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L’entrevista
Ja fa molt de temps que l’entranyable Àvia Remei ens va ense-
nyar pas a pas, amb dedicació i amb senzillesa, a fer i a gaudir 
fent cuina catalana. Amb els seus llibres de receptes La cuina de 
l’Àvia Remei, Plats i secrets de l’Àvia Remei, L’Àvia Remei talla el bacallà,
Àvia Remei, vull cuinar, Els millors plats de l’Àvia Remei i Les millors postres 
de l’Àvia Remei, ens ha mostrat des dels plats més típics de la cuina
de l’Empordà fins a les postres més dolces del sud de les nostres 
comarques.

Cuina de temporada i d’ingredients de la mà de la mata-
ronina més mediàtica en el món de la cuina. L’Àvia Remei ha 
ofert xerrades i cursos de cuina per a totes les edats i ha rebut 
diferents reconeixements en certàmens internacionals dedicats
a la cuina, com per exemple els Gourmand World Cookbook 
Awards i Las Mejores Recetas de Patatas del Mundo, organitzat 
per la universitat peruana de San Martín de Porres.

La cuina catalana és econòmica, senzilla i molt bona

Quan li va venir l’afició a la cuina? 

De sempre m’havia agradat, però no havia fet mai res pro-
fessional. Quan estàvem a la bacallaneria venien molts cuiners, 
agafaven el bacallà i jo preguntava «i com ho fa això? Que deu 
ser bo!» i m’explicaven més o menys com ho cuinaven, però 
d’aquí no vaig passar.

Llavors va venir un moment, quan vam posar la botiga de la
terrissa, que allí sí que venien cuiners de tot el Maresme, perquè
érem els únics que fèiem aquestes peces. A aquests cuiners, quan 
venien (i ens encarregaven aquestes cassoles grosses que ningú 
els feia) jo els preguntava: «Quin plat hi ha de fer?» i «com ho
farà això?» i ells sempre m’ho explicaven, tot i que un cuiner mai
t’explicarà la recepta sencera, sempre hi ha algun truc que no et
dirà perquè no et surti igual. Quan tenia ocasió, a casa, ho pro-
vava i sortia bo, i sempre eren receptes de cuina catalana.
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Nascuda a Mataró, ha ofert xerrades i ha impartit 
cursos de cuina per a totes les edats. Ha intervingut en 
programes de la televisió de Mataró i ha col·laborat 
amb el periodista Espartac Peran a Ràdio Argentona. 
Ha participat en diferents programes conduïts per 
Martí Gironell, a Catalunya Ràdio, i per Jordi Tenas, 
a Ona Catalana. Ha intervingut en programes especi-
als de COM Ràdio i RAC1, on ha estat entrevistada 
per Sílvia Cóppulo i Ramon Pellicer, entre altres. Ha 

per exemple, en el programa La columna, presentat per 
Júlia Otero. Actualment, realitza un programa de cui-
na per a televisions locals, i imparteix cursos i con-
ferències en diverses biblioteques i entitats culturals. 
Ha publicat La cuina de l’Àvia Remei (2001), que ja és un 
referent entre els llibres de cuina, Plats i secrets de l’Àvia 
Remei -
ra de la cuina tradicional catalana, L’Àvia Remei talla el 
bacallà (2006), amb més de cent cinquanta receptes 
amb aquesta salaó, i juntament amb la seva filla, Cris-
tina Martí, Àvia Remei, vull cuinar (2006), adreçat als 
més petits. Ha rebut uns quants reconeixements en 
els Gourmand Cookbook Awards, i va ser premiada 
en el I Concurso Internacional Las Mejores Recetas 
de Patatas del Mundo, organitzat per la universitat 
peruana de San Martín de Porres.

Remei Ribas Aguilera
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15quantitat que tothom menja a casa seva la sap cadascú. Per això 
aquest llibre ha esdevingut un llibre de mestressa de casa, mai 
un llibre de professional. Jo lluito amb la cuina però en l’àmbit 
casolà, mai amb caràcter professional.

La gent jove la coneix, la cuina catalana?

La gent jove la coneix i li agrada que li facin cuina catalana.

Però als joves els agraden els gustos de la cuina catalana i els coneixen?
Sí que els coneixen, i tant, però hi ha molta gent jove que

està acostumada a menjar fora i no sap el que menja, és com una 
moda. Ara bé, a la joventut li agrada menjar bé però no té encara
el paladar que pot tenir un que ha menjat cuina catalana a casa 
de l’àvia i a casa de la mare, i aquests que no tenen el paladar
acostumat, quan ho tasten, els agrada.

