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INTRODUCCIO

Tradicio i innovacio
El conequt escriptor i periodista Jean-Francois
Revel diu al seu llibre Un festin en palabras, de la col-

leccié “Los Cinco Sentidos” de Tusquets, que la cuina
prové de dos origens o dues fonts:

1) La cuina popular, que beu de la tradicid, passada
oralment i per l'experiéncia, de pares a fills.

2) La cuina savia o professional, nascuda de les ne-
cessitats de les classes benestants, que, normal-
ment, no s6n necessitats de supervivéncia, sind
purament lidiques.

Des del nostre punt de vista, les reflexions de
Revel, tot i que compten ja amb uns quants anys
d’existencia, son del tot actuals i perdurables. Son
afirmacions pronunciades des d’una logica classicista
que, per tant, sempre gaudiran de vigéncia. Per aixo
ens agradara entrar-hi una mica més a fons.

La primera, la cuina popular, és fruit de l'entorn
geografic i climatic determinat de cada lloc. Combi-
na els productes d'una forma natural i utilitza unes
técniques que es van transmetent de generaci6 en
generacio i que es basen en el valor de l'experiéncia.
Aquest valor és (nic i forca estatic. Per exemple, a
'estiu es menja samfaina perque és el moment dels
productes que la conformen. En la cuina tradicional



no existeix un plat d’hivern amb pebrot o alberginia
ni unes postres amb codonyat a l'agost: a lestiu ja
s’ha acabat o no ve de gust i es guarda per a la tar-
dor segiient. No té gaire sentit fer aquesta cuina en
un altre lloc que no sigui el seu, basicament perqué
el producte o la seva estacionalitat no s’assemblara
gaire a allo que esperem. Per tant, és una cuina que
no viatja o que no i prova el viatge. Daltra banda, és
una cuina que crea llacos, sentiments i afectes, i que
compleix una funci6 alimentaria, ladica, relacional i
didentificacié amb l'entorn.

La segona, la cuina savia o professional, és fruit
de la demanda d'un grup social determinat, es deu a la
moda i al desig d'innovacié que aquest grup necessita
per la seva manera d'autoafirmar-se. La seva missio és
sorprendre constantment i s'alimenta de la invencid, la
renovacio i lexperimentaci6 i, de vegades, cau en l'exa-
geraci6 i l'esnobisme, ja que no tot aquell que la pro-
dueix gaudeix del do de lartista. Aquest tipus de cuina
si que viatja, ja que els seus usuaris també ho fan. I
viatja no només per l'espai, d'un lloc a un altre, sin6
que ho ha fet pel temps gracies a l'escriptura. Aquesta
cuina provoca una situacié de curiositat i alerta, i com
a boom interessa als mitjans de comunicacio.

La forma del boom actual ja s’havia produit en al-
tres societats en decadéncia: a la fi de 'Imperi Roma,
a l'edat mitjana, al final de 'Imperi, i abans de la Re-
volucid Francesa. Si repassem només la historia de la
cuina al nostre pais, durant el segle XX trobarem un
periode interessant que ens apropa a l'actual. Cap al
comencament de la centdria, les classes benestants
van adoptar, a través dels restaurants, perd també a



casa, la cuina académica francesa, forca abarrocada,
com a senyal de distinci6 i de bon gust. D'aques-
ta manera, plats i técniques com una velouté, una
blanquette o unes quenelles han restat als nostres
receptaris i, per qué no?, a les nostres taules.

Cuineres i cuiners

A Occident vivim en un mon on la figura de l'abso-
lut ha perdut qualsevol valor simbolic, és una referén-
cia perduda en general i, curiosament, no només per
a la poblacio atea, sind fins i tot per a una gran part
dels que es declaren creients. D'alguna manera no hem
sabut derivar aquesta necessitat religiosa, aquesta es-
piritualitat, cap a altres ambits o cap a la naturalesa
de la qual els homes i dones formem part. Globalment,
no hem trobat camins per repartir-la entre tots i fer
que la mateixa humanitat representi aquest absolut.

Quan es provoca aquesta abséncia, aquest buit,
hi ha la necessitat de trobar déus a la terra, mites,
mitificar persones de carn i ossos i convertir-los en
éssers superiors per poder-los imitar i lloar, uns mo-
dels per seguir i no sentir-nos sols i angoixats davant
la immensitat de l'univers.

Acceptarem que aquest fenomen ha succeit sem-
pre i que els artistes, els creadors, en son la mostra.
Si, pero cada época historica forma les seves claus
interpretatives, sortides de la seva realitat, i ens in-
teressa la que s’ha seguit en aquest cas.

En la figura del cuiner, la clau és deconstructivis-
ta, on els significats de l'obra, del plat, de la cuina,
en aquest cas, son sempre substitutius, i on només
resta la referéncia del creador, 'empremta de l‘artis-



ta, tot se centra en ell. Generalment, aquesta actitud
ens aboca a la veneracio sense critiques.

Podriem establir comparacions amb diferents arts o
disciplines, tot i que no és el mateix, perqué a la cuina,
i des del nostre punt de vista, no se li pot manllevar el
significat quotidia, de patrimoni, d’obligaci6 i de plaer
de tots, i no es pot traslladar, sencera, al terreny elitista
del qual només poden gaudir uns quants privilegiats.
La cuina és de tots, no és com la literatura o la pin-
tura, la cuina és una preséncia quotidiana, perque allo
que la causa és la gana, i menjar, en origen, és una
necessitat fisiologica, un acte de subsisténcia.

