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    Introducció




     




     




    Aquest llibre té una única pretensió: ser un bon manual de la cuina de cada dia.




    Per això ens proposa uns plats fàcils de fer, elaborats amb ingredients que estan a l’abast i que solucionen sense dificultats el menjar diari d’acord amb els nostres gustos tradicionals i respectant la dieta mediterrània, rica en llegums, fruita, verdura, hortalisses i peix, sense deixar de banda l’oli d’oliva, que és el més aconsellable per seguir una dieta sana.




    El propòsit d’aquest llibre és que el menjar diari no sigui monòton ni per als qui mengen ni per als qui el fem, i que estant la mateixa estona a la cuina puguem preparar una bona varietat de plats i que ens permeti fugir de la rutina diària, en la qual és tan fàcil de caure. Però també he volgut donar un toc d’originalitat en algunes receptes per a dies festius o especials, que ens faran quedar molt bé amb els convidats.




    Cuinar té una part important de química i la cuina es pot arribar a convertir en un laboratori experimental en què deixar de fer una cosa o fer-la de manera diferent pot suposar un canvi organolèptic (de gust, de textura, de color...). La cuina també té una part important de creativitat, però cal ser prudents perquè es pot fracassar. L’experiència i la creativitat s’adquireixen amb la pràctica, començant per receptes bàsiques, i a poc a poc es pot provar de fer receptes originals i personalitzades.




    El llibre s’ha dividit en dues parts: una part teòrica i una altra de pràctica. La teoria pot ajudar a resoldre els problemes que sorgeixen sovint en aspectes relacionats amb el menjar, com ara anar a comprar, la conservació dels aliments, la cocció, escollir un menú, conèixer els estris de cuina, triar un bon vi, parar la taula, aprofitar les sobralles, etc., i també conèixer els diferents condiments i herbes aromàtiques que s’utilitzen a la nostra cuina. Per això és interessant mirar la part teòrica, ja que hi trobarem pautes per assegurar l’èxit a la cuina.




    A la part pràctica, els capítols es classifiquen segons l’aliment principal de cada recepta. A cada un d’ells hi ha una introducció que explica les característiques d’aquest aliment o aliments principals i les precaucions que s’han de tenir per conservar-ne al màxim les propietats nutritives. Aquesta informació ens permetrà millorar tant la qualitat gastronòmica com el coneixement del que els aliments aporten al nostre cos.




    La majoria de les receptes s’han calculat per a quatre racions, ja que d’aquesta manera és més fàcil de multiplicar i de dividir, amb l’excepció d’alguns brous i de la pastisseria, que són per a sis racions o més.




    A les receptes hi trobarem els següents apartats:




     




    Preparació i dificultat: Indica el temps necessari per a la preparació de la recepta, segons sigui llarga o curta, i si hi ha res que s’hagi de tenir en compte.




    Ingredients: Dóna els ingredients i les quantitats necessàries.




    Preparació: Explica els passos previs que cal fer per preparar cada plat, disposats de manera que, si se segueixen tal com s’indica, s’agilitza l’elaboració de la recepta.




    Elaboració: Explica com es fan. També és important seguir l’ordre de les explicacions a fi que la recepta sigui fàcil i no hi hagi problemes.




    Antelació: Indica fins a quin punt les receptes poden preparar-se amb anticipació. Hi ha plats que ho permeten en bona part, i això escurça el temps d’elaboració a última hora. També n’hi ha que milloren de gust si es preparen amb antelació, i d’altres que necessàriament s’hi han de fer.




    Presentació: Dóna idees de com presentar els plats, ja que, com diu la dita, «Mengem amb la vista tant com amb la boca». Les pautes d’aquest apartat pel que fa a la presentació dels plats són únicament un punt de referència.




     




    Hi ha receptes bàsiques que surten en altres receptes; en aquest cas, es remet a l’explicació bàsica per tal de no fer receptes repetitives.




    La pretensió d’aquest llibre és fer-ne un bon manual de consulta, tal com ja s’ha dit al començament, en el qual es puguin trobar tant receptes per a cada dia, de baix cost, com receptes per poder lluir-s’hi. Cal tenir present que la pràctica a la cuina és important i que el dia a dia és el que ensenya a resoldre els problemes que poden sorgir.




    Les receptes s’han explicat de manera que, si se segueixen punt per punt, sempre sortiran bé. N’hi ha de més complicades que d’altres. El que és important a l’hora d’elaborar un menú és escollir-ne de fàcils i de difícils: d’aquesta manera el temps de preparació quedarà més compensat.




    En aquest llibre no s’ha calculat el temps d’elaboració dels plats, perquè depèn de molts factors; per exemple, si ja s’ha fet una preparació prèvia, el plat serà més ràpid d’elaborar, tot i que la cocció no variï. Totes les receptes especifiquen fins a quin punt es poden tenir preparades. També és important seguir l’ordre dels punts de les receptes; d’aquesta manera no hi haurà pèrdua de temps i es facilitarà la feina i l’organització, tan important quan el temps és limitat.


  




  

    Qüestions generals




     




     




    Conservació dels aliments




     




    La conservació dels aliments ha estat un objectiu permanent de totes les civilitzacions i cultures: es tracta d’assegurar que el menjar —sobretot la carn i el peix— no es faci malbé. Naturalment, amb el pas dels segles els sistemes de conservació han evolucionat, s’han ampliat i han millorat.




    Els enemics de la conservació dels aliments —i per tant allò que les tècniques de conservació intenten evitar— són la humitat, la temperatura (la calor), l’aire i la llum. Hi ha diversos sistemes de conservació. Els més antics són la deshidratació, la conservació amb sal o amb greixos i el fumatge (els fumats); els més moderns són el fred, la congelació, el buit i l’aïllament de l’aire.




    Els sistemes que s’utilitzen actualment en l’àmbit domèstic són el fred i la congelació. Per fer una conservació correcta cal tractar els aliments segons les seves característiques. Si l’aliment té un grau d’humitat alt, no es conservarà tant com un altre que el tingui més baix; així, es conserva més un formatge sec que no pas un de tendre. I la carn es conserva més que el peix perquè porta més greixos. D’altra banda, hi ha aliments que fermenten amb facilitat, com ara les cols, les cebes, els tomàquets, els espinacs i les carxofes.




    Per conservar correctament els aliments a la nevera cal recordar que el fred que desprèn és humit i pesant; això vol dir que el fred baixa, o sigui que la zona de la nevera que refreda més és la part de baix. La temperatura per conservar els aliments en condicions òptimes és de 0 a 7 ºC, i perquè aquesta temperatura es mantingui estable cal obrir la nevera al mínim possible, principalment a l’estiu, ja que l’aire exterior és calent i fa pujar la temperatura de l’interior.




    Actualment quasi tothom té «combis» (nevera i congelador). La majoria d’aquestes neveres s’han pensat per a conservacions curtes, ja que se suposa que si s’ha de tenir una carn o un peix més de dos dies a la nevera, el que cal fer és congelar-los.




    Hi ha un altre malentès sobre l’ús de la nevera respecte als aliments, i és que, si es posen calents, la nevera no es fa malbé, ni els aliments tampoc, ja que com més de pressa es refredin, millor. Però hem de tenir en compte que això no és convenient per als altres aliments que hi ha dintre, perquè pugen de temperatura i, per tant, poden alterar-se més ràpidament.




    Sempre hem de tapar el menjar que posem a la nevera per evitar la barreja d’olors. En el mercat podem trobar diferents sistemes per protegir els aliments i conservar-los correctament:




     




    1) Recipients que tapen hermèticament. Cal que tinguem la precaució de comprovar que tapin bé, que el recipient no sigui massa gran en relació amb l’aliment que cal conservar-hi —per evitar que la cambra d’aire sigui massa gran— i que a l’hora de tancar-lo faci pressió amb la tapadora per treure l’aire que s’hi acumula.




    2) Paper d’alumini. Va molt bé perquè pràcticament no queda cambra d’aire a l’interior, l’únic inconvenient és que és un material que s’estripa fàcilment.




    3) Film alimentari. Va molt bé per adherir-lo a les superfícies, sobretot si són planes, com poden ser les del formatge, i també per tapar recipients, embolcallar embotits, etc.




    4) Bosses de plàstic. Van molt bé per fer madurar la fruita verda, però cal anar amb compte perquè afavoreixen la humitat i això pot causar podridures, tant en la fruita com en la verdura.




     




    Hem de procurar d’anar consumint els aliments més endarrerits a fi que no es facin malbé i no els haguem de llençar.




    Hem de tenir present que a la nevera cal protegir tots els aliments, i que la fruita i la verdura s’han de desar als calaixos destinats a aquesta funció. Procurem també que els aliments no estiguin ni mal col·locats ni amuntegats de qualsevol manera perquè el fred pugui arribar bé a tot arreu.




    La congelació és un dels sistemes de conservació que es fa servir per paralitzar tota mena d’activitat microorgànica deguda a les alteracions i els canvis que es produeixen en els aliments a causa del pas del temps.




    Hi ha una diferència entre conservar aliments congelats i congelar aliments. En tots dos casos cal envasar o embolicar el menjar perquè no tingui contacte amb l’aire. En el primer cas s’ha de conservar en el congelador a una temperatura de –18 ºC, mentre que en el segon cal que la temperatura del congelador estigui entre els –22 ºC i els –25 ºC, depenent de les dimensions de l’aliment que vulguem congelar. Cal recordar que com més ràpida és la congelació menys s’altera el menjar. La majoria dels congeladors van proveïts de comandaments per fer que la temperatura baixi ben de pressa i la congelació es faci correctament.




    Cal tenir en compte l’anomenada «cadena del fred»: al llarg de tots els passos que seguim entre el moment de la congelació i el del consum de l’aliment, hem de mantenir el grau de temperatura necessari per evitar que es descongeli. Aquesta cadena pot trencar-se fàcilment bé durant el transport —si l’envàs es trenca o està mal tancat—, bé durant l’emmagatzematge —si se’n va l’electricitat durant més de 12 hores—, o també si passa massa temps entre el moment de comprar l’aliment congelat i el de cuinar-lo o de consumir-lo.




    Hem de netejar i protegir adequadament els aliments que vulguem congelar abans de posar-los al congelador. Una mala congelació provoca la cristal·lització i el trencament de les cèl·lules que componen l’aliment congelat, cosa que implica la pèrdua d’aigua i una petita part de les propietats nutritives. Per tant, la congelació ha de ser ràpida i s’ha de fer a temperatures molt baixes.




    En la conservació dels aliments congelats cal que tinguem en compte aquestes precaucions:




     




    1) Es pot tornar a congelar un aliment cuit i congelat, però tant les propietats nutritives com els aspectes organolèptics de gust, textura i color quedaran alterats.




    2) Es pot tornar a congelar un aliment cru congelat una vegada s’ha cuit.




    3) S’han de treure del congelador els aliments congelats precuinats (verdura, croquetes, canelons, plats cuinats...) i posar-los a coure directament sense descongelar.




    4) Els aliments crus congelats s’han de descongelar tan ràpidament com es pugui, a temperatura ambient o directament al microones o al forn si aquests tenen un programa de descongelació.




    5) S’ha d’obrir la porta del congelador al mínim possible, a fi d’evitar la pèrdua de fred i el consegüent augment de la temperatura interior, que mai no ha de superar els –18 ºC.




    6) S’ha de mantenir tancat el congelador en cas d’avaria o d’interrupció del corrent elèctric. La temperatura interior no baixa fins passades 12 hores o més.




    7) En cas que s’hagi de netejar el congelador s’ha de fer quan hi hagi menys càrrega.




    8) S’ha de procurar que les parets del congelador no tinguin una capa de glaç, ja que destorbaria la transmissió del fred i elevaria la temperatura interna de l’aparell.




    9) Abans de netejar el congelador s’han d’embolicar els aliments amb paper de diari i ficar-los a la nevera. Al cap de poques hores el congelador recuperarà els –22 ºC i ja s’hi podran posar els aliments una altra vegada.




     




     




    La creativitat a la cuina




     




    Sempre s’ha dit que cuinar és un art, i així ha estat considerat, però també se sap que a la cuina hi intervenen, a més a més, la química i el sentit comú per obtenir uns bons resultats.




