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    Nota d'aquesta edició


     


     


     


     


     


    Del Pep Salsetes se n’han dit de molt grosses i, ara que vivim una revifalla de l’interès per la cuina popular del nostre país, encara se’n senten de més eloqüents: «el savi de la cuina catalana», «una enciclopèdia amb potes», «el català de la dècada»... És ben cert que cap d’aquestes lloances sembla prou exagerada si tenim en compte que estem parlant del cuiner que prepara truites de 1.200 ous i guisats en olles amb forma i dimensions de drac, de les quals es pot servir tot un poble. Enllà dels titulars, però, el que és segur és que, com la seva cuina, el Pep Salsetes només se’l pot conèixer de primera mà i a foc lent. És per això que, abans de res, vam decidir llegir-lo.


    No va ser fàcil trobar el seu mític La cuina de les quatre estacions, publicat per primera vegada l’any 1991 a l’editorial Rourich, avui desapareguda. Després de regirar llibreries i mercats de segona mà, en vam rescatar un exemplar del fons de biblioteques —beneïdes!—, val a dir que amb les pàgines força desvalgudes, amenaçant de desprendre’s del relligat a cada passada.


    El llibre que teniu a les mans deu l’essència a aquella primera edició de La cuina de les quatre estacions. Així com els editors originals assenyalaven la importància de, u, difondre l’aportació del Pep Salsetes a la cuina popular del nostre país, i dos, «demostrar que la cuina popular dels Països Catalans és una part indestriable —i irrenunciable— de la nostra cultura», tres dècades després, a la present edició hi afegim la necessitat d’enriquir i actualitzar certes reflexions pertinents a l’estacionalitat, els hàbits de consum i l’espai sociocultural que ocupa la cuina en els nostres dies. Per descomptat, també hi trobareu noves receptes que l’autor, en assabentar-se que disposava d’un espai d’ampliació il·limitat, no s’ha pogut estar d’incorporar.


    Si mai busqueu el Pep Salsetes, de ben segur el trobareu a casa seva, enfilada en un dels turons que encerclen el Serrat de l’Ocata (ep, potser haureu d’esperar que torni de mercat, d’una fira d’agricultors o d’algun sarau de cuina col·lectiva). Les primeres a rebre-us quan hi arribeu seran les gallines anarquistes que passegen capaltes pels voltants del mas, picotejant enciams de varietats antigues i deixant anar els ous on i quan els ve de gust. Només les gates admeses a dins de la casa us exigiran moixaines; la resta continuaran ronsejant pels racons assolellats de fora com si no hi fóssiu. Menjareu com al cel, no cal dir-ho, és una de les dues coses que no podreu defugir. L’altra és la visita a l’hort, on, si pareu atenció, aprendreu a diferenciar entre diverses varietats, antigues i autòctones, de tomàquets, bròquils, pèsols, mongetes, etc., segons l’època en què hi aneu.


    En efecte, us semblarà que heu viatjat enrere en el temps, com si el Pep i la Rosa Maria visquessin aturats en una època remota en què la gent es feia el pa i les pastilles de sabó. Però anireu errats: el Pep Salsetes viu irremeiablement ancorat al present, condemnat per la seva clarividència. Ell, que ja als anys vuitanta advertia dels perills de l’agricultura massiva i de la trampa d’oposar cuina popular a gastronomia (aquell terme llavors nou i tan seductor); ell, que reivindicava el paper de les dones a la cuina quan els diaris només parlaven de xefs en masculí, i que ja feia anar les paraules que avui cerquem a les etiquetes dels productes que comprem quan volem netejar-nos la consciència: estacionalitat, proximitat, sostenibilitat.


    Aquest llibre respon a la necessitat de tornar a posar a l’abast dels lectors la cuina i el pensament d’un home que, per experiència però també per la seva tasca titànica de recerca bibliogràfica, s’ha convertit en història viva de la nostra cuina i, per extensió, de la nostra cultura. Malgrat que l’estacionalitat no deixi de canviar —hom es pregunta fins quan podrem continuar parlant de «quatre estacions», i d’aquí ve que aquesta edició dugui un títol diferent—, el receptari que us presentem és patrimoni cultural del nostre país, i com a tal té una vigència il·limitada.


    Només ens queda engegar el foc i esmolar els ganivets: esperem que hàgiu vingut amb gana!