Però a la gent els agraden els menjars de l’Àvia Remei?

Els menjars de l’Àvia Remei els agraden perquè com que ho
fan i els surt bé perquè està explicat amb senzillesa, aquesta és
la clau de l’èxit: la senzillesa i la humilitat, s’ha de ser sempre
humil. Per exemple: un dia vaig trobar una senyora que em va 
dir que amb els meus llibres havia après a cuinar i això dóna una
satisfacció… a més també hi ha el factor boca-orella que fa que
la gent ho conegui.

Els dos primers llibres, que són els més senzills, són els que 
més s’han venut i que encara es venen, perquè són llibres que
estan a l’abast de tothom tant per preu com per qualitat, tothom 
els pot comprar i fer servir.

Quines característiques tenen les postres de Catalunya?

Que són econòmiques i que amb quatre coses de casa les
pots fer.

Perquè es fan amb ingredients de la terra? Ingredients que tenim aquí?

Sí, sí, sí, per exemple, amb la nostra fruita pots fer una ma-

tots els marges, talles les flors i en fas unes grans postres que són 
boníssimes. És a dir, la cuina catalana és senzilla, barata i bona.



17ments són més bons perquè són naturals, no estan tractats i això 
també contribueix que tots els plats surtin més bons. 

Des que va començar a fer llibres ha voltat per molts llocs de Catalunya
i llocs diferents?

Sí, però a molts pobles de l’interior, que són els que més 
m’agraden, perquè són els pobles on no arriba mai ningú, llavors 
jo vaig a fer-hi una xerrada i la sala del poble s’omple de dones, 
homes i canalla i allà hi ha repertori per a tothom, la gent és 
molt agraïda perquè està molt contenta que hi hagi anat i a més 
en aquests pobles s’hi aprèn molt.

També m’agrada molt anar a les Terres de l’Ebre, Sant Carles
de la Ràpita, Ulldecona, després a la zona de Tarragona i de

als premis de cuina i ara ja vaig a fer de jurat.

Diuen que a la cuina catalana es comença tallant ceba i s’acaba amb una
picada, és veritat això?

I tant, la base de la cuina catalana és una ceba a la cassola i 
acabar amb una picada perquè la picada has de saber posar-la al 
seu moment i saber com s’ha de fer (quatre ametlles torrades, un 
borreguet o si no tens borreguet, ametllat o un tros de pa fregit,
una torradeta… el que tinguis a casa), perquè la cuina catalana 
sempre té una sortida amb el que tens a casa, això és l’economia
de la cuina catalana.

També és molt interessant anar al restaurant perquè coneixes 
i aprens coses noves. Per exemple, jo havia sentit a dir que Dalí 
sempre preparava sopa d’ortigues per als seus convidats però no
sabia com es feia, així que un dia que vaig anar a una fira d’herbes 
i vaig veure que al restaurant en servien, vaig anar a preguntar 
com es feia i finalment la cuinera va sortir a explicar-me la re-
cepta, després vaig saber que Dalí tenia ortigues al jardí i per
això cuinava aquesta sopa, perquè feia servir els aliments que 
tenia a casa.

Judit Juncosa Gibert

Les millors postres de l’Àvia Remei
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Bunyols de poma
Ingredients

6 pomes
2 copes d’anís
50 g de sucre
2 ous
150 g de farina
1 pols de sal
1 gotet de llet
sucre fi (o granulat)
oli

Preparació

Per començar, tallem les pomes i les posem a macerar amb el sucre 
i l’anís. Batem els ous i els barregem amb la farina, el pols de
sal i la llet. Quan la pasta estigui compacta, traiem els talls
de poma de la maceració i els passem per la pasta, com si els 
arrebosséssim, i els fregim en l’oli calent.

en una plata a refredar. Els podem espolsar amb sucre fi o gra-
nulat.

Comentari

Si no ens agrada l’anís, també els podem fer amb Cointreau o
amb algun altre licor dolç.