    La creativitat a la cuina es pot dividir ens dos grans apartats. El primer, molt relacionat amb la investigació, fa referència a la creativitat en l’elaboració d’un plat, que pot consistir a variar-ne els ingredients o a coure’ls d’una altra manera. Es tracta, en definitiva, d’experimentar i provar per fer un plat diferent. El segon apartat fa referència a la creativitat a l’hora de presentar els plats, jugant amb la combinació de colors i amb la col·locació dels aliments. Actualment el disseny és molt important a les presentacions; es tendeix a servir el menjar en plats individuals i, d’aquesta manera, es personalitza la presentació dels plats a taula, sobretot en la restauració. La simplicitat, la combinació de colors, en definitiva, el sentit de la plàstica és el que s’ha imposat, per això es parla de cuina «de disseny». En una casa particular generalment el menjar es presenta en una plàtera o un recipient adequat, però tot i així convé que es tingui la sensibilitat de fer una presentació acurada i fins i tot, si pot ser, personalitzada.




    Es diu que la creativitat és innata, però també és cert que cal tenir unes referències i unes pautes a seguir, que cal aprendre, i recursos per aconseguir els objectius desitjats. Cal saber:




     




    —Combinar ingredients diferents perquè, quan elaborem el plat quedi bo en conjunt i equilibrat en textura, gust i color.




    —Fer una cocció de manera correcta i adequada perquè el plat estigui al punt.




    —Fer una bona presentació perquè hi hagi una bona predisposició a menjar el que es presenta.




     




    Tot aquest conjunt de factors fa que el plat tingui èxit en portar-lo a taula i menjar-lo.




    La creativitat és la part més bonica de la cuina perquè ens permet esplaiar-nos-hi i passar-nos-ho bé fent una cosa de la qual gaudiran els altres.




    La creativitat comença en el mateix moment de pensar el plat o el menú que volem fer, combinant en primer lloc els ingredients del plat, i després els plats per elaborar el menú, triant els ingredients que cal comprar, decidint què es pot fer amb antelació... Tots aquests passos ja són creatius, principalment si es fan relaxats i amb ganes de passar-nos-ho bé.




    Els sentits que activa qui prepara un plat són els mateixos que activaran els qui se’l menjaran i pels quals es guiaran a l’hora d’apreciar-lo.




     




    La vista és un dels primers sentits de què ens servim per gaudir d’un bon àpat. La vista ajuda a imaginar com pot ser de bo el plat que mirem, i poques vegades enganya; predisposa a menjar-se’l, encara que no l’haguem tastat. Mitjançant la vista gaudim de la presentació, els colors, les combinacions i la varietat dels aliments. La vista és, doncs, el sentit que ens dóna una primera impressió, positiva o negativa, del plat.




    El tacte ens ajuda a saber si un aliment està en les condicions adequades: si és tou o dur, si és fred o calent. La boca i la llengua tenen sensibilitat per detectar aquests efectes. La llengua també ens informa de la textura dels aliments. Quantes vegades, en ficar-nos un aliment molt calent o molt fred a la boca, el primer impuls no ha estat expulsar-lo perquè ens sembla que no podem aguantar-ne la temperatura? D’altra banda, en mastegar, si un aliment és dur, s’ha de fer més força que no pas si és tou. El tacte de la boca ens descobreix les diferents textures dels ingredients que componen un plat.




    L’olfacte i el gust no es poden separar, perquè per fer una bona degustació cal saber combinar-los per gaudir del que mengem. Sense un d’aquests dos sentits no hi ha una degustació completa. L’olfacte permet saber què s’està cuinant o què menjarem sense haver-ho tastat. És el sentit més comprometedor, ja que ens permet descobrir si ens agradarà o no el que menjarem. El gust és la culminació de la informació que ens ha arribat amb els altres sentits. Cal saber-ne gaudir, del gust. L’interval de temps des que introduïm l’aliment a la boca fins que l’engolim és molt curt i efímer. Per això és recomanable que assaborim l’aliment mentre el tenim a la boca. La saliva ajuda a ressaltar-ne el sabor alhora que facilita la masticació, primer acte del procés digestiu.




    És més fàcil cuinar un plat creatiu, tant pel que fa a l’elaboració com a la presentació, si el fem per a altres persones; difícilment ningú es posa a preparar un gran banquet per a si mateix.




    La presentació dels plats és una demostració de la dedicació i l’atenció que prestem als comensals. La presentació ha d’anar acompanyada d’una ambientació adequada a les circumstàncies: no cal fer una presentació espectacular d’un plat si després s’ha de servir de qualsevol manera, o si els comensals estan immersos en una conversa i no paren atenció ni al que els portem ni al que els donem.




    Tampoc no cal fer una presentació espectacular cada vegada que portem un plat a taula, però sí que està bé que els aliments estiguin ben disposats abans de servir-los. Per exemple, si els ingredients d’una amanida estan ben col·locats serà molt més apetitosa que si estan tots barrejats, i no cal gaire estona per col·locar els ingredients ben posats; també és ben diferent servir una plàtera de croquetes posades de qualsevol manera que servir-les col·locades formant una piràmide amb un paper de blonda a sota. Aquests detalls són importants i ajuden a educar la sensibilitat i la creativitat per al dia que hàgim de fer una presentació especial. Cal saber donar el toc de gràcia personal quan presentem un plat.




    Hi ha llibres que expliquen tècniques per fer decoracions molt boniques; n’hi ha de complicades i sofisticades, però també n’hi ha de fàcils. Posar un grill de llimona amb gràcia en una plata de calamars a la romana, tallar unes llesques de pa en forma de flor amb un tallapastes per acompanyar la carn o fer un cordó de puré de patates al voltant de la safata en què se serveix un pollastre amb suc són recursos fàcils que donen al plat un toc especial i fan que se’l valori més.




     




     




    Diferents sistemes de cocció




     




    Segons el sistema de cocció que fem servir, el gust, la textura i l’aspecte d’un aliment poden variar. No és igual la carn bullida que la carn fregida o guisada, i no és la carn el que varia, sinó la manera com s’ha cuit. Hi ha aliments que és més apropiat de coure’ls amb un sistema determinat, perquè en millora el gust. Per exemple, un filet de vedella és més gustós si es prepara amb un sistema de cocció ràpid, com ara la planxa; en canvi, no és aconsellable de fer-lo estofat, perquè, com que aquest és un sistema de cocció llarg, la carn es desfaria i perdria el gust.




    Els sistemes de cocció que s’expliquen en aquest apartat són els que s’utilitzen més sovint avui dia.




     




    Bullit




    Consisteix a submergir un aliment en aigua i deixar-lo coure fins que està a punt per poder-lo menjar. L’aliment es posa en aigua freda o bullent depenent de les seves característiques. Per exemple, si volem fer arròs bullit i el posem en aigua freda, quedarà més desfet, perquè traurà part del midó que porta, en canvi, si el posem a coure en aigua bullent, el gra quedarà més sencer i se’n podrà controlar el temps de cocció.




    Aquest sistema de cocció fa que el gust dels aliments sigui insípid, però no n’augmenta les calories perquè l’aigua no és energètica. Els aliments bullits perden color i tenen una textura tova.




     




    Vapor




    Consisteix a deixar coure l’aliment amb el vapor de la seva mateixa substància o bé de la mica d’aigua que s’hi afegeix. Cal disposar d’un recipient pensat per coure al vapor o bé d’una olla de pressió; el recipient ha de tenir una base molt gruixuda i ha de tancar hermèticament.




    Si fem servir el recipient especial per coure al vapor, posant-hi unes gotes d’aigua o d’oli, seran suficients per fer la cocció. Si coem amb l’olla de pressió, es posa l’aliment dintre la cistella de cocció perquè no toqui l’aigua. L’aspecte d’un aliment cuit amb aquest sistema és molt semblant al del bullit, però és més gustós i el seu valor energètic inicial pràcticament no varia.




    Al mercat podem trobar uns recipients de silicona que tanquen hermèticament, fan la mateixa funció de cocció al vapor i són reutilitzables. La cocció amb aquests recipients s’ha de fer al forn o al microones.




     




    Ofegat




    És una cocció semblant al vapor que s’ha fet servir tradicionalment a Catalunya. Es fa en un recipient tapat i amb molt poc oli. Podem ofegar espinacs, bolets, en una paella, i una gran varietat de verdures i hortalisses, com els pèsols i les faves, en una olla o una cassola. És important que els coguem a foc molt lent i tapats, perquè els aliments es vagin coent a poc a poc amb el baf que desprenen. No s’han de remenar, només cal sacsejar-los. L’augment energètic depèn del greix que hi posem i els ingredients d’acompanyament.




     




    Fregit




    Consisteix a coure un aliment amb oli. Per fer aquesta cocció correctament cal que prenguem algunes precaucions:




    1) L’oli ha d’estar a una temperatura d’entre 180 i 190 ºC. Si no disposem d’una fregidora elèctrica, sabrem que l’oli està a punt quan comenci a sortir-ne un fum molt blanquinós.




    2) L’oli ha de ser abundant. Submergint completament l’aliment en l’oli, de manera que en quedi la mínima part al descobert, així aconseguirem una cocció ràpida que no deixarà l’aliment oliós.




    3) La cocció ha de ser ràpida perquè cogui l’aliment sense que l’oli hi penetri.




    4) Cal que retirem tots els aliments que es fregeixen abans de posar-ne de nous perquè no hi hagin canvis de temperatura.




    5) La reutilització de l’oli depèn de les vegades que posem a fregir i retirem aliments de la paella o fregidora. Això vol dir que si en un dia posem a fregir bunyols tres vegades, l’oli s’ha utilitzat tres vegades.




    6) Una vegada hem fregit l’aliment, l’hem de retirar del foc de seguida i deixar-lo escórrer, millor en una reixa que en un paper absorbent; d’aquesta manera l’oli s’escorre i no queda en contacte directe amb l’aliment.




    El fregit potencia el gust dels aliments, els dóna una textura més cruixent i en varia l’aspecte, alhora que n’augmenta considerablement el valor energètic.




     




    NOTA: L’aprofitament de l’oli dependrà del que hi hàgim cuit. Si hem fregit patates, el podem reutilitzar tres o quatre vegades; si hi hem fregit bunyols, no el podem aprofitar perquè s’hi dipositen restes que l’embruten i el recremen.




     




    Guisat




    Generalment es comença amb un sofregit (molt característic de la cuina mediterrània). Amb aquesta base tant es pot cuinar verdura i carn com peix o ous. La cocció és llarga perquè la gràcia és que faci xup-xup.




    El guisat pot fer variar més o menys el valor energètic de l’aliment depenent de la quantitat d’oli que s’hi posi.




    Un guisat es pot fer amb diferents ingredients. A més dels vegetals com a base del sofregit, s’hi pot posar vi, conyac o vi ranci; també és típic de la nostra cuina afegir-hi, quan falti poc perquè s’acabi la cocció, una picada, que es pot fer amb una gran varietat d’ingredients (alls, julivert, avellanes, ametlles, pinyons, galetes i alguna vegada xocolata a la pedra).




    Els aliments cuits amb aquest sistema de cocció queden tendres i molt gustosos; el suc també és molt bo.




     




    NOTA: Quan fem servir aquest sistema de cocció és aconsellable de posar l’aliment a coure al forn, d’aquesta manera no se n’evapora el líquid i queda més gustós. Cal que el coguem amb el recipient tapat, tant si el fem al forn com al foc.




     




    Rostit




    Generalment es fa servir per coure la carn i tant es pot fer al foc com al forn. Amb aquest sistema de cocció l’aliment es va enrossint a mesura que es va coent. Per fer un rostit cal oli, o mantega o llard; també s’hi poden posar alguns ingredients per millorar el gust de l’aliment, com ara ceba, tomàquet, all, herbes aromàtiques, espècies, vi o licors.




    Aquest sistema de cocció realça el gust de l’aliment. Si se n’aprofita el greix, augmenta considerablement el seu valor energètic.




    Els aliments rostits tenen una textura més seca i menys melosa que els guisats.




     




    NOTA: Els rostits poden fer-se tant al forn com al foc, tot i que és més aconsellable coure’ls al forn, ja que la cocció es pot controlar millor. Perquè quedin ben enrossits, els hem de coure destapats.




     




    Planxa o brasa




    Els aliments cuits amb aquests sistemes varien de gust segons es facin amb una cuina de gas, una reixa elèctrica o si es fan a la brasa, ja sigui amb llenya o bé amb carbó.




    La preparació i la cocció són molt ràpides.




    En coure’ls amb aquests sistemes, els aliments que porten greix en perden una part, però normalment s’acompanyen amb salsa o simplement amb oli, i això fa que augmenti el seu valor energètic.




    A fi que els aliments no s’enganxin a la planxa, aquesta ha d’estar molt calenta a l’hora de coure’ls. És aconsellable que la planxa per a la carn sigui de ferro colat i gravada perquè el greix quedi dipositat als solcs. La planxa per a peix ha de ser llisa, ja que el peix s’enganxa molt perquè té poc greix.