     


    ELS EDITORS
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    L’origen


     


     


     


     


     


    Sortint de la foscor del franquisme, a finals dels setanta i dels vuitanta del segle XX, i encara quan els poders fàctics no s’havien organitzat, va ser una dècada d’una certa llibertat i revifalla de la cultura popular. Una bona part de les associacions culturals i les entitats de geganters, castellers, diables, grups de teatre, etc. van néixer en un moment d’il·lusió i creativitat. També, als anys vuitanta, es va celebrar el primer «Congrés de Cuina Catalana», amb força èxit.


    Als instituts es van generalitzar les setmanes culturals, en què es realitzaven tallers, xerrades, teatre, actes lúdics i esportius. En aquell context, alguns instituts del Vallès Oriental em van proposar d’organitzar uns cursets de cuina, tema complex i engrescador, sobretot perquè havíem d’adreçar-los a nois i noies adolescents amb curiositat i inquietuds. Aquell encàrrec em va obligar a esmolar-me i a cercar receptes entenedores i adequades al públic d’aquesta edat.


    Així mateix, durant els anys 1984 i 1985, el Cercle Cultural de Granollers em va proposar incloure uns cursets de cuina relacionats amb les quatre estacions de l’any. Els vam dur a terme amb èxit, en alguns casos amb classes al matí, el migdia i la nit, i vam recollir l’experiència en uns fulletons impresos on vam incorporar els receptaris treballats. També, a Lliçà d’Amunt, aprofitant els horaris en què la cuina de l’escola no funcionava, l’Ajuntament va organitzar uns cursets similars que, així mateix, van ser recollits en sengles apunts.


    L’historiador i bon amic Santi Cucurella, professor de l’Institut Manuel Blancafort, de la Garriga, cul inquiet i emprenedor, em va proposar de recollir tot aquell material en un llibre que es titularia La cuina de les quatre estacions. El Santi s’hi va implicar fins a l’extrem d’ajudar-me a redactar-ne els textos. El llibre en qüestió es va publicar l’any 1991 a l’editorial Rourich, i es va presentar pels voltants del Vallès Oriental, en llocs curiosos com un taller mecànic i l’obrador d’un forn de pa.


    Tots tenim coneixements d’alguna cosa; el que de vegades resulta difícil és explicar-ho als altres. Ens cal posar-nos al lloc de qui escolta, i en el cas de la cuina, fer servir un llenguatge planer i motivador. Us puc assegurar que ensenyant he après més que de cap altra manera, esperonat per persones encuriosides que m’han fet preguntes i observacions que m’han servit per replantejar-me alguns dels meus suposats coneixements.


    En el cas de la cuina, tenim un gran avantatge sobre altres activitats, ja que en acabar l’elaboració de la recepta que s’està ensenyant ve la part del tast, que considero molt important i pedagògica. Al voltant del tast es genera un fòrum en què és possible qüestionar el professor i la realització de la recepta. Sovint, la descoberta de nous sabors i preparacions esperona aquest debat: si no s’ha tastat mai una truita d’escarola o una sopa d’ortigues o un rostit amb fruites, els tastadors descobriran sensacions noves al paladar i desenvoluparan nous criteris gustatius.


    Una altra experiència important que em va servir per aprendre a comunicar-me va ser redactar els fulletons explicatius dels cursets que havien de servir de memòria per als participants. Així i tot, no cal dir que en el moment que s’oblida qui ens ha explicat o d’on hem tret la fórmula d’una recepta, ja podem considerar que és ben nostra.


    Després de gairebé trenta anys de publicar La cuina de les quatre estacions, i pensant que l’edició, descatalogada, ja no tenia gaire interès, he descobert agradablement que les noves generacions, encapçalades per la Maria Nicolau, s’hi han interessat. El Joan i l’Helena, del grup editorial Penguin Random House, van contactar amb mi per proposar-me’n la reedició. Així doncs, us n’oferim aquesta edició convenientment corregida, actualitzada i ampliada amb noves receptes i consideracions.


    En les pàgines que segueixen trobareu el recull de diverses receptes que ens han arribat en bona part per tradició oral, d’altres a través de la pràctica diària, que hi ha provocat petites inventives, a vegades fruit de la improvisació i d'altres després de la meditació més o menys païda.


    També cal dir que les receptes s’han ordenat de forma estacional perquè són els productes que se’ns ofereixen durant l’any els que ens van indicant i ens animen a fer les diverses receptes.


    Com veureu, ens decantem pel receptari que podríem qualificar de «cuina popular» del nostre país o bé de l’entorn proper. Defugim les elaboracions més sofisticades, perquè pertanyen al que s’anomena «alta cuina», que no creiem que tingui gaire interès fora del seu context comercial habitual.


