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			A la mujer catalana, 

			que con el silencio del anonimato  

			ha mantenido, con el mortero en la mano, 

			la esencia de nuestra cocina 
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			La cocina que no se escribe  



			 

			El día que hablamos con Joan Riambau, editor de Rosa dels Vents, sobre la necesidad de publicar y ampliar este libro de picadas que desde hace veinticinco años ya ha conocido varias ediciones, estábamos comiendo en la Fonda Europa de Granollers una cazuela de mollejas de cordero con tripas de bacalao aromatizada con una picada de espinas de anchoa y alcaparras. Este tipo de platillos afinan la sobremesa... y es que el mundo de las picadas de nuestra cocina es infinito, oculto y misterioso. 

			Las picadas son un tesoro celosamente custodiado por las padrines[1] que, llegado el momento, confiarán solo a sus hijas. Así es como nos han llegado hasta hoy: el último secreto de la cocina catalana.  

			Ya a principios de los años ochenta, con mi mujer Inés —la mestressa—,[2] empezamos la investigación de estos tesoros escondidos en las profundidades del país. Un viaje por la geografía humana del Pallars y del Urgell, y desde la costa del Empordà hacia abajo hasta el Delta del Ebro. Una especie de on the road layetano con el Gato Pérez al volante y acompañados en diferentes tramos por grandes conocedores del territorio, como Pep Quintana, Pepa Romans, Xavier Ribalta o Pep Salsetes. Un viaje en busca de la padrina perdida y de sus picadas secretas. Un viaje para escribir un libro de esa cocina que no se escribe, un libro abierto que ahora incorpora nuevas picadas que he reunido con la colaboración de Fina Comas, y en el que todas las personas que aman entrar en la cocina pueden añadir sus picadas en las páginas finales. 

			En la cocina de nuestro país, la picada es un elemento esencial, que da personalidad al plato y lo llena de aroma. Y, aun así, la picada, por invisible, se olvida a menudo, hasta tal punto que el mortero ha pasado a ser un mero elemento decorativo en la cocina. Es triste y necesario que le pongamos remedio. La imagen de la mestressa abrazada al mortero, quién sabe con qué secretas intenciones, representa la voluntad de darle algo más al plato, algo distinto y personal. Es la cocina de las mestresses que, generación tras generación, han mantenido la familia unida alrededor de la mesa, atrapada por el extraño sortilegio de unos platos ricos en aromas y sabores.  

			En épocas pasadas, cuando la cocina no nadaba en la abundancia, las picadas eran fruto de la imaginación y la creatividad. Con pocos elementos, y a menudo muy sencillos, le daban una vuelta al plato. Era la cocina de recurso, también llamada «de la miseria», una cocina que tiene su alma en la despensa: el lugar más sombrío y fresco de la casa para guardar las hojas de laurel, las cabezas de ajo, las cebollas, cuatro almendras y piñones, unos ramilletes de tomillo y romero, el pan seco y el vino rancio; también para dejar secar las setas y alguna trufa del bosque, así como las sardinas en salmuera. Elementos, todos ellos, no solo poéticos, sino esenciales a pesar de su extrema sencillez. La despensa es un laboratorio de olores, donde el paso del tiempo destila los aromas del mar y la montaña, de la huerta y las viñas. Antes de empezar a cocinar hay que entrar en la despensa y dejarse inspirar. Es allí donde empieza la alquimia del mortero, la ilusión que produce el olor de las cazuelas e incluso el milagro de los panes y los peces. 

			Por todo ello, hemos querido empezar la casa por el tejado y comenzar la receta por la picada, por el aliño o el aroma. No debemos olvidar lo que, casi sin apariencia, esconde la esencia de nuestra cocina. Hemos invertido la escala de valores y le hemos prestado una atención especial a lo que, a pesar de que pueda parecer superfluo, no lo es en absoluto, pues configura nuestra personalidad y hace que nuestro paladar viaje más allá. Debemos preservar el tesoro de las picadas. No podemos olvidar lo que más sabor nos ha dado en la vida, tostando los recuerdos para hacerlos más sabrosos. 

			 

			Ramon Parellada 
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			Picada catalana  

			 

			A menudo entendemos por «picada catalana» otros inventos que solo son aproximaciones. Aunque en una picada, prácticamente, cabe de todo, debemos intentar que cada platillo tenga su carácter, por lo que se necesitan los ingredientes adecuados. A esta picada nosotros le llamamos «picada catalana», porque ponemos en ella todos los elementos y es muy completa. A partir de aquí, elaboraremos diferentes variantes. Hay picadas con ajo y almendra, otras que no llevan... Hay, pues, mil y una variantes que intentaremos explicar despacio. 