    Perquè els aliments que es fan a la brasa quedin cuits i no se socarrimin, s’han de coure amb poc foc.




    Aquests sistemes de cocció realcen el gust dels aliments, però generalment els ressequen.




     




    Papillota i «a la sal»




    El resultat del sistema de cocció de la papillota és pràcticament el mateix que el de la cocció al vapor. Antigament els aliments que es coïen amb aquest sistema s’embolicaven amb paper d’estrassa untat amb mantega o oli. Actualment es fa amb el paper d’alumini o bé amb paper especial per a aquest sistema de cocció i no cal untar-lo. És important que a l’hora d’embolicar el menjar hi deixem una cambra d’aire perquè el vapor s’hi acumuli. Per coure a la papillota aconsello utilitzar el forn.




    L’aspecte i la textura dels aliments a la papillota són molt semblants als dels bullits, però més gustosos.




    Amb aquest sistema de cocció el valor energètic dels aliments no augmenta, sempre que no hi afegim matèria grassa de cap mena.




    Els aliments cuits «a la sal» participen del mateix concepte que la papillota. Coberts amb sal gruixuda barrejada amb una mica de sucre o de clara d’ou, es couen amb el vapor que desprenen els mateixos aliments, ja que la sal que els cobreix fa que a sota de la crosta salada s’hi produeixi una acumulació de vapor que tapa qualsevol fuga que hi pogués haver. Aquest sistema de cocció l’hem de fer al forn.




     




    Estofat




    És un sistema de cocció semblant al guisat, però en aquest cas cal que el recipient sigui de parets altes, perquè s’ha de produir un cúmul de vapor.




    Els aliments que es couen amb aquest sistema (algunes peces de carn, la sípia, les patates, etc.) han de tenir una textura fibrosa o dura. S’han de tallar a daus més o menys grossos, cal afegir-hi aromatitzants (ceba, all, tomàquet) sencers i el líquid els ha de cobrir lleugerament. No s’han de remenar, sinó que cal sacsejar-los. És un sistema de cocció lent. Generalment es couen al foc, en una olla tapada.




    Antigament, perquè es fes més cúmul de vapor, damunt de l’olla es posava un plat fondo o la tapadora del revés amb aigua.




    L’augment energètic dependrà de la quantitat d’oli que es posi al recipient en començar l’estofat.




     




    Al forn




    La cocció al forn és més global, perquè el forn és un espai tancat i això fa que els aliments es coguin per totes bandes. Per aquesta raó els líquids pràcticament no s’evaporen i els aliments no s’enganxen mai; en canvi al foc, i particularment si hi ha farina, s’enganxen amb facilitat.




    Quan parlem de cuinar al forn, la font de calor (resistència) és a baix, o bé és per ventilació (turbo). També es pot fer una cocció mixta, és a dir amb la resistència, a baix i/o a dalt, i per ventilació (turbo) alhora. Però si la font de calor (resistència) és a dalt, aleshores parlem de gratinar, que és una cocció que serveix per enrossir els aliments amb molta facilitat.




    Al forn hi podem fer guisats, rostits, papillotes, pastissos, galetes, gratinats, etc. La base per saber coure al forn és que el coneguem, ja que no n’hi ha cap d’igual; només coneixent-ne bé el funcionament courem els aliments correctament.




    En les receptes d’aquest llibre sovint recomano utilitzar el forn, perquè d’aquesta manera no s’ha de remenar ni tocar el menjar i els aliments no es desfan i mantenen un bon aspecte. A més, pràcticament no es necessita afegir-hi oli i això evitarà que augmenti el valor energètic dels plats.




     




    Forns microones




    La cocció amb el forn de microones és molt diferent de la del forn tradicional, ja que les ones d’expansió van de dintre cap a fora: això vol dir que l’aliment es comença a coure des de l’interior. Aquest forn fa una cocció molt ràpida que, generalment, no sobrepassa els 80-90 ºC. L’aspecte dels aliments cuits amb el microones és semblant al del bullit, però queden més gustosos.




    El microones va molt bé per escalfar i també per descongelar, tot i que si l’aliment que es descongela és cru hem d’anar amb compte, ja que si no té una forma regular no es descongela de manera uniforme i pot quedar cuit a la part més prima i congelat a la més gruixuda.




    Per coure als forns microones cal que utilitzem estris de cuina que no siguin de metall; poden ser de plàstic o de vidre.




     




    Cuines de vitroceràmica i d’inducció




    Actualment podem trobar en el mercat quatre tipus de cuines diferents: les tradicionals de gas, les elèctriques, les de vitroceràmica (que poden ser de gas o elèctriques) i les d’inducció (que, de fet, també són de vitroceràmica, però a diferència de les altres dues transmeten l’energia per cuinar a través d’un camp magnètic).




    Per utilitzar les cuines de vitroceràmica o inducció hem de tenir en compte el següent:




     




    1) Mirar que els estris de cuina a la base porten uns signes informatius que indiquen per a quins tipus de foc estan preparats. En el cas dels estris per a inducció, si tenim dubtes s’hi posa un imant per la base, si s’hi enganxa vol dir que l’estri és apte per al foc d’inducció.




    2) Que els estris han de tenir una base gruixuda i ben plana.




    3) Que les cuines elèctriques triguen a pujar de temperatura, però un cop apagat el foc conserven durant molta estona l’escalfor residual.




    4) Que les cuines d’inducció pugen ràpidament de temperatura i no tenen escalfor residual una vegada apagades.




     




    La vitroceràmica és fàcil de netejar, tot i que hem de procurar que no s’hi enganxi res, perquè aleshores haurem de rascar per poder-ho treure. Els productes per netejar aquesta classe de fogons són especials.




     




     




    Material de cuina




     




    Quan comprem estris de cuina sempre hem de pensar que són per fer-los servir. No ens hem de deixar influir per la publicitat ni per altres persones, perquè el que sol passar aleshores és que no es fan servir.




    És diferent si hem de comprar estris per equipar una cuina o si volem ampliar-ne l’equipament, o si els hem de renovar perquè n’hi ha que s’han fet malbé. En cada cas cal comprar segons les necessitats del moment.




    Quan comprem estris per equipar una cuina, és important saber què volem, perquè quan anem a la botiga no ens trobem que ens aconsellin uns que no són els adequats. Per això, en primer lloc cal pensar quins són els estris que farem servir més, de quin material els volem i de quina mida. D’entrada no cal comprar res més que l’imprescindible, ja que segurament no utilitzarem mai els que no ho són. Quan arribi el moment de fer servir estris més especialitzats, ja els comprarem.




    Cal conèixer el material i comprar tenint en compte el que cuinem o cuinarem. No és aconsellable comprar tots els pots, les olles o les paelles del mateix material. Hi ha estris que va bé que siguin d’un material concret, i altres, d’un altre. És bo tenir diferents estris i saber-los utilitzar, ja que perquè un plat surti bé, a part de posar-hi bons ingredients i de saber-lo cuinar, convé que l’estri que fem servir sigui l’adequat. Convé també conèixer els materials que hi ha en el mercat.




     




    Acer inoxidable




    L’acer inoxidable és un dels materials més aconsellables perquè és sòlid. Abans no servia per guisar perquè els aliments s’hi enganxaven amb molta facilitat, però ara els estris tenen unes bases molt gruixudes i no s’hi enganxa res. Va bé tant per bullir com per fer sofregits o guisats.




    És fàcil mantenir els estris d’acer inoxidable. Amb el rentaplats queden molt bé. Si els rentem a mà, és aconsellable eixugar-los ràpidament, perquè, si no, es taquen. Si volem mantenir-los brillants, va bé de passar-los de tant en tant una mica de vinagre.




     




    Porcellana




    La porcellana és molt neta, però cal tenir-hi algunes precaucions. Hem de vigilar de no donar-hi cops, perquè si es trenca haurem de llençar l’estri ja que el metall que du dintre és tòxic. No s’hi poden fer sofregits ni segons quins suquets, perquè s’enganxen amb molta facilitat.




    Els estris de porcellana van molt bé per fer-hi bullits. Són molt fàcils de netejar i poden anar al rentaplats. Si la porcellana queda fosca després d’haver-hi bullit verdura, recuperarà el color deixant-hi una estona una mica de lleixiu amb aigua.




     




    Fang




    Els estris de fang són molt utilitzats a la cuina tradicional. Van bé per fer-hi sofregits, guisats o coccions llargues. S’ha de tenir en compte que s’escalfen amb molta facilitat, per això necessiten poc foc. Per evitar que les cassoles de fang es trenquin i que s’hi enganxin els aliments, va bé posar-les al forn o fer servir un difusor que reparteixi l’escalfor.




    Els estris de fang es renten molt fàcilment.




    Quan estrenem una cassola o una olla de fang, abans de posar-la al foc l’hem de deixar de 6 a 8 hores submergida en aigua freda; va bé de fer-la bullir amb aigua i vinagre per treure-hi el gust del vernís. També és recomanable de passar la base per aigua freda si fa temps que no s’ha fet servir. Si es posa al foc, cal recordar que ha de coure amb foc molt baix. La potència excessiva de la flama fa que la cassola es parteixi.




     




    Tefló




    Els estris de cuina recoberts de pel·lícules de tefló o materials semblants són potser els més delicats de tots, ja que no poden tenir contacte amb el metall perquè es podrien ratllar, i, si es ratllen, ja no es poden utilitzar perquè emeten residus tòxics que no són bons per a la salut.




    Pel que fa al manteniment, cal rentar-los amb esponja, mai amb un fregall que rasqui; també poden anar al rentaplats.




    La majoria de les paelles que hi ha al mercat són d’aquest material, ja que s’hi pot cuinar pràcticament sense oli i els aliments no s’hi enganxen. Per conservar millor les paelles i tenir-les en bones condicions, hem de remenar sempre amb coberts de fusta (cullera, forquilla o espàtula) o amb materials pensats per a aquesta finalitat.




     




    Material vitrificat




    Cada vegada més es fan servir estris de diferents vidres capaços de resistir temperatures altes. La majoria pot anar al forn i al microones. També n’hi ha que poden anar al foc tradicional i a la vitroceràmica. Aquest material és molt pràctic per al microones, però si es posa al foc o al forn s’ha de tenir en compte que no hi pot haver canvis bruscos de temperatura, ja que podria explotar. Va bé per als bullits, però no és recomanable per fer-hi sofregits ni guisats, perquè s’enganxen amb facilitat.




    A l’hora de rentar-lo, s’ha de fer amb esponja, no amb fregall que rasqui, perquè es ratlla; és un material pensat per rentar-lo al rentaplats.




     




    Ferro colat




    Els estris de ferro colat o fos pesen molt. Generalment van recoberts per dintre d’una capa protectora que sol ser de porcellana perquè el ferro no es rovelli. Són estris que van molt bé per fer coccions llargues (guisats, estofats); tant poden anar al forn com al foc, però no poden anar al microones perquè són de metall.




    Els estris de ferro es renten amb facilitat i poden anar al rentaplats, tot i que, com que són tan pesants, és aconsellable de rentar-los a mà. S’ha de vigilar que no es ratllin perquè el ferro s’oxida. A part d’això, és un material que només que hi tinguem una mica de cura pot durar tota la vida.




     




    Alumini




    L’alumini és un material que sempre s’ha utilitzat, malgrat que en aquests moments s’aconsella de no fer-lo servir, perquè deixa residus tòxics. Va molt bé per fer sofregits i guisats. Si cuinem amb estris d’alumini, és aconsellable que retirem el menjar de seguida un cop cuit per evitar l’oxidació.




    No pot anar al rentaplats, perquè s’ennegreix, i per eixugar-lo és millor fer servir un drap de color fosc, ja que els deixa enfosquits.




     




    Fusta o material plastificat




    A la cuina es fan servir estris de fusta, material plastificat com ara coberts o la fusta de tallar. Aquests materials són porosos, i per això cal rentar-los bé i, de tant en tant, deixar-los una estona amb aigua i lleixiu.




     




     




    Els vins




     




    L’èxit d’un àpat pot dependre del vi que hi servim. Saber triar els vins adequats per a cada plat no és fàcil.




    Per escollir els vins hem de tenir en compte l’ordre en què s’han de servir, que ha anat canviant amb el transcurs del temps, com també han canviat els gustos. Abans agradaven els vins més aviat dolços, cosa evident pel que fa a xampanys i caves. Fa no gaires dècades els vins escumosos dolços eren els que més es consumien; ara, en canvi, els més valorats són els brut nature.