    Voldríem, doncs, oferir-vos un receptari, a ser possible, inèdit, ja que, des que la cuina s’ha posat de moda, fa uns anys, han crescut les publicacions sobre aquest tema, però la majoria no són res més que recopilacions de llibres de cuina més antics.


    Sempre que ens sigui possible, indicarem l’origen i la localització del plat i, sobretot, la persona que ens n’ha informat i que ha tingut la gentilesa d’oferir-nos una recepta del seu patrimoni familiar. Molts d’aquests informadors, per desgràcia, ja no estan entre nosaltres. Això fa més difícil el treball de recerca, ja que, per qüestions lògiques de l’edat, cada cop disposem de menys fons originals. Mirarem de fer reviure aquests bons amics que tan bon record ens han deixat a través de les seves explicacions.


    També voldríem indicar que la majoria d’informadores han sigut mestresses de casa, mocaderes, coquesses, etc., ja que, encara que els cuiners ens emportem la fama, qui realment resol el dia a dia i s’ocupa de la cuina diària a la majoria de les cases són les dones.

  


  
    El sentit d’una

    cuina estacional


     


     


     


     


     


    És per la facilitat de comunicacions i també per l’existència d’hivernacles que, actualment, ens arriba una àmplia oferta de productes de consum, de tal manera que podem adquirir fruites i verdures de països molt llunyans, tomàquets tot l’any, o bé prunes i cireres a l’hivern, per exemple. No estem absolutament en contra de l’existència dels hivernacles, un mitjà que, portat de manera natural, és a dir, sense fertilitzants químics que forcin la creixença de les diverses verdures, possibilita l’obtenció de productes del mateix sabor i qualitat que a fora de l’hivernacle; volem dir amb això que aquest sistema no és en si negatiu. El que fa que els productes produïts d’aquesta manera siguin totalment insípids són l’esperit del productor i la competència del mercat. Per tot això, ens seguim declarant partidaris dels productes que se’ns ofereixen de forma natural, directa i propera, ja que amb aquestes condicions tindrem a l’abast bones matèries primeres per a les nostres elaboracions.


    Un altre aspecte important que empobreix la qualitat dels productes són les varietats excessivament primerenques i els híbrids. Tots dos pensats per augmentar la producció o bé per adinerar el producte. Som també, doncs, partidaris de les varietats locals i que se’ns ofereixen en el punt més òptim de la seva saó.


    Si tot això ho tenim en compte, o bé si disposem d’un hort per conrear aquests dons de la natura o, si més no, tenim la possibilitat de poder-los aconseguir de proximitat, sia a través dels mercats setmanals o de la compra directa a l’hortolà, la qualitat gustativa dels nostres plats arribarà al màxim de les seves possibilitats.


    En el cas de la carn i el peix, la incidència de la temporada també és important, encara que, en ocasions, de forma més inexacta.


     


     


    Una consideració


    sobre el canvi climàtic:


    la calor i la claror


     


    Quan vàrem elaborar aquest calendari de productes als anys vuitanta −època en què no era gens corrent trobar aquests tipus de calendaris publicats− es parlava del canvi climàtic de manera incipient. Actualment, fora d’alguns negacionistes, ningú té cap dubte que l’escalfament global és una realitat del nostre present.


    El canvi climàtic ha produït, entre altres coses, la quasi desaparició de la primavera i la tardor, si més no en els territoris en què abans n’hi havia. Les altes temperatures, les sequeres i les èpoques de pluges i pedregades abundants es van succeint de manera intermitent però continuada. El que no ha canviat (ni canviarà mentre la Terra no es bellugui) són els intervals estacionals de claror i foscor. Per tant, per molt que pensem que algunes temporades de collita podrien allargar-se per l’augment de la calor, la llum és un element determinant que ho impedeix.


    Per exemple: tot i que és cert que la temporada de tomàquets, albergínies i pebrots s’ha allargat lleugerament, com bones solanàcies, quan el dia s’escurça, i per molta calor que faci, aquestes espècies tendeixen irremeiablement a deixar de créixer. Un altre exemple és que durant els mesos d’abril i maig les crucíferes i altres productes d’hivern tendeixen a espigar-se.


    Actualment s’està intentant produir varietats més resistents a aquests canvis, però de moment segueixen sent les varietats antigues, siguin primerenques o tardanes, les que conserven més bon sabor. Cal tenir en compte que en aquest calendari que us oferim (més històric que real) els productes poden cultivar-se amb un marge de quinze dies abans o després del que referenciem. Així mateix, depenent de la regió on us trobeu, si és a prop del mar o a l’interior, podreu observar els canvis en la calor i la claror que hem esmentat. El calendari segueix tenint un valor orientatiu que esperem que us serveixi. Com sempre, recomanem que us subministreu amb productors propers per tal de defensar els hortolans, que avui dia es troben en situació precària i de franca resistència.