			 

			INGREDIENTES 

			Unas briznas de azafrán, 4 dientes de ajo, ½ docena de almendras tostadas, ½ docena de avellanas tostadas, ½ docena de piñones, unas ramitas de perejil, sal 

			 

			Para empezar, tuesta un poco el azafrán, sobre la plancha o ponlo un momento en el horno. Pícalo con un poco de sal en el mortero. Añade los ajos, los frutos secos (sin piel) y el perejil, y pícalo todo hasta conseguir una pasta muy espesa. 

			 

			Manitas de cerdo con nabos 

			 

			Primero, trabaja las manitas de cerdo, que partirás por la mitad (puedes atarlas para que no se deshagan). Bien limpias, ponlas a hervir, de tres a cuatro horas, con agua abundante, con una cebolla grande, un clavo (le dará mucho olor), una hoja de laurel, tomillo, guindilla, zanahoria y puerro. Si añades un poco de vino blanco, conseguirás un sabor dulzón bastante agradable. Una vez cocidas, cuélalas y reserva el agua. 

			Los nabos se comen la grasa del cerdo y son exquisitos. Escoge los de la Cerdanya, los negros, y sofríelos en una cazuela de barro, con ajo, cebolla, tomate (sin piel ni semillas) y manteca de cerdo. Córtalo todo muy pequeño y cocínalo muy despacio en el orden indicado. Redúcelo hasta que quede muy confitado y de un color oscuro elegante. Añade un vasito de vino rancio, que le dará un aroma muy grato. Si es necesario, lígalo con un poco de harina. Es el momento de poner las manitas, bien cubiertas con el jugo de cocer que habías reservado. Déjalas cocer hasta que se ligue la salsa y los nabos estén bien hechos. Añade sal. Cuando falten cinco minutos, vierte la picada y, bien mezclado y a fuego bajo, deja que haga un último chup-chup de cinco minutos. 

			Esta receta se puede cocinar con membrillo, si es la época, que es muy ácido y elimina toda la grasa. Córtalo a gajos para añadirlos al sofrito, y déjalo cocer un buen rato antes de incorporar el caldo y las manitas. 

			 

			Arroz con costillar de cerdo 

			 

			En una cazuela con un poco de aceite de oliva, pon, cuando esté caliente, una cabeza de ajos, una hoja de laurel y la cabeza de costilla de cerdo, previamente salpimentada. Fríelo y, cuando esté rosado, añade una butifarra. Cuando esté muy dorada, echa una cebolla cortada pequeñita. Añade pimentón, vigilando que no se tueste (si se quemara, amargaría el guiso). Añade los tomates, pelados y rallados. Cuando el sofrito esté listo, vierte un litro y medio de agua y, al arrancar a hervir, echa el arroz. 

			Unos minutos antes de retirarlo del fuego, coloca pimiento escalivado (a tiras) y la picada, que ya tendrás lista, y sacude la cazuela con cuidado para que se mezclen los productos y los sabores. 

			Esta receta se puede enriquecer con verduras de temporada, como alcachofas en invierno o guisantes y habas tiernas en primavera. 

			Para medir el arroz, usa la intuición. De todas maneras, te damos el consejo de toda la vida: una taza de café por persona y, por cada tacita de arroz, dos de agua, añadiendo una de agua de propina para redondear. Para el tiempo de cocción del arroz, la costumbre generalizada es de doce minutos, pero siempre es mejor probarlo para asegurarnos.  

			 

			Capipota 

			 

			El capipota lo venden cocido y se encuentra en el mercado, en las tocinerías que, cariñosamente, llamamos «tripaires» o triperías. Antes de elaborar el plato, dale un último hervor de quince minutos dentro de una cazuela con agua, que lo acabará de ablandar, con un poco de tomillo, una única hoja de laurel, una cabeza de ajos y una guindilla. Reserva el agua. 

			En otra cazuela, prepara un sofrito con aceite de oliva, ajos picados, cebolla cortada pequeñita y tomates maduros rallados. Cuando el sofrito esté en su punto, echa un vaso de vino rancio, y deja que reduzca. Coloca el capipota, cortado a dados, y mézclalo con el sofrito y un poco de harina, sálalo y cúbrelo con el agua que habías reservado. Al primer hervor, echa la picada y déjalo cocer otros quince minutos. 

			 

			Manitas de cordero con guisantes 

			 

			Es un platillo típico del Empordà, desafortunadamente desconocido. Tenemos que hacer lo imposible por popularizarlo. Estas manitas son melosas como las del cerdo y te las recomiendo con el convencimiento de que nunca te harán quedar mal con los invitados. La picada que lo acompaña es más sencilla que la de las manitas de cerdo, con menos ingredientes. Los elementos son un poco de ajo, un puñado de almendras y perejil. 

			Limpia las manitas de cordero y hiérvelas con agua abundante durante tres horas. En una cazuela de barro, prepara un sofrito con poco aceite, cebolla y ajos picados y tomates rallados. Cuando el sofrito esté listo, añade harina y un poco de caldo de las manitas, y deja que hierva un rato. Parte las manitas por la mitad, quítales el hueso, y colócalas en la cazuela con la salsa que se ha ido haciendo. 