    Tant a Catalunya com a Espanya es poden trobar vins per a tots els gustos i cada vegada més prestigiosos. Els vinicultors estan fent un esforç perquè els seus vins siguin competitius tant en el mercat nacional com en l’internacional.




    Com més qualitat tenen els vins, més delicats i fràgils són; per aquesta raó s’han de saber tractar, perquè es poden picar (fer malbé) amb facilitat. Els vins tenen un període de vida determinat: n’hi ha que s’han de beure joves (blancs i rosats, tot i que hi ha excepcions); d’altres s’han de deixar reposar fins que assoleixin el punt de maduresa que n’assegura la qualitat (generalment són vins negres, tot i que també arriba un punt que els vins negres «es moren»).




    Quan vulguem comprar vi, cal que tinguem en compte la informació que porten les etiquetes de les ampolles, que ens expliquen:




     




    —la denominació d’origen, com a garantia del producte que es compra;




    —si el vi és de criança, de reserva o de gran reserva;




    —la numeració de l’ampolla, en el cas que el vi sigui de reserva o gran reserva (abans la numeració només la duien els vins negres, però actualment també la duen els vins blancs i rosats), i




    —el tipus o els tipus de raïm amb què s’ha elaborat el vi (cabernet sauvignon, ull de llebre, macabeu, xarel·lo, etc.); cada vegada més els blancs i rosats porten la mateixa informació que els negres, en aquest aspecte.




     




    Els vins negres




    Els vins negres, principalment els que tenen més cos, s’han d’obrir unes dues hores abans de servir-los perquè s’airegin; això farà que la concentració d’aromes marxi i el vi pugui assaborir-se millor. Els vins negres s’han de servir a temperatura de celler, és a dir entre 10 i 14 ºC, si bé actualment s’ha posat de moda, sobretot a l’estiu, servir-los un punt més freds, per fer-ne baixar la densitat i que no semblin tan forts.




    El decantador l’haurem d’utilitzar únicament per a aquells gran reserva de més de cinc anys, per evitar abocar a les copes les mares del vi que s’hi hagin pogut formar amb els anys de celler; la resta de vins negres no cal decantar-los.




    Avui dia s’elaboren uns vins negres molt lleugers i amb un període de vida d’un a tres anys; és el cas del beaujolais, que els francesos serveixen un punt fresc. Aquesta moda comença a introduir-se aquí.




     




    Els vins rosats




    Abans els vins rosats no tenien bona reputació perquè es deia que eren vins blancs que havien sortit fluixos o poc perfumats i que els barrejaven amb vins negres per comercialitzar-los. Però cada vegada hi ha més varietat de vins rosats que es poden comparar amb els blancs en qualitat. N’hi ha de secs, semisecs i dolços. No es conserven tant com els negres, tot i que actualment n’hi ha que s’hi poden comparar pel que fa al cos.




    Els vins rosats s’han de servir freds, entre 5 i 8 ºC, malgrat que en general se serveixen més freds.




     




    Els vins blancs




    Com s’esdevé amb els rosats, n’hi ha de secs, semisecs i dolços, i també se’n poden trobar de bruts. Són vins que es fan malbé més ràpidament que els negres. Per assaborir-ne millor el gust i l’aroma caldria servir els vins blancs no tan freds com se sol fer: la temperatura adequada se situa entre els 5 i els 8 ºC.




    L’ampolla s’ha de servir submergida en aigua i glaçons, després d’haver-la deixat uns vint-i-cinc minuts a la nevera. El punt de fred ideal és aquell en el qual la copa no quedi glaçada, ja que les gotes d’aigua eviten que es vegi la transparència del vi. Aquestes mesures també s’han de seguir amb el vi rosat.




     




    Copes de vi




    Les copes de vi han de ser:




     




    —llises (tot i que ara estan de moda les copes altes, no són gens pràctiques),




    —de columna cilíndrica,




    —de vidre transparent, i




    —ben equilibrades.




    La copa baló va bé per a tots els vins.




    És important de beure amb una copa d’aquestes característiques per poder gaudir millor del vi.




     




    El xampany o cava




    Tal com passa amb els vins blancs i rosats, aquests vins escumosos cada vegada se serveixen més freds. Els entesos diuen que aquesta fredor no permet apreciar-ne el gust però alhora fa que se’n begui més perquè passen millor.




    La temperatura màxima a què cal servir un xampany o cava és de 4 ºC si és semisec o dolç; si és brut o brut nature la temperatura haurà de moure’s entre els 4 i els 8 ºC. Per refredar-lo hem de fer el mateix que amb els vins blancs i rosats: posar l’ampolla a la nevera uns vint-i-cinc minuts abans de servir el cava o el xampany i, un cop a taula, mantenir-ne la temperatura freda amb aigua i glaçons. Els entesos no veuen tampoc amb bons ulls els sistemes alternatius per refredar-lo, com ara els blocs de gel plastificats o els termos, tot i que cada vegada s’imposen més.




    Les copes de xampany o cava han de tenir forma de flauta o tulipa perquè així retenen millor el gas carbònic del vi. No és aconsellable beure-se’l en copes en forma de palmera perquè el gas carbònic s’hi dissol ràpidament i se’n perden en part les qualitats que ofereixen aquests vins, principalment els bruts nature.




     




     




    Normes a l’hora de servir els vins




    Quan se serveixen diversos vins a la taula (blancs o negres), s’han de seguir les normes següents:




     




    —Cal servir el vi blanc sec abans que qualsevol altre.




    —Cal servir el vi negre abans que el vi dolç.




    —Cal servir un vi lleuger abans que un que tingui cos.




    —Cal servir un vi novell o jove abans que un de vell.




    —Cal servir el vi de menys categoria abans que el de classe superior.




     




    Pel que fa als xampanys o caves, els bruts (que són secs) se serveixen amb l’aperitiu, i també poden acompanyar tots els plats de l’àpat. Hi ha persones a les quals no agrada fer barreges de diferents begudes alcohòliques, i una manera de quedar bé és servir xampany o cava des del primer plat fins al darrer.




    No és aconsellable servir un xampany o un cava brut amb les postres, perquè es podria trobar àcid (però tot i així cada vegada se n’hi serveixen més).




     




    Els vins blancs i rosats secs




    Amb aquests vins podem acompanyar el peix, el marisc, els consomés, el foie gras, els ous, les aus de carn blanca, la verdura i les hortalisses. Actualment també acompanyen els formatges.




     




    Els vins blancs dolços




    Aquest tipus de vi pot acompanyar el foie gras, el peix i el marisc.




     




    Els vins blancs i rosats semisecs




    Podem utilitzar-los per acompanyar el peix, el marisc, les sopes, les cremes, els ous, les aus de carn blanca, la verdura, els llegums i les fècules.




     




    Els vins blancs i rosats amb un punt d’agulla




    Poden acompanyar el peix, el marisc, les aus de carn blanca, la verdura i les hortalisses.




     




    Els vins negres joves o de criança




    Aquests vins poden acompanyar els patés, els embotits, les torrades i el pa amb tomàquet, la verdura, els llegums, les aus de tot tipus, la carn blanca i el formatge.




     




    Els vins negres espessos de criança i reserva




    Amb aquestes menes de vins podem acompanyar els patés, les carns roges i de caça, i els formatges.




     




    Els vins escumosos, xampanys i caves




    Hi podem acompanyar tota classe de plats, per bé que no són aconsellables per a la caça.




     




    Plats que no combinen amb cap classe de vi




    Els entremesos amb vinagre, qualsevol aliment amb vinagreta, les carxofes, així com els gelats, la xocolata i els sorbets no accepten la combinació amb cap mena de vi.




     




    NOTA: Com podem veure hi ha aliments que els podem acompanyar amb més d’una classe de vi; la tria dependrà del nostre gust.




     




    Precaucions a l’hora de servir els vins




    —Sigui quin sigui el vi que servim, no es pot omplir la copa del tot, només podem omplir-ne tres quartes parts.




    —Quan servim vi hem de vigilar que no caiguin gotes a les estovalles. Per això cal fer mitja volta a l’ampolla amb un gest brusc amb la mà.




    —Per servir vi negre, en particular si és reserva, és aconsellable de servir-lo amb la panereta especial per no trasbalsar-lo, ni tocar-lo amb les mans.




    —Quan servim xampany o cava, cal que en posem un raig, esperar-nos una mica o bé posar-ne a una altra persona i després acabem d’omplir la copa; d’aquesta manera no farà tanta escuma i no vessarà.




     




    Altres precaucions que cal tenir en compte




    —Al celler, les ampolles han d’estar sempre en posició horitzontal.




    —Les ampolles no s’han de tocar les unes amb les altres.




    —Mai no hem de sacsejar una ampolla de vi.




    —No hem de posar mai gel en el vi, tant si és blanc com rosat, negre o escumós.




    —No hem de barrejar mai vins de diferents procedències.




    —El vi negre no es pot escalfar ni refredar (tret d’alguns); l’hem de servir a la temperatura ambient.




    —Les ampolles de vi negre les hem d’obrir unes dues hores abans de servir-les i deixar-les reposar al lloc on s’han de servir (la paraula tècnica és chambré).




    —L’operació de transvasar vi l’hem de fer amb molt de compte per evitar que el pòsit l’enterboleixi.




    —Quan servim diversos vins blancs en un àpat, han de mantenir un ordre de prelació: primer els secs i després els dolços. Quant als negres, n’hem de tenir en compte la graduació alcohòlica i servir primer els més lleugers i després els de més graduació.




     




     




    Herbes aromàtiques i espècies




     




    Les herbes i les espècies són la gràcia de molts plats i salses, en milloren el gust i alguna vegada fins i tot en reforcen el color.




    La majoria de les cultures fan servir herbes i espècies per cuinar. La cuina oriental i la del nord de l’Àfrica és molt rica en espècies fortes de gust i de color. La mexicana es caracteritza per les espècies molt picants. La raó que donen per explicar l’ús de tantes espècies picants és curiosa: asseguren que els fan suar i així, a través de la transpiració, treuen totes les toxines que el cos acumula i això fa que se sentin millor.




    Tant a les cultures esmentades com a d’altres de més antigues, les espècies són molt importants, tenen una funció organolèptica: dissimular les alteracions dels aliments provocades per les temperatures altes o perquè els aliments ja no són frescos. Per exemple, a les èpoques romana i medieval per evitar que el vi es tornés agre o bé per dissimular que ho era hi afegien mel amb diferents espècies.




    De fet, la funció de les herbes aromàtiques i les espècies ha canviat al llarg del temps. Actualment, totes dues coses es fan servir per millorar els plats. Com que la cuina d’ara intenta no ser feixuga ni complicada, tant les espècies com les herbes aromàtiques s’utilitzen en quantitats molt petites, sense abusar-ne.




    La majoria de les espècies que fem servir avui vénen dels països orientals. Marco Polo va ser un dels pioners a portar i a donar a conèixer a Europa aquesta valuosa mercaderia, gràcies als seus viatges a l’Orient. Les espècies que va dur en aquells temps s’utilitzaven més per fer medicaments i fórmules magistrals que no pas per cuinar. Durant molt de temps Venècia va ser la capital d’aquestes mercaderies perquè el seu port era el punt d’entrada i de sortida dels vaixells que feien les rutes cap a l’Orient per anar a buscar espècies i seda.




    És important conèixer la varietat d’herbes i espècies que tenim al nostre abast, per tal de posar a cada plat o salsa les més apropiades.




    La llista d’espècies i herbes aromàtiques d’aquest llibre conté les més conegudes de la nostra cuina.




     




    Herbes aromàtiques




    ALFÀBREGA: pot aromatitzar la pasta, el peix, els escabetxos, les salses, etc.




    CEBOLLÍ: pot aromatitzar el peix, les cremes salades i les salses blanques, i també és un component de les fines herbes, etc.




    CERFULL: pot aromatitzar les sopes, el peix, els adobs i també és un component de les fines herbes, etc.




    ESTRAGÓ: pot aromatitzar la pasta, el peix, els adobs (en particular de peix) i és un component de les fines herbes, etc.




    FARIGOLA: pot aromatitzar tota classe de plats guisats i rostits, sobretot de carn, i també adobs. És una de les herbes amb què es fa el ramet.




    FONOLL: aromatitza principalment sopes i suquets de peix, pel seu gust anisat.




    JULIVERT: pot aromatitzar-ho pràcticament tot. És una de les herbes més utilitzades a la nostra cuina. És un component del ramet.




    LLORER: pot aromatitzar tota classe de plats guisats, en particular de carn, adobs i pasta, entre altres. També forma part del ramet.




