la cuina. Llibre de cuina menorquina del segle

XVIII. Nascut el 1704, va ingressar al convent dels franciscans, on va escriure
aquest llibre i on va morir el 1764. £s un llibre fonamentalment de cuina
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menorquina, perd amb receptes documentades per primer cop que ara es
fan en altres illes, com ara la salsa de Nadal, propia d’Eivissa.

Molts plats pertanyen al gust medieval, amb profusié de gustos
agredolcos i dol¢os-salats, amb carn amb mel o sucre i canyella (arros, cuixa
de molté estofada, molt6 adobat, llengiies de molté i altres), is abundant
del suc de llimona, altres citrics i agras, Us del mig rostit, lligament amb
ous, d'abundants espécies —safra, canyella, clavells, nou moscada i herbes—,
“herbas-sana” (menta), llorer, moraduix, julivert, romani, etc. Hi apareix
alguna recepta del repertori coma catala com ara la “greixera de cap i peus

de tocino” (cassola de carnestoltes) i la recepta més antiga que coneixem de

I'anec amb peres, l'allioli, la crema o el menjar blanc. També algun plat castella
com el “salmorrejo”, el “sainete de molt6” o el peix “a I'iis del castella”, i un
curios plat de polles o pollastres “a I'Gs del moro”. Alguns plats son cuinats
amb mantega i hi ha alguns “pudins” o padings, que denoten la influéncia
britanica.

Hi ha també algun producte d’América, com el “pebre bord”, la tomatiga
oelsfesolsi“fesolstendres” i el gall d’indi(“galldindia”). Hi apareix, igualment,
el primer dol¢ de xocolata de qué tenim noticia, la “crema de xacolate”.

CONCLUSIO

La cuina del Barroc, com hem insinuat al principi, es manté en bona
part fidel als grans principis de Ia cuina medieval pel que fa a les técniques,
el sofregits i picades, I'is de les espécies, dels agredolcos i plats salats amb
sucre i canyella,

El sofregit —base fonamental de la cuina catalana— es manté, basicament,
segons el model medieval, amb una base de ceba i cansalada, pero ja es
comenga a introduir el sofregit modern amb tomaquet, aixi com bases o
guarnicions modernes com ara la samfaina, amb productes d’Ameérica.

lgualment es conserven les grans técniques medievals: mig rostit o “mig
raust”, ofegat amb paper i empanat, perbullit (ebullicié6 prévia d’'una carn,
marisc o peix abans de cuinar-lo), graella i ast, perd també els basics de la
cuina catalana moderna —guisat, rostit en cassola, bullit, fregit—. Hi ha molt
plats resolts amb la técnica del “brasat” (braisé, en francés), que consisteix
en una cassola amb foc a sota i al damunt (amb caliu dipositat damunt d’una
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tapadora metallica), que permet gratinar i daurar els plats, com si fos un
forn.

Aquest model culinari es manté fins a mitjan del segle XIX, ja que encara
és vigent al primer llibre modern de cuina catalana publicat, La cuynera
catalana (autor anonim, vers 1833).

Durant aquestes dues etapes —del segle XVI molt excepcionalment, el
XVII molt timidament, al segle XVIIl encara de forma no gaire decidida, i ja
més a finals d’aquest segle i durant la primera meitat del segle XIX- es va
produint I'entrada i us dels nous productes d’America, que suposen alhora
una veritable revolucié alimentaria i culinaria, i que sén els que, finalment,
definiran la cuina catalana (i mediterrania) moderna: tomaquets, pebrots,
bitxos, mongetes, patates, blat de moro, gall d’indi, anec mut, vainilla,
xocolata...

Hem vist un procés en el qual la cuina és memoria historica, tant de la
continuitat —sigui del mén antic com del medieval- com de les revolucions
culinaries producte del “viatge dels aliments” —aportacions fenicies, gregues,
romanes, arabs, d’Ameérica— com d’uns lents canvis que, a poca poc, van
creant un nou paradigma culinari.

El que anomenem cuina catalana, doncs, és alhora fruit d’aquest
esdevenir historic, d’'una banda —dins el qual el Renaixement i el Barroc
juguen un paper fonamental- i de la posterior Revolucié Industrial i els canvis
socials, que, malgrat tot, mantenen molts d'aquests paradigmes culinaris.

Fem notar, finalment, que la cuina postmoderna o d'avantguarda,
en la qual Catalunya excelleix mundialment amb alguns dels cuiners més
influents del moén, com Ferran Adria, Santi Santamaria, Carme Ruscalleda,
Joan Roca..., torna a recuperar alguns dels sabors i trets tipicament medievals
i barrocs: agre i dolg, dolg i salat, is més generds de les espécies, simplicitat,
complexitat, sorpresa i presentacions especials amb flors i altres elements.
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