			Los guisantes deben ser de primer florecimiento, acabados de cosechar. Una vez desgranados, añádelos a la cazuela y sacúdela. El toque dulce de los guisantes enriquecerá el plato. 

			Finalmente, en un mortero, pica el ajo, las almendras y un poco de perejil. Cuando la picada esté muy fina, añade un poco del jugo del guiso, ponlo todo en la cazuela y déjalo cocer unos quince minutos más. 
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			Picada de piñones 

			 

			Si en otoño vamos a la montaña a buscar setas, en verano se imponen los baños de mar. 

			Nuestro litoral ofrece magníficos bosques de pinos al borde del mar, que nos permiten pasar el día pescando mientras los niños juegan con las piñas que el calor ha hecho caer entre la pinocha.  

			Picar piñones sin pillarse los dedos, para los más pequeños, tiene la inmensa gratificación de descubrir el sabor intenso de los piñones, ligeramente tostados por el sol estival, bajo el aroma de las resinas perfumadas por la salobridad del mar y el chirrido perpetuo de las chicharras. 

			Antònia pasó al tesoro que es su hija —Fina Comas— esta picada de piñones que recoge la vieja tradición ampurdanesa de poner piñones a los sofritos para cocinar el pescado. 

			 

			INGREDIENTES  

			1 puñado generoso de piñones, 2 dientes de ajo, 2 ramitas de perejil, 3 tomates rojos 

			 

			Pon una sartén al fuego y calienta un poco los piñones para que desprendan todo su aroma. Pela los ajos y sácales el nervio. Corta los ajos y el perejil muy pequeñitos. Prepara la picada con los piñones, el ajo y el perejil, y el tomate rallado y salpimentado sin piel ni semillas. Continúa picando hasta conseguir una mezcla muy integrada, que servirá para cocinar un pescado de domingo como el rape, el mero, el rodaballo... 

			 

			Cazuela de rape 

			 

			Compra en la pescadería un rape entero, pues con la cabeza puedes hacer una buena sopa (ver la sopa de rape en la p. 82). Pide que te lo limpien y te hagan un par de cortes por cabeza. En una cazuela o sartén de fondo grueso pon un buen chorro de aceite de oliva virgen extra y caliéntalo. Incorpora la picada y sofríela hasta que oigas el chirrido del tomate, solo unos minutos. Añade una copa de vino blanco, preferiblemente el mismo que vas a tomar para acompañar el rape. Aunque digan que el blanco es para los pescados y el tinto para las personas, no hagas caso. Remueve bien hasta que el vino se reduzca y pon los trozos de rape salpimentados. Déjalos cocer unos minutos por cada lado y, después, unos diez minutos más hasta comprobar que el pescado esté cocido. Retíralo del fuego y tápalo para que se acabe de cocer en su propio calor. No debe quedar reseco. 
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			Picada para el bull de atún 

			 

			Es una picada de la cocina del Garraf. Lo puedes usar tanto para el bull de atún como para el de bacalao, que no es tan difícil de encontrar. La base son las tripas, que ya vienen saladas, y que se conocen como las «menudencias» del pescado. Es aquí donde se condensa el intenso sabor del mar. Debes ir con cuidado, porque la tripa es fuerte y, por lo tanto, no se puede abusar. El origen de la picada lo encontramos en los pescadores, que hervían las tripas para limpiarlas. Cuando realizaban esta operación la gente se iba de las casas, espantada por el tufo que desprendían las tripas. Seguramente ha sido este hedor el que ha motivado que, por ahora, sea bastante difícil localizarlas y poder comprarlas. 

			 

			INGREDIENTES  

			8 ñoras, ½ docena de almendras tostadas, 4 rebanadas de pan, 4 tomates maduros, 1 cabeza de ajos, aceite de oliva, una cucharadita de pimentón 

			 

			Pela las ñoras, que habrás escaldado previamente, y pícalas con las almendras tostadas. Añade la miga de las rebanadas de pan, los tomates maduros rallados y los ajos, dos cucharadas de aceite de oliva y una cucharadita de pimentón. La picada está lista. 

			 

			Bull de atún 

			 

			Pon el aceite de oliva en una cazuela de barro y, cuando esté caliente, echa la picada para que se vaya sofriendo. Cuando haya cogido buen color, añade el bull de atún o las tripas del bacalao. Los bacaladeros las venden secas, y hay que ponerlas en remojo veinticuatro horas, cambiando el agua de vez en cuando.  

			Es un plato que nos ahorra tener que salarlo. Corta el bull en trozos pequeños y ponlo en la cazuela, cubierto por un caldo, que será el agua con la que habrás hervido las judías blancas que acompañarán el plato. Añade judías blancas cocidas, caracoles limpios y crudos y patatas cortadas a tiras, y déjalo cocer media hora. 
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