    MENTA: pot aromatitzar amanides, verdures, llegums frescos, caça, adobs, pasta, diferents salses, i també postres.




    ORENGA: pot aromatitzar especialment la pasta, les pizzes, el peix, les salses i els adobs.




    ROMANÍ: principalment s’utilitza per aromatitzar adobs de carns roges i caça, també se’n posa a l’escabetx.




    API: pot aromatitzar algunes salses fosques o de tomàquet i també es pot posar en el ramet.




    PORRO: pot aromatitzar salses blanques i fosques i també es pot posar al ramet.




    HERBES DE LA PROVENÇA: és una barreja d’herbes que pot aromatitzar guisats, adobs, patés, etc.




     




    Cal tenir present que la majoria de les herbes aromàtiques es fan servir seques, perquè tendres tenen un gust massa fort; per aquesta raó no se’n pot fer un ús desmesurat. Cada herba, d’acord amb les seves característiques, és més adient per a uns plats que per a uns altres, perquè es podria donar el cas que l’aroma d’un plat de carn recordés la d’un plat de peix.




     




    Espècies




    PEBRE NEGRE: es fa servir per a embotits i adobs de carn i de peix; pica menys que el blanc.




    PEBRE BLANC: es fa servir per condimentar salses blanques, peix i carn.




    PEBRE DE CAIENA: és un pebre entre taronja i vermell. És molt fort de gust i per això se n’ha de posar molt poc. Generalment es fa servir per condimentar peix, carn i algunes salses.




    PEBRE VERD: aquest pebre s’ha posat de moda. Generalment es presenta en gra i es posa a salses i patés.




    PEBRE VERMELL, «PAPRIKA»: és un pebre vermell que es presenta mòlt. No té un gust tan fort com el de Caiena. No obstant això, n’hi ha un que pica i un altre que no. Procedeix d’Hongria, on s’utilitza per a tot; un dels plats més famosos que es prepara amb aquest pebre és el gulasch.




    PEBRE VERMELL DOLÇ: aquest pebre no pica i es fa servir per donar color i bon gust als aliments; de vegades substitueix el safrà. També es posa en algunes salses.




    PEBRE ROSA: no és pebre. És una llavor que té un gust menys picant que el pebre.




    CLAU O CLAVELLET D’ESPÈCIA: és molt aromàtic. Se’n posa en poca quantitat. Pot aromatitzar brous, adobs, salses, carns i també dolços.




    COMÍ: és una llavor que té gust d’anís. Es posa per donar gust a guisats de peix i també a dolços com els bunyols o les coques.




    NOU MOSCADA: és una nou d’un arbre especial que es deixa assecar. Té un gust molt fort. Es ratlla i es posa a salses i adobs.




    SAFRÀ: és l’estigma de la flor de Crocus sativus. És vermell i fa uns filets. Aquest condiment s’utilitza per donar color i bon gust al menjar, i generalment abans de fer-lo servir cal torrar-lo.




    CANYELLA: quan és un canonet, és freqüent que aromatitzi líquids, rostits, adobs; quan és en pols, generalment s’utilitza en pastisseria.




    VAINILLA: Com la canyella, en el mercat se’n troba tant en canonet com en pols (quan és en pols és negra, no blanca). Aquesta espècie s’utilitza en pastisseria. S’ha d’anar amb compte si fem servir vainilla ensucrada, perquè com que és sintètica aromatitza molt més.




    CURRI: és un aromatitzant tradicionalment oriental. Porta diferents espècies picades i al seu país d’origen el posen a nombrosos plats.




    MOSTASSA: és un aromatitzant que generalment ja es ven preparat; es presenta en pasta o en pols. La mostassa es fa servir en nombrosos plats de la cuina francesa.




    MATAFALUGA: és una petita llavor amb un gust anisat que s’utilitza en pastisseria.




    Actualment en el mercat hi ha moltes barreges d’espècies, ja preparades, que si se saben dosificar, donen gustos especials als plats que acompanyen.




     




     




    Idees per cuinar millor




     




    1) Si hem de fer arròs per a una persona que està malament del ventre, s’ha de posar a coure en aigua freda perquè tregui millor el midó i bullir-lo més estona del que s’aconsella normalment.




    2) Perquè les paelles no s’enganxin, s’han de rentar molt superficialment i sempre amb esponja perquè no es ratllin.




    3) Perquè una truita no s’enganxi a la paella no hi podem coure res que porti àcid, com el tomàquet.




    4) Perquè les cebes no facin plorar tant, s’han de conservar a la nevera i picar-les o tallar-les en un lloc on hi hagi ventilació.




    5) Si tenim una cuina de vitroceràmica, cal recordar que els estris de cuina han de ser de base completament plana i gruixuda. No podem utilitzar estris de base prima o normal.




    6) Perquè la vitroceràmica quedi ben neta, s’ha de fregar quan encara sigui calenta. Si hi ha quedat alguna cosa enganxada, podem rascar-la tranquil·lament.




    7) Perquè les cassoles de fang no es trenquin tant, si fa temps que no les hem fetes servir, s’ha de mullar la base per la part de fora amb aigua i quan les posem als fogons, comencem amb el foc molt fluix. Si són noves, les hem de deixar unes 6 hores submergides en aigua i tenir les mateixes precaucions a l’hora de posar-les al foc.




    8) Si la cassola de fang fa olor de ranci, no passa res, vol dir que algun porus s’ha impregnat d’oli. El que s’hi cuini no agafarà aquest gust ni l’olor.




    9) Si fem sofregit, escalivada o samfaina, és millor fer-ne com a mínim per a dues vegades, ja que es poden conservar a la nevera, congelar-les o bé fer-les servir per a un altre plat completament diferent del primer. És una manera d’estalviar temps, ja que fent-ne una mica més se’n pot tenir per a diverses vegades.




    10) Quan fem croquetes o canelons, que són plats entretinguts, en podem fer per a més vegades, ja que queden molt bé congelats i també és una manera d’estalviar temps.




    11) Per pelar els alls va molt bé aixafar-los una mica amb el ganivet amb què s’han de pelar. La pell marxa sola.




    12) Perquè la nevera no faci pudor, va molt bé de posar-hi un got (millor de plàstic) de bicarbonat.




    13) Per conservar el julivert i les herbes aromàtiques fresques molts dies a la nevera hem d’esquitxar-los una mica amb aigua freda i posar-los en una bossa de plàstic ben tancada.




    14) Cal que conservem els ous a la nevera, però si hem de fer maionesa o pa de pessic, és aconsellable treure’ls una estona abans. Això farà que la maionesa no es talli i el pa de pessic pugi més de pressa.




    15) Podem conservar les clares a la nevera més d’una setmana en un recipient que tanqui hermèticament. Els rovells no.




    16) Perquè a les gambes fresques no els quedi el cap negre, les podem conservar 24 hores a la nevera en aigua, glaçons i un grapat de sal.




    17) Per conservar frescos els escamarlans 24 hores a la nevera sense que se’ls enfosqueixi el cap els hem d’embolicar amb paper de diari i guardar-los al lloc de la nevera que menys refredi.




    18) Hem de conservar els plàtans en un lloc fresc i amb poca claror. Perquè no quedin tous quan ve el bon temps, s’han de conservar a la nevera, embolicats amb dos o tres fulls de paper de diari, al lloc on menys refredi.




    19) A vegades, quan es fregeix peix sencer, la cua queda enganxada a les parets de la paella i es trenca. Perquè això no ens passi, abans de posar el peix a la paella amb l’oli ja ben calent, s’ha de posar primer la cua i deixar que s’enrosseixi una mica; d’aquesta manera quedarà el peix sencer i més presentable.




    20) Les paelles valencianes es rovellen amb facilitat i, tradicionalment, s’untaven amb oli per conservar-les, però, si es triga a fer-les servir, l’oli costa de treure i rancieja. Una altra solució és que, després de cuinar amb la paella i un cop l’hàgim netejada bé, la posem uns minuts al forn calent però apagat, perquè s’eixugui bé i no quedi gens d’humitat, i, abans de guardar-la, l’empolsinem amb farina i la posem dins d’una bossa de plàstic per aïllar-la de la humitat.




    21) Perquè l’oli que s’utilitza per fregir no s’embruti tant, una vegada hàgim enfarinat l’aliment cal que l’espolsem bé a fi que la farina sobrera salti abans de posar-lo a fregir.




    22) Quan la carn fa tuf, per treure’l s’ha de fregar bé amb mitja llimona.




    23) Quan el que estem guisant ha quedat enganxat, perquè no agafi mal gust és important que no ho remenem. El que s’ha de fer és treure-ho corrents de la cassola on s’ha enganxat i continuar el guisat en una altra.




    24) Quan rentem peix o pelem alls, les mans ens quedaran impregnades de l’olor encara que ens les rentem. Per treure’ns-la, un cop tinguem les mans netes, ens les hem de fregar amb mitja llimona.




    25) Quan s’enganxa algun guisat a la cassola o si la llet deixa un pòsit que costa molt de marxar, va bé de posar aigua al recipient i deixar-ho bullir una bona estona.




    26) Per fer pastisseria no van bé les plàteres de forn de porcellana perquè recremen la base dels pastissos i les pastes; s’han de fer servir plàteres antiadherents, o bé de llauna o d’alumini.




    27) Tampoc no va bé folrar els motlles amb paper d’alumini perquè també recrema molt.




    28) Si una salsa queda espessa, sempre hi podem afegir una mica de líquid, i no necessàriament ha de ser calent.




    29) Si una salsa queda clara és més difícil de solucionar, però hi podem posar una mica de fècula desfeta en aigua freda i tornar la salsa al foc fins que arrenqui el bull; la hi podem posar i deixar que es redueixi sense afegir-hi res, o bé podem fer una pasta amb farina i mantega, i deixar que es desfaci a la salsa.




    30) Si la maionesa es talla, tant si la fem a mà com amb aparell elèctric, l’hem de treure del recipient, rentar-lo i tornar a començar amb un rovell, si la fem a mà, o amb un ou si la fem amb aparell elèctric, i anar-hi afegint molt a poc a poc la maionesa que s’ha negat.




    31) Si fem una salsa per a l’endemà o bé per congelar, cal que la condimentem menys perquè en reposar puja de gust.




    32) Els plats de carn que porten suc milloren si els fem amb una antelació de 24 a 48 hores.




    33) Els guisats que porten farina sempre tenen tendència a enganxar-se, per això és aconsellable de coure’ls al forn.




    34) Els ganivets de la cuina sempre han d’estar ben esmolats. Per conservar-ne millor la fulla, cal rentar-los amb una esponja.




    35) Perquè la carn sigui més tendra, i perquè no s’encongeixi, l’hem de picar per la part del ganivet que no talla per totes dues cares; també hi ha uns martells especials per fer-ho.




    36) Tots els animals, una vegada sacrificats, necessiten un temps de repòs perquè la carn sigui bona i més tendra. Per exemple, el pollastre o el conill, de 24 a 48 hores; el xai o la vedella, més de tres dies.




    37) Per treure l’acidesa d’una salsa de tomàquet tant hi podem posar una mica de sucre com una mica de llet. De tota manera avui dia els tomàquets no són gaire àcids i no cal posar-hi res.




    38) Perquè les botifarres no es rebentin, s’han de punxar o coure-les tapades.




    39) Quan coem un aliment amb mantega o margarina s’ha d’anar amb compte que no es cremin, perquè cremades no són bones per a la salut. Perquè això no passi, s’han de posar al foc alhora que hi posem l’aliment que volem coure.




    40) Perquè els xampinyons quedin ben nets, s’han d’esbandir bé o posar-los una estona en aigua amb un plat al damunt perquè no surin.




    41) Si es fa una salsa per a l’endemà, cal deixar-la sempre una mica més líquida, perquè en escalfar-la s’espesseix.




    42) Per coure peix a la planxa, la planxa ha de ser completament plana i estar ben calenta, i hem de tirar-hi la sal per sobre; d’aquesta manera el peix queda salat i no s’enganxa.




    43) El canonet de vainilla es pot fer servir més d’una vegada. Va molt bé conservar-lo dintre del sucre, perquè l’aromatitza i no agafa humitat.




    44) Podem fer les picades amb diferents ingredients, com ara fruits secs, torrades, galetes, borregos, etc.; també hi podem posar xocolata a la pedra ratllada. El que generalment no hi falta mai són l’all i el julivert. Les picades s’afegeixen als guisats quan falta menys de la meitat de la cocció perquè el plat estigui cuit. Si piquem a mà, cal fer-ho a poc a poc; posem primer l’all, amb una mica de sal perquè no salti. Després, quan ja estigui ben picat, hi posem el que calgui, deixant per al final el julivert, si en porta. Cada vegada més es pica tot amb la picadora elèctrica. Per desfer la picada, hi podem barrejar una mica d’aigua freda amb una mica de vi o de vi ranci.