Bunyols de vent
Ingredients

1/4 de l de llet
200 g de farina
140 g de mantega o margarina
6 ous
raspadura de llimona
1 pols de sal
1 pols de sucre

Preparació

Posem la llet al foc juntament amb la mantega, el pols de sal i el 
pols de sucre. En el precís moment que arrenqui el bull, tirem la
farina i apaguem el foc. Afegim la raspadura de llimona (veurem
que queda un xic agrumollat) i seguim remenant fins que quedi
tan fi com sigui possible. Ho deixem refredar i, a continuació,
hi afegim els ous sencers un a un. Al començament veurem que 
ens costa molt, però si els seguim remenant comprovarem com
aconseguim que quedi una pasta fina. Omplim d’oli una cassola
fonda o una fregidora i amb una cullereta tirem petites porcions
de massa de bunyol.
Si està ben remenada la massa, els bunyols giren ells mateixos. 
Convé que en posem pocs cada vegada, ja que augmenten molt 
de mida i massa junts no es podrien girar. Després els espolsem
amb sucre fi o sucre mòlt.
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Bunyols de l’Empordà
Ingredients

400 g de farina
3 ous
50 g de mantega
150 g de sucre fi
15 g de llevat (premsat o de forner)
raspadura de llimona
1 vas de llet tèbia
10 g de matafaluga
sal
oli

Preparació

Per començar, posem 100 g de farina damunt del marbre, en for-
ma de volcà. Al mig hi aboquem el llevat desfet amb la llet tèbia. 
Ho treballem bé i en fem una bola. L’emboliquem amb un drap fi 
i la deixem reposar en un lloc on no hi toqui l’aire.
A la farina que queda li afegim el sucre, els ous batuts, la raspa-
dura de llimona, la matafaluga i un pols de sal. Ho treballem tot 
plegat fins que quedi una pasta ben fina; a continuació, hi bar-
regem la mantega una mica desfeta i la bola que hem preparat 
primerament. Ho treballem tot, ben pastat, i fem una altra bola,

ho fem el dia abans).
L’endemà, tirem una mica de farina damunt del marbre i anem
fent tires llargues de pasta, que tot seguit convertim en anelles, i
les fregim amb força oli ben calent. Un cop els bunyols estiguin
ben fregits, els espolsem amb sucre granulat.

Comentari

La matafaluga la podem posar en gra o en infusió, com ens agra-
di més.

Torradetes de Santa
Teresa
Ingredients

pa (si és possible llonguet)
llet
vainilla i/o canyella en branca
ou
oli
sucre

Preparació

bull a la llet amb la canyella o la vainilla i llavors la deixem re-
fredar. Suquem les llesquetes en la llet i les deixem reposar una 
mica. Després passem les llesques per ou batut i les fregim amb

una safata i hi tirem sucre granat per sobre. Són molt bones.
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Galetes d’hivern
Ingredients

150 g de xocolata negra
300 g de farina
120 g de mantega
200 g de sucre
24 nous picades
1 ou
1 sobre de llevat

Preparació

D’entrada, la mantega la desfem una mica per poder-la barrejar 
amb el sucre. Quan aquesta barreja estigui cremosa i ben desfe-
ta, hi afegim l’ou batut i, després, la farina i el llevat. Tapem el 
pot amb un drap de cuina.
Triturem la xocolata a trossets petits i, juntament amb les nous 
picades, ho tirem dins del pot mentre ho remenem.
Ho deixem reposar 1 hora, preferentment dins de la nevera. 
Després, posem un paper vegetal o d’alumini sobre una safata
d’anar al forn untat amb oli de gira-sol. Anem disposant pilonets 
amb l’ajuda d’una cullera, deixant un petit espai entremig.
Tenim el forn encès fort, però aquestes galetes les coem a mitja 
potència. Quan estiguin dauredetes, les traiem del forn; hi han 

Comentari

Quan les galetes estiguin fredes, és aconsellable posar-les dins 
d’una capsa de llauna.

Galetes petites
Ingredients

200 g de mantega
70 g de sucre fi
8 cullerades de xerès dolç
400 g de farina blanca
oli de gira-sol o mantega per untar la plata del forn
1 ou per envernissar les galetes

Preparació

Escalfem la mantega i la barregem amb el sucre. Hi afegim el 
xerès a poc a poc, la farina també de mica en mica i ho remenem 
amb delicadesa.
Estenem la pasta sobre el marbre i la deixem que quedi amb un 
gruix de mig centímetre.
Tallem la pasta amb motlles petits en forma de galetes. Untem
la plata del forn amb una mica d’oli de gira-sol o mantega i hi 
posem les galetes per coure, però primer les untem amb un pin-
zell amb rovell d’ou (la clara no). Les posem al forn de 15 a 
20 minuts.
També en podem banyar alguna amb xocolata fosa al bany ma-
ria.