Per tant, ens decantariem més, al-ludint a les teo-
ries narratologiques de Roland Barthes, cap a una clau
d’interpretaci6 estructuralista, passada de moda, i diri-
em que els autors només tenen el poder de barrejar ele-
ments comestibles, plats i formes de cuinar ja existents,
referéncies que els serveixen per a inspirar-se en [im-
mens rebost i la cultura culinaria que ja existeixen. En



cuina és dificil que l'obra o el plat sigui un signe d’algd,
més aviat és una suma de gustos i maneres ja existents.
La cuina, doncs, com la literatura, és intertextualitat, i
el cuiner, sense deixar-lo de banda, per la part creativa
que li correspon, no esta per damunt del bé i del mal.
Tots, potencialment, som cuiners.

Tapes

Ens trobem davant d’'un item de la cuina, pura-
ment lddic, exclusivament d’entreteniment i amb un
sentit relacional profund. Pensem que quan muntem
un apat de pica-pica, un petit bufet, una taula llarga
on hi ha de tot i més, sobretot molt divers, els ulls
se'ns hi escapen, i com el gos de Pavlov, en un acte
reflex involuntari, comencem a segregar sucs que in-
diquen apeténcia i desig. Mai com en aquests tipus
d'apats mostrem, potser inconscientment, aquest
sentiment davant del menjar.

D'una banda, creiem que és una forma de menjar
totalment adequada a 'época en queé vivim: plats o
platets ben presentats, de colors vius, molta imatge
suggerent, allo que entra pels ulls. D'altra banda, les
quantitats d'aquests plats son minses, tal com han de
ser els aperitius i les tapes. Si ho analitzem, un tipus
de cuina que qualla a linstant en la nostra época, en
qué associem la poca quantitat a la salutia la figura i
menyspreem, en general, la sensacié de sacietat exa-
gerada. Perd aquests plats petits també comporten
una altra qiiestié molt propia de lactualitat: U'efimeri-
tat dels actes o de les sensacions, desitjos intensos i
fugacos. A més, com que no son plats sencers propi-



cien el moviment, la relaci6 entre persones, sigui a
casa o a la barra d'un bar, no necessiten una taula
parada a l'estil convencional, conviden a la informali-
tat, una altra caracteristica dels nostres temps.

Per tot aixo i perqué fomenten la creativitat de
qui els prepara, i perqué en tenim una gran tradicio
i moltissima varietat, aquesta forma de menjar s'ha
escampat arreu del mon amb un éxit indiscutible.
Aixi, la paraula tapa, que en principi ens arriba del
fet de tapar els gots de vi amb una llesca de pa a
les tavernes de fa uns quants segles, perqué no hi
anessin mosquits o brosses dintre, ha adquirit tots
aquests significats exposats més amunt.

Les receptes

Hem intentat reflectir un tipus de tapes tradicio-
nals, de les més antigues a les que s’han anat forjant
al llarg dels temps. Aixi, podreu trobar des d'uns ca-
ragols, unes tripes o unes croquetes fins a bunyols o
pintxos de tota la vida. També trobareu aperitius i ta-
petes modernes, com unes enfilades de platan i coco,
unes pizzetes amb ceba confitada i seitons i tot un
sequit de propostes facils, vistoses, pero, sobretot,
cuinades des de zero amb un gust autentic i marcat.

No indicarem res més, obriu les pagines i furgueu,
a veure qué trieu primer!



* 1/2 kg de carabassa groga sense escorca, 1/2 ceba,

oli, sal, pebre blanc, aigua, 25 cc de crema de llet, 50 g
d’encenalls de parmesa.

Poseu oli en una olleta i tireu-hi la ceba a la juliana. So-
i fregiu-la una mica sense que agafi color. Afegiu-hi la cara- :
. bassa tallada a dauets i cobriu-ho tot d'aigua. Feu-ho bullir :
{20 minuts i tireu-hi sal i, si voleu, pebre blanc.
i Abans de triturar-ho, comproveu que la carabassa ja es :
¢ desfaci. Deixeu-ho fi com un puré i afegiu-hi la crema de :
i llet. Poseu-ho als gotets. Just en el moment de servir la :
. cremeta, poseu-hi uns quants encenalls de parmesa. '
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1 dauet pefit d'all, 100 g d"ameflles fendres, pelades i crues,
la molla de pa d'una llesca de pa de 1/2 kg, 11 d'aigua, sal,
25 cc d'oli, 5 cullerades de vinagre, 16 grans de raim moscafell

Poseu lall, les ametlles pelades, la molla de pa i 1/4 de L :
: d'aigua al pot de la batedora. Trinxeu-ho fins que lametlla :
© sigui pols i ho vegeu com una pasta. Aneu-ho aclarint amb
. la resta de laigua i continueu trinxant. Condimenteu-ho
: amb oli, sal i vinagre. Poseu-ho a la nevera fins que sigui :
¢ ben fred. Aboqueu-ho als gotets i, just en el moment de
. servir-ho, poseu 2 granets de moscatell pelats a cada un.