    45) Per fer un puré d’espinacs o per fer-los servir com a farciment, els hem d’escórrer bé. Una vegada escorreguts, i després de deixar-los refredar una mica, cal que els agafem en petites quantitats i els pressionem amb les mans; és la manera més eficaç perquè no hi quedi aigua.




    46) Per fer la capa brillant dels pastissos hem de posar 2 fulls de gelatina en remull en aigua freda. Passem pel passapuré o pel colador xinès 200 g de confitura d’albercoc i la posem a escalfar al foc. Quan sigui ben calenta, es retira del foc i s’hi afegeix la gelatina escorreguda, es remena tot fins que es desfaci i ja està a punt per donar brillantor. Si en sobra, es pot conservar a la nevera d’una a dues setmanes.




    47) Per netejar els bolets hi ha qui és del parer que no s’han de mullar i que s’han de netejar espolsant-los amb un raspallet. D’altres, en canvi, els passen per aigua per treure’n bé les brosses, encara que s’aigualeixin una mica.




     




     




    La taula i els seus complements




     




    Per parar bé la taula no cal celebrar res: és un exercici que es pot practicar cada dia i una demostració de l’afecte envers la família o els amics. Que una taula estigui parada sense luxe no vol dir que hagi d’estar desproveïda d’una certa distinció personalitzada.




    Segons Josep Pla, «el gust és, entre moltes coses, una forma activa del sentit del ridícul». Amb aquesta afirmació és fàcil comprendre que voler allargar més el braç que la màniga i omplir una taula de faramalla injustificada o servir un menú carregat d’elements exòtics pot donar el resultat contrari al pretès. Val més oferir un àpat ajustat a les condicions i les possibilitats de la casa que no pas voler fer allò que no tenim costum de fer.




    Quan es fan els preparatius cal tenir en compte el funcionament de tota la casa: no es tracta simplement d’oferir un àpat, sinó de tenir a punt tant la cuina com el bany i en general tots els espais comuns de la casa.




    El parament de la taula sempre vindrà condicionat pel menú i cal preveure també com se servirà la taula i com distribuirem l’espai d’acord amb els convidats que hàgim de rebre.




    Sempre és aconsellable fer la preparació del menú amb la màxima antelació possible; d’aquesta manera no haurem de córrer a l’últim moment i podrem estar arreglats i relaxats quan arribin els convidats. Sempre s’agraeix que, en arribar a la casa dels amfitrions, s’hi respiri una sensació de «normalitat i tranquil·litat», no pas de presses i neguit.




    També cal tenir altres precaucions a l’hora d’escollir el menú. Serà diferent segons l’estació de l’any i també segons sigui un dinar o un sopar. Procurarem triar uns plats que no portin ingredients estranys si no coneixem els gustos de les persones convidades. Procurarem no ser repetitius amb els plats si les persones convidades ja han vingut més d’una vegada a casa nostra, i evitarem fer també un plat que ja hagi fet un dels comensals quan hem anat convidats a casa seva.




    Si durant l’àpat no hi ha ningú que pugui fer-se càrrec de la cuina i de servir la taula, s’ha de fer un tipus de menú que ens eviti d’anar constantment d’un cantó a l’altre, ja que seria una falta d’atenció envers els convidats.




     




    Els amfitrions




    Hem de procurar preveure un lloc per deixar-hi els abrics, que és millor que estigui a prop del menjador, i, si plou o neva, que hi hagi paraigüer.




    Tant a l’entrada com a la sortida hem d’ajudar els convidats a treure’s i a posar-se els abrics. Si hi ha servei, seran ells els qui ho faran.




    A mesura que vagin arribant els convidats cal fer les presentacions si no es coneixen; també hem de procurar iniciar una conversa agradable i interessant (és aconsellable que no sigui de política ni de religió).




    Els convidats s’esperaran a mesura que van arribant al saló o bé a la sala menjador. Si fa bon temps i hi ha jardí o terrassa, també és un bon lloc perquè s’hi esperin fins que arribin els que falten.




    Cal deixar un marge de temps perquè vagin arribant els convidats. Aquest marge serà de 10 a 15 minuts.




    Cal que el bany estigui a punt, amb tovalloles netes, aigua de colònia fresca, mocadors de paper, pintes netes i paper higiènic de recanvi. És molt còmode que el bany sigui a prop del menjador. També convé tenir a punt digestius i analgèsics.




     




    Parament de la taula




    Les estovalles. Si parem la taula amb unes estovalles tradicionals, s’han de protegir amb una manta fina de cotó; si el joc de taula és transparent o té calats, a sota hi haurem de posar una roba d’un color que no sigui estrident i que s’adigui amb el de les estovalles. Les estovalles han de conservar el séc central de quan es pleguen, que va de dalt a baix, però una vegada posades, sí que cal que traiem amb la planxa els sécs travessers. Si les estovalles són rodones també hem de mantenir-hi un séc que les travessi.




    Si parem la taula amb individuals, entre servei i servei hi ha d’haver una distància, els individuals no han de tocar-se els uns als altres. Els individuals ocupen més espai, però també són més còmodes.




    Hem de netejar la vaixella amb un drap de fil, que no deixa borró, quan posem cada plat a taula. També és el moment de vigilar que no hi hagi cap plat escantonat.




    Cal anar amb molt de compte amb la cristalleria, perquè és delicada i trencadissa, i també perquè de seguida s’hi veu la més lleugera ditada. Com els plats, cal repassar-la amb un drap de fil, mirant cada copa a contrallum per assegurar-nos que no hi queda borró i que són netes.




    Als coberts, també cal passar-hi un drap quan els posem a taula. Si són de plata, cal netejar-los bé abans de cada àpat. Per netejar la plata el mercat ofereix molts productes que no els ratllen, però el talc també va bé: és un producte que gairebé totes les cases tenen, i es la solució més indicada i segura.




    Quan parem una taula de festa, el comensal no pot estar mai sense plat, sigui quin sigui el menú. És a dir que, normalment, cal posar dos plats per comensal, de manera que aquest no vegi mai les estovalles davant seu quan és a la primera part del menú (els plats salats). Ja fa temps que s’han tornat a posar de moda els plats de respecte, que són una mica més grans que els plats de la vaixella, però si no en tenim podem fer servir un plat pla de la vaixella.




    Si servim brou o sopa, hem de posar un plat pla sota del fondo. Un cop s’ha menjat el brou o sopa, l’hem de treure juntament amb el fondo. Si servim un consomé, els bols de consomé ja porten sempre un plat més petit a sota. Quan n’és el moment, també es retiren tots dos.




    Si el primer plat és sòlid, tant es pot portar ja servit de la cuina (sempre que sigui fred) com servir-lo a taula. Si el servim a taula, podem fer-ho abans que entrin els convidats al menjador o bé quan els comensals hagin segut a taula.




    Tant si el segon plat és de peix com de carn, hem de posar-lo a taula una vegada hàgim retirat els plats anteriors.




    Si servim alguna cosa en plat o cassoleta individual, s’ha de portar amb un plat a sota, i tot plegat ha d’anar damunt del plat de respecte.




    Quan arriben les postres s’ha de retirar el plat de respecte. A partir d’aquí, caldrà fer una cosa o una altra en funció de les postres que se serveixin. Si són un pastís o fruita, cal posar un plat petit de postres; si són gelat o macedònia, les podem servir en bols o copes, sempre acompanyades d’un plat petit a sota.




    Els coberts. El ganivet i la cullera van a la dreta del plat, i la forquilla, a l’esquerra (pensant en la mà amb què s’agafa cada cosa). A la part de fora hi van els coberts que es faran servir primer. De coberts n’hi ha de diferents tipus, segons el menjar a què van destinats.




     




    A la dreta hi van:




     




    —les pinces per al marisc o bé la forquilla especial per menjar ostres,




    —les culleres normals o bé de consomé, que són una mica més petites,




    —les pales de peix,




    —els ganivets de carn, que poden ser normals o bé de serra i amb punxa.




     




    A l’esquerra hi van:




     




    —la forquilla per al peix,




    —la forquilla per a la carn i també per a la majoria dels plats (pasta, arròs, verdura, etc.).




     




    Davant dels plats hi van:




     




    —el ganivet de postres, tocant el plat i amb el mànec a la dreta,




    —la forquilla de postres, amb el mànec a l’esquerra,




    —la cullereta de postres, amb el mànec a la dreta.




     




    Els ganivets sempre s’han de posar amb la part que talla de cara al plat.




    Els coberts de postres també podem posar-los quan portem els plats de postres a taula; aleshores els haurem de col·locar seguint les normes dels coberts normals.




    Pel que fa a les copes i els gots, si acompanyem l’àpat amb vi blanc, vi negre i cava o xampany, la distribució de les copes és la següent (començant per la vostra dreta):




     




    —la copa de vi blanc ocupa la primera posició,




    —la copa de vi negre és la següent tirant cap a l’esquerra,




    —la copa de l’aigua al costat de la de vi negre,




    —i en quart lloc, la copa de cava o xampany; si no hi ha gaire espai, la podem posar darrere de la de l’aigua i vi negre,




    —quan es tracta d’àpats molt protocol·laris i servim consomé, cal que posem una copa de xerès abans de la copa de vi blanc.




     




    Els tovallons ocupen l’últim lloc d’aquesta breu enumeració i es poden posar a gust de la persona que para la taula, ja que no hi ha cap norma fixa per a la seva disposició. Segons els anglesos s’han de col·locar a l’esquerra, i segons els francesos, a la dreta, però cada vegada es posen més damunt del plat.




    Hi ha altres complements individuals que es poden posar a la taula.




     




    A l’esquerra, per sobre de les forquilles:




     




    —platet de pa individual, amb ganivet de mantega,




    —bol d’amanida individual,




    —bol per rentar-se els dits amb aigua tèbia, si es menja marisc.




     




    A la dreta, per sobre de la cullera i els ganivets:




     




    —reposacoberts,




    —targeta amb el nom (si el nombre de convidats ho requereix).




     




    Altres complements que són generals i que es distribueixen per tota la taula o que cal tenir en una taula auxiliar fins al moment d’utilitzar-los són:




     




    —cullerots,




    —trinxants (forquilla i ganivet per servir),




    —cullera gran per servir,




    —pala de servir peix, canelons, lasanya, pastissos, etc.,




    —ganivet de tallar pastissos,




    —setrilleres,




    —saler i pebrer,




    —salseres amb culleres per servir,




    —gerro d’aigua,




    —formatgera,




    —llevataps, etc.




     




    Les copes de licor es porten a taula un cop s’han tret les altres, amb el cafè. Així podrem posar a cada comensal la copa adequada segons el licor que vulgui beure.




    Quan els comensals seuen a taula, tot ha d’estar a punt: l’amfitriona (sempre que n’hi hagi) convidarà els comensals a passar al menjador i a seure, i els indicarà el lloc que els correspon, havent pensant prèviament en les possibilitats de conversa, les afinitats entre les persones, etc.




    Tot el que pugui convenir i fer falta durant l’àpat ha d’estar disposat en una tauleta auxiliar, situada al costat de la persona responsable de servir, en cas de no tenir servei.




    Quan no hi ha servei, l’amfitrió se sol ocupar de les begudes, i l’amfitriona, de preparar i servir els plats.




    Si no es té servei, és aconsellable que cada comensal se serveixi. Es fa de la manera següent: l’amfitrió aguantarà la plàtera de servir mentre la persona que té al costat dret se serveix; així s’anirà fent fins que tothom estigui servit. Si hi ha més de sis comensals, va molt bé de començar per l’altre extrem de la taula (respecte al lloc de l’amfitrió).




    Quan servim, ho hem de fer per l’esquerra del comensal. Quan retireu els plats, els coberts i les copes, en canvi, hem de fer-ho per la seva dreta.




    En cas que ho faci l’amfitriona o l’amfitrió, va molt bé d’anar servint des del mateix lloc i que els comensals es vagin passant els plats: seguint una rotació, es donarà sempre el primer plat servit al convidat de més compromís.




    Per canviar els plats, si els convidats són colla, l’amfitriona o l’amfitrió es poden fer ajudar per un convidat de confiança. Els plats bruts es deixen a la tauleta auxiliar. Seguint el mateix procediment, s’agafen els plats nets i es distribueixen entre els comensals. Quan tothom està servit es pot començar a menjar. En el segon plat es pot començar encara que no s’hagi acabat de servir a tothom.




    És una norma d’educació esperar que l’amfitriona hagi començat a beure o a menjar perquè ho faci la resta dels comensals. L’amfitriona, doncs, ha de procurar estar molt atenta.




     




    Els aperitius




    Cada vegada és més freqüent oferir un aperitiu abans de l’àpat d’un convit. L’aperitiu pot consistir en begudes soles o en unes begudes acompanyades amb tastets o entreteniments. Sempre que sigui possible, l’aperitiu s’hauria de servir en un espai diferent del menjador. És un bon moment per presentar els comensals i també una manera que es faci més curta l’espera dels que arriben tard.




     




    El cafè




    Un bon àpat s’ha d’acabar amb un bon cafè. El podem servir a la mateixa taula, però si tenim un lloc més acollidor, sempre serà més agradable.




    El cafè tant el pot servir l’amfitrió com l’amfitriona; hem de repartir les tassetes ja plenes i hem de preguntar a cada comensal si hi vol sucre.




     




    Normes que cal tenir en compte a l’hora de col·locar els convidats a la taula




    Hem de saber amb uns dies d’antelació el nombre de persones que assistiran al convit, per fer previsions tant respecte a la cuina com a la distribució dels convidats.




    Caldrà que sapiguem quin caire es vol donar a l’àpat, ja que això condicionarà el parament de la taula i també l’ornamentació: si es tracta d’un sopar de compromís, es poden combinar canelobres amb centres florals discrets i de colors suaus; en canvi, si és un sopar informal, no cal posar canelobres i els centres poden ser de flor més senzilla.




     




    Col·locació dels convidats




    Els membres d’una parella no poden seure l’un al costat de l’altre, excepte en una taula de quatre persones.




    Els amfitrions han de presidir la taula.




    Hi ha dues maneres de col·locar la presidència: el sistema anglès (el més comú), en què la presidència és als caps de taula, i el sistema francès (més utilitzat en recepcions oficials), en què la presidència és al centre de la taula.




    Quan es para la taula a la francesa, el nombre de convidats ha de ser imparell a cada banda de taula perquè quedi ben equilibrada.




    La parella de més edat o de més compromís ha de seure, la senyora, a la dreta de l’amfitrió i, el senyor, a la dreta de l’amfitriona. La resta dels convidats es poden col·locar seguint l’ordre d’edat, de compromís o de coneixença.




    Els convidats més joves o de menys compromís seran els qui seuran més allunyats dels amfitrions.




    Quan es fa un convit per homenatjar una persona (que no és cap dels amfitrions), cal que presideixi la taula. Si és una senyora, l’amfitrió seurà a la seva dreta. Si és un senyor, l’amfitriona seurà a la seva esquerra; en aquest cas és ella qui l’ha de tenir a la dreta perquè és l’amfitriona.




    Si un convidat excusa la seva assistència en l’últim moment, automàticament es fa córrer els altres convidats un lloc per acostar-los a la presidència.




    Si s’han de posar obligatòriament dues persones del mateix sexe l’una al costat de l’altra, la més jove o de menys compromís donarà la dreta a l’altra (és a dir, es posarà a la seva esquerra).




    Una senyora vídua o desaparellada ha de tenir el mateix tractament que el seu marit. S’ha de procurar que li doni la dreta l’amfitrió o bé un convidat conegut de la casa.




    S’ha d’anar amb compte de no posar de costat dues persones que tinguin problemes personals o professionals, etc.




    Si no es té servei, l’amfitriona o responsable de servir s’ha de situar en un lloc des d’on es tingui fàcil accés a la cuina.




    També cal recordar que hem de procurar aixecar-nos de la taula al mínim possible, en atenció als convidats, tot i que hi ha vegades que és inevitable.




     




    Si hi ha servei




    Quan es té servei, l’amfitriona ha de seure en un lloc des d’on li sigui fàcil controlar-ho tot, per si hi hagués algun problema.




    L’amfitriona ha de tenir una reunió prèvia amb el servei per donar-los les ordres oportunes i explicar-los les pautes que han de seguir.




    Les ordres sempre han de ser molt concretes perquè no hi hagi confusions.




    Si el servei es lloga per a l’ocasió, encara s’ha de tenir més precaució, ja que no coneix la nostra manera de fer.




     




     




    Les sobralles




     




    Saber calcular la quantitat exacta de menjar de vegades és difícil, perquè hi pot haver molts factors que facin que en sobri: que no hagi agradat gaire, que s’hagi menjat molt en l’aperitiu o el primer plat, que hagin vingut menys persones de les que s’esperaven, etc. A vegades es fa més menjar expressament perquè en sobri i tenir-ne per a un altre àpat, però això ja no són sobralles.




    La gràcia de saber reciclar unes restes és fer-ne un plat diferent i que els comensals no sàpiguen que el que mengen són les sobres de fa un parell de dies. Els catalans tenim fama de ser estalviadors i de no agradar-nos llençar res. Ens ha anat molt bé que els italians ens ensenyessin a fer canelons, ja que ens permeten solucionar dos problemes: s’aprofiten les restes del pollastre de Nadal, que surten el dia de Sant Esteve convertides en un primer plat que agrada a gairebé a tothom i que no s’associa amb el pollastre del dia anterior.




    Quantes vegades hem tingut unes restes de rostit amb les quals no hem sabut què fer-ne i, al final, ja cansats de veure-les per la nevera, les hem llençat? La veritat és que saber reciclar restes de menjar és tot un art, perquè la majoria de les vegades no n’hi ha prou per a tothom i s’ha de recórrer a la improvisació.




    Per exemple, si les sobres són de salses que han acompanyat el lluç, les podem fer servir per acompanyar el rap. Si ha sobrat una mica d’escalivada, en podem fer una truita (les truites donen moltes possibilitats de reciclar sobres). Si ha sobrat carn o pollastre rostit o bullit, en podem fer croquetes o canelons. Si ha sobrat peix fregit o al forn, en podem fer unes petxines de peix amb salsa beixamel. Si han sobrat llegums, en podem fer una escudella barrejada. Si tenim pa sec, en podem fer un púding. I així es poden anar proposant altres recursos; de tota manera, mai s’arriben a esmentar tots, perquè les sobres poden ser tan variades com plats fem cada dia.




    Ara, però, tot ha canviat molt, entre altres coses gràcies als congeladors. Hi ha moltes persones que tenen canelons congelats tot l’any. També les croquetes (com ja he dit), que se solen fer de la carn del brou o també de restes de rostit, són ideals per conservar al congelador, perquè se’n poden tenir sempre de fetes a punt de fregir.




    Actualment també està de moda fer pastissos salats de carn, de verdura i hortalisses, de peix, etc. Aquests pastissos també són un bon mitjà per reciclar una gran varietat d’aliments cuinats, i queden tan bé que molta gent en fa no per reciclar menjar, sinó perquè els agraden molt.




    Com he dit, hi ha vegades que es fa més menjar expressament per estalviar-nos feina i temps. Aquest sistema va especialment bé a les persones que estan molt ocupades i no poden dedicar a la cuina tot el temps que voldrien. Per exemple, el dia que fem sofregit en podem fer per a dues vegades o tres, així pot servir com a base per a diferents plats. Si un dia fem un sofregit de ceba i tomàquet per cuinar un peix a la marinera, un altre dia hi afegim una mica de pernil cuit o del país i pot acompanyar pasta o arròs bullit, i un altre dia hi afegim xampinyons tallats a làmines i pot ser la base d’una carn amb suc. Fent-ho així, a la llarga estalviarem molt de temps. També passa el mateix si d’un plat en fem el doble i conservem la resta a la nevera o al congelador; no estarem el doble de temps per fer-lo, tan sols una mica més, tant cuinant com rentant els estris.




    En l’aprofitament del menjar, però, hi ha un punt que hem de tenir molt en compte: l’alteració que poden sofrir els aliments reciclats.




    Quan fa dies que s’ha cuinat un aliment, malgrat que es conservi a la nevera tapat comença un procés d’alteració, o més ben dit, de descomposició, cosa que no vol dir que l’aliment no sigui comestible. Si aquest aliment s’escalfa a uns 50 ºC, el procés de contaminació microorgànica s’accelera i fa que l’aliment deixi de ser comestible. Si, per contra, l’aliment puja a més de 100 ºC, queda esterilitzat i ja no hi ha contaminació possible. És, doncs, important que els aliments cuits no s’escalfin, sinó que s’esterilitzin, o sigui que en el foc o en el forn superin els 100 ºC, d’aquesta manera es poden evitar intoxicacions (que no necessàriament han de ser greus). Una contaminació alimentària pot provocar des d’una lleugera indisposició (mal de cap, descomposició, mal d’estómac o urticària) fins a una indisposició greu que obligui a hospitalitzar l’afectat. Cal, doncs, saber cuinar i tractar les restes de menjar de manera que es transformin en un plat bo i suculent i, el més important de tot, que ningú no sàpiga que és menjar reciclat.




     




     




    Estris de cuina




     




    En aquesta llista trobarem els estris de cuina que s’han fet servir per elaborar les receptes d’aquest llibre. A les receptes salades les mides s’han calculat per a quatre a sis persones i a les receptes dolces per a més de sis (si no s’expressa una altra cosa), però, en general, a la llista no hi figuren les mides dels atuells, excepte si es tracta de motlles, ja que cada persona coneix les seves necessitats.




     




    Unes balances.




    Un tallant gran de fusta o d’algun altre material especial per picar.




    Dues culleres de fusta o altre material de mides diferents.




    Una espàtula de goma o silicona.




    Un ganivet d’acer anomenat «cebollero» per picar, amb la fulla de més de 20 cm.




    Un ganivet d’acer de serra per tallar pa i pastissos.




    Un ganivet d’acer de serra petit per tallar hortalisses.




    Un ganivet d’acer especial per desossar.




    Un ganivet d’acer per tallar embotits i pernil.




    Un ganivet d’acer pelapatates.




    Un pelador d’hortalisses.




    Un obrellaunes i un llevataps.




    Una reixa per coure al vapor (si no es té l’olla especial).




    Unes tisores de cuina d’acer.




    Un fuet o batedor rodó manual (remenasopes).




    Un batedor manual pla (enganyamarits) si no es té batedora elèctrica.




    Un colador xinès d’acer.




    Un colador metàl·lic petit per a infusions.




    Un colador metàl·lic gran per colar brous, sucs i passar farines.




    Dues escorredores de diferents mides.




    Una mesura de vidre o plàstic.




    Un morter i una mà de morter (si es volen fer picades a mà).




    Un passapuré d’acer.




    Una trituradora elèctrica.




    Una batedora elèctrica.




    Cassons de fons gruixut, de dues o tres mides diferents, d’acer o d’un material semblant.




    Paelles de fons gruixut de tres mides.




    Una fregidora normal o elèctrica (si es fregeix habitualment).




    Dues cassoles d’acer inoxidable o d’un altre material de mides diferents.




    Dues cassoles de fang o de ferro colat de mides diferents.




    Una olla d’acer inoxidable o d’un altre material per fer brous, coure llegum, pasta, etc.




    Un o dos pots d’acer inoxidable o d’un altre material.




    Una olla de pressió (opcional).




    Un ratllador gran per a tomàquets.




    Un ratllador petit per a nou moscada.




    Un ratllador de forats petits per ratllar la pell de llimona o taronja.




    Un aparell de tallar ous.




    Un setrill per a l’oli i un altre per al vinagre.




    Un saler.




    Dues plàteres de mides diferents que puguin anar al forn.




    Dues o tres plàteres (una ovalada, una rodona i una rectangular) per servir.




    Un cullerot, una escumadora, una llossa o cullera grossa i un girapeix d’acer inoxidable o d’un altre material.




    Uns estalvis.




    Una paella valenciana (si agrada fer-ne).




    Coberts normals (culleres grans i petites, forquilles, ganivets).




    Plats (fondos, plans i petits).




    Una agulla per cosir carn i peix.




    Una planxa per coure carn, millor si pot ser de ferro colat.




    Una planxa per coure peix, millor si pot ser de ferro colat.




    Una espremedora de llimones i taronges manual o elèctrica.




    Una reixa per escórrer fregits i per deixar-hi refredar pastissos.




    Un tallant petit per tallar ingredients per a pastisseria (d’aquesta manera, no tindran mai gust d’all o de ceba).




    Una espàtula de pastisseria d’acer inoxidable.




    Dues espàtules de fusta o d’un altre material de mides diferents.




    Un corró de fusta o d’un altre material.




    Un motlle rodó normal (per a pa de pessic).




    Un motlle rodó corona.




    Un motlle rodó desemmotllable baix (per a pastissos) i/o motlles individuals.




    Un motlle rodó desemmotllable alt (per al pastís de formatge i semblants).




    Una flamera gran i/o flameres individuals.




    Un motlle rectangular de plum-cake.




    Un motlle de suflé i/o motlles individuals.




    Diferents models de tallapastes.




    Diferents formes de cornets.




    Mànegues pastisseres.




    Dos bols de mida diferent per muntar crema de llet, clares, etc.; i també per treballar pastes.




    Un pinzell per pintar (millor si és de silicona).




    Una llauna o placa rectangular d’alumini, de llauna o antiadherent especial per fer pastisseria.




     




    NOTA: Els motlles de pastisseria poden ser antiadherents, de silicona o altre material que es trobin al mercat. Els únics que no són recomanables són els de vidre, perquè recremen fàcilment les bases dels pastissos i de les coques.




     




     




    Pautes per triar un menú




     




    Abans de posar-nos a cuinar, hem de decidir què volem fer. No és el mateix pensar en el menú diari que en un menú especial.




    A l’hora d’elaborar un menú de dia de cada dia, hem de tenir en compte diferents aspectes:




     




    —la varietat,




    —que agradi,




    —que sigui ben equilibrat,




    —el cost, i




    —que els plats no siguin complicats.




     




    Varietat




    Hi ha persones que segueixen una planificació setmanal. El dilluns sempre fan el mateix per dinar, per exemple, pasta amb salsa de tomàquet, pollastre al forn acompanyat d’amanida i fruita. El dimarts fan un altre menú, i així successivament tota la setmana. Aquest sistema és fàcil, perquè no cal pensar gaire, però és monòton; en seure a taula, mai no hi ha sorpreses.




    Val la pena prendre en consideració una sèrie de pautes abans de triar un menú. L’estació de l’any condiciona el menjar que es fa: no és el mateix fer un menú d’hivern, que sempre serà de plats més calents i energètics, que elaborar-ne un d’estiu, amb plats més lleugers i refrescants.




    Una altra pauta que ens condiciona és la presència de nens o persones grans: no és aconsellable de fer-los menjars picants ni forts de gust. També en aquest cas cal tenir en compte les persones que per raons de salut fan alguna dieta especial; és aconsellable que la seva dieta sigui al més semblant possible al menú de la resta dels comensals.




    La varietat en un menú consisteix a no donar dos plats que s’assemblin. Això s’ha de vigilar principalment el dia que es fa un menú especial. Per exemple, no es poden servir canelons de primer i blanquet de vedella de segon perquè les salses dels dos plats són pràcticament iguals. Un altre exemple seria servir dos plats en què intervingui la pasta treballada a tots dos: quiche lorraine de primer i carn de vedella embolicada amb pasta fullada de segon. I encara un altre exemple: un menú amb sopa de ceba de primer i pollastre acompanyat de cebetes glacejades de segon (hi ha molta ceba a tots dos plats).




    Encara en podríem trobar més, però aquests tres exemples resumeixen perfectament tot el que no s’ha de fer:




     




    1) Posar en un menú dues salses iguals o semblants.




    2) Posar en un menú dos plats que es facin amb el mateix ingredient, com ara la farina.




    3) Posar en un menú dos plats que portin un mateix ingredient encara que la cocció sigui molt diferent.




     




    També cal tenir en compte un altre punt: els colors. En el primer exemple els dos plats del menú són de color blanquinós, i això fa que encara que els plats tinguin gustos diferents, l’un faci pensar en l’altre. En el segon exemple tots dos plats són secs: un pastís on no hi ha salsa i una carn embolicada amb pasta fullada que tampoc no en porta. Què cal fer, per tant? Doncs procurar que un dels plats porti salsa, i si en porten tots dos, que siguin ben diferents, tant de gust com de color i de textura. També hem de tenir present que si un plat és gratinat al forn, l’altre no ho ha de ser.




    Tots aquests punts són de sentit comú, però val la pena de posar-los en pràctica sovint perquè d’aquesta manera no tindrem dificultats el dia que haguem de triar un menú especial.




     




    Que agradi




    Si fem un menú per als de casa, no hi ha problema perquè coneixem els gustos de tothom. Si fem un menú per a convidats és més difícil saber si ha agradat o no perquè, si les persones convidades són ben educades, tant si els ha agradat com si no, sempre diran que era molt bo.




    Hem d’evitar de servir segons quins plats si no tenim la certesa que agraden. Els cargols, els peus de porc, el capipota, les tripes, els ronyons i el cervell són plats molt comprometedors i si no estem segurs que agraden als convidats, no els hem de fer.




    Hem de respectar les dietes especials per malalties, però no hem de fer un menú a part per a algú que no mengi carn o segueixi algun tipus d’alimentació especial. Així, doncs, si sabem amb antelació que un dels convidats segueix un règim d’alimentació diferent del de la resta, podem fer un plat d’amanida o de verdura per a tothom, de manera que aquesta persona en pugui menjar sense recança.




    La satisfacció més gran que té la persona que cuina és que li diguin que el menjar ha agradat molt.




     




    Ben equilibrat




    Els menús han de ser sempre equilibrats, si bé esporàdicament, quan preparem un menú especial, podem permetre’ns que no ho sigui. Per fer un menú equilibrat, cal seguir també unes pautes. La primera serà la varietat: hi ha d’haver aliments cuits i crus, de procedència animal i vegetal, etc.




    El primer menú que he posat com a exemple (pasta amb salsa de tomàquet, pollastre al forn acompanyat d’amanida i fruita o flam) és equilibrat i el poden menjar des de nens petits fins a persones d’edat avançada.




    Aquest menú el componen aliments cuits i crus, que cobreixen les necessitats del nostre cos:




     




    

      

        

        

      



      

        

          	

            —Pasta bullida


          



          	

            aliment vegetal farinaci


          

        




        

          	

            —Salsa de tomàquet


          



          	

            aliment vegetal cuit


          

        




        

          	

            —Pollastre al forn


          



          	

            aliment animal amb poc greix


          

        




        

          	

            —Amanida


          



          	

            aliment vegetal en cru


          

        




        

          	

            —Flam


          



          	

            aliment làctic


          

        




        

          	

            —Fruita


          



          	

            aliment vegetal en cru


          

        


      

    




    




     




    L’equilibri d’una dieta depèn del fet que la seguim diàriament, no un dia de tant en tant, i que tots els àpats es complementin. Aquesta pauta només la podem trencar el dia que fem un menú especial, i precisament per aquesta raó no es fan sovint.




     




    El cost




    Quan triem el menú també hem de pensar en el cost. En aquest cas és molt diferent un menú de diari que un d’especial.




    Perquè un menú de cada dia no ens desequilibri el pressupost, hem de tenir en compte que si un plat és car, l’altre haurà de ser més econòmic, per anivellar la nostra economia. Cal que tinguem present també que els aliments de temporada sempre estan més bé de preu.




    Si fem un menú especial és diferent. Aleshores, tot i que sempre cal vigilar el pressupost, el que compta és que els aliments que comprem siguin els adequats per al menú que hem decidit fer.




     




    Que els plats no siguin complicats




    És aconsellable que la cuina de cada dia no sigui ni complicada ni elaborada, perquè avui dia no s’acostuma a disposar de temps per dedicar a la cuina.




    El menú de cada dia ha de ser fàcil de fer, sense complicacions. Cal fer servir la imaginació per pensar menús que agradin però que siguin equilibrats i variats; aquestes són les pautes que hem de tenir en compte perquè el menú diari sigui agradable i no s’hagi d’esperar una diada especial per menjar bé.




    Haver de cuinar diàriament pot resultar monòton, i si no té un al·licient especial a vegades suposa un esforç no gaire gratificant.




    Hi ha una dita que diu que la cuina necessita hores, i és cert. Però també cal tenir en compte que cada vegada disposem de menys hores i que no per això hem de menjar malament. Cadascú ha de trobar la manera d’organitzar-se i fer que cuinar no sigui una càrrega.




     




     




    Selecció i compra dels aliments




     




    Per tenir èxit a la taula, hem de començar per saber comprar i escollir els aliments que hem de cuinar. Si bé és cert que l’experiència és important a l’hora de comprar, també ho és que aquesta experiència s’adquireix; sempre va bé tenir unes pautes clares perquè el que comprem estigui en òptimes condicions.




    Abans de comprar, hem de mirar i comparar els preus del producte en relació amb la qualitat, fixar-nos en les condicions higièniques i les dates de fabricació i/o caducitat. Cal recordar que el més car no és necessàriament el més bo ni el millor.




    Cal que tinguem clares algunes pautes que ens ajuden a comprar bé:




     




    Carns de vedella, bou, porc i xai: La carn tendra sempre és menys polida i porta més o menys greix. Si volem una carn polida, sempre serà més seca, perquè tindrà menys greix. La part del coll, l’espatlla, el pit i les mitjanes del començament són menys polides però més tendres. La part del darrere de l’animal és més polida però també més seca.




    De tota manera, s’ha de saber quin plat volem fer, perquè hi ha peces de carn que són adequades per a uns plats molt concrets: per exemple, per a un turnedó no podem fer servir carn del coll, sinó que cal fer-lo amb filet.




     




    Peix i marisc: Pel que fa al peix, hem de tenir present que val més un bon peix congelat que un peix que no sigui gaire fresc.




    Quan comprem peix fresc, li hem de mirar els ulls, que han de ser brillants, i les ganyes han de ser vermelloses; si és peix petit, hem de vigilar que no li surtin les tripes per la part de la ventresca. Una altra cosa important és que ha d’estar rígid.




    En el cas del marisc, hem d’anar encara més amb compte, perquè si no està en bones condicions pot arribar a intoxicar. L’olor del peix també és un punt que s’ha de considerar.




     




    Fruita i verdura: En la fruita i la verdura cal recordar que l’aspecte que presenten no té res a veure amb el gust. Generalment, quan la fruita és molt ufanosa i fa molt goig, no és tan gustosa. També cal recordar que tant la fruita com la verdura del temps són més bones i més barates.




     




    Aliments congelats: Tots els aliments congelats s’han de conservar en els mostradors congeladors entre –16 i –18 ºC. Si els aliments van envasats, els envasos han d’estar precintats. I, tant si van envasats com si no, els ha de cobrir una capa prima i blanquinosa de gel, i han d’estar separats els uns dels altres. Actualment hi ha tècniques de congelació ultraràpides que cobreixen el tall de peix amb una capa de gel que podem trencar donant-hi un cop brusc, i ja el tenim a punt per cuinar.




     




    Aliments envasats: Tots els aliments envasats han de dur una etiqueta que n’especifiqui el contingut, el pes, el preu, la procedència i la data de caducitat.




    S’ha de saber diferenciar els productes estables, que es poden trobar tot l’any en el mercat (la carn, els llegums, els ous, alguns peixos...), dels de temporada (algunes fruites i verdures). Els aliments de temporada són més barats, de millor qualitat i més bons. Amb les noves tècniques agrícoles, però, cada vegada és més difícil de saber quines són les èpoques pròpies de cada fruita i verdura.




    A l’hora d’anar a comprar també cal saber diferenciar entre un gran centre comercial o un supermercat, el mercat o una botiga especialitzada (carnisseria, queviures, peixateria, etc.). La diferència que hi podem trobar és més d’estructura que de contingut. L’exemple més evident és que al supermercat la major part dels aliments frescos (carn, verdura, etc.) van empaquetats, tot i que sovint hi ha taulells o mostradors on es despatxa carn, embotits, peix, formatges, fruita i verdura a pes.




    Anar a comprar en un d’aquests locals té l’avantatge que en un sol establiment, més o menys gran, hi podem comprar de tot. També tenen un horari ampli d’atenció al públic, cosa que facilita molt la compra als qui treballen i els permet estalviar temps.




    Les característiques del mercat o dels establiments especialitzats són diferents: hi ha més varietat d’aliments frescos (carn, peix, fruita i verdura), però l’horari d’atenció al públic és més reduït i a les persones que no disposen de gaire temps no els és tan fàcil anar-hi.




    La qualitat i la higiene són exigibles a tot arreu. Cal, doncs, que, tant si estan envasats com si es venen a granel, els aliments estiguin en condicions òptimes i compleixin les normes higièniques establertes. La carn, els embotits, els formatges, les mantegues, etc., s’han de tenir en taulells frigorífics, i el peix ha d’estar exposat damunt de gel, i sempre ha de portar un cartell on s’especifiqui què és, la procedència i el preu.
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