  


  
    Calendari de la fruita,

    la verdura, la carn

    i el peix


     


     


     


     


     


    Primavera


     


    Alls tendres, ceballots, cebes tendres, espinacs, enciams (llargs i escarolers), carxofes, estirabecs, bledes, pastanagues, naps, xirivies, porros, faves, pèsols, pèsols de naspre, patates (pel maig se n’inicia la collita al País Valencià).


    Taronges i mandarines, maduixots.


    Herbes de marge: espàrrecs, cosconilles, colissos, ortigues, créixens, etc.


    Bolets de primavera: rabassoles (múrgoles, murgues), cama-secs (carreretes, corretjoles, carmanyoles), moixernons, robeioles (robirols, robiroldos, camperols).


    Sardines, seitons, verats, peix blau en general.


    Xai pasqual o xai de llet, cabrit.


    Formatges tendres.


     


     


    Estiu


     


    Cigrons o ciurons, pèsols de naspre, enciams (escaroler, llarg i meravella), patates noves, mongetes tendres, cogombres, pastanagues, escaroles (encara que n’hi ha durant l’estiu, són més recomanables les d’hivern), carbassons, tomàquets, albergínies, pebrots verds, remolatxes, alls secs, cebes seques (valenciana, bavosa, de Figueres, d’Amposta).


    Els mesos de juliol i agost es cull l’arròs.


    Albercocs (aubercocs), prunes, peres Castells, miravolants (prunes), maduixots, nespres, melons, síndries (melons d’aigua), pera blanquilla, llimonera i ercolini, préssecs de Sant Llorenç, de vinya i Sudanell, prunes clàudies, japoneses, etc., raïm de Sant Jaume, bacores (són les primeres figues que es mengen al País Valencià), figues saioles, pomes àcides.


    Maduixes de bosc, gerds, mores.


    Recomanació: nous tendres per fer la ratafia de Sant Joan.


    A les comarques pirinenques i en d’altres, s’inicia la temporada de bolets amb els ceps i els ous de reig, entre d’altres.


    Calamars, gambes, escamarlans, peix blau en general; és un bon moment per salar les anxoves.


    Cap a finals d’estiu s’acaba l’època en què el cabrit és més bo.


     


     


    Tardor


     


    Espinacs, enciams, mongetes tendres, cogombres, pastanagues, escaroles, tomàquets d’amanir, de fer salsa i de penjar, pebrots vermells, albergínies, remolatxes, carbasses de sopa, moniatos (maniacos), mongetes de desgranar, bròquils de Santa Teresa, bledes. Figues coll de dama, morro de bou, etc., raïm, pomes, caquis, kiwis, codonys, castanyes, magranes, avellanes i ametlles. Fruites de bosc: nespres, serves, etc.


     


    A les comarques pirinenques, en aquest temps, es cullen les patates.


    Es cull l’arròs a València, al Delta de l’Ebre i a Pals, entre altres llocs.


    Comença la temporada de bolets de tardor.


    Sípies.


    És un bon moment per consumir vedells i cavalls de la Cerdanya.


    Caça: tudons, guatlles, perdius, faisans, conills de bosc, llebres, senglars, cérvols, etc.


     


     


    Hivern


     


    Bròquils de Santa Teresa, bledes, escaroles (perruca del prat, de Santa Coloma i cabell d’àngel), espinacs, coliflors, mongetes seques, cols, apis, raves (tot l’any), cols de Brussel·les, porros, naps, xirivies, carxofes, ceballots.


    Herbes de marge: màstecs, cosconilles, xicoines, ravenisses, etc.


    Cacauets. Taronges, mandarines, llimones, aranges. Olives, oli.


    A les comarques més càlides es fa una collita de patates tardanes. Fruita seca: panses, orellanes, figues seques, nous.


    Garotes (garoines, engarotes, eriçons de mar), llenguados i sípies.


    Segueix la caça.

  


  
    Raonaments sobre

    la cuina popular


     


     


     


     


     


    El que en diem «cuina popular» no té un receptari excessivament variat ni gaire antic, per la lògica raó que el poble, de sempre, ha menjat una cuina poc elaborada i que, a més, ha estat apartada dels documents escrits.


    Tenim coneixement del que, en algunes èpoques, el poble podia consumir habitualment, però principalment és a partir de principis del segle passat, quan la població s’alimenta d’una manera un xic més variada i abundant, que ens comencen a arribar algunes referències escrites del que en podríem dir «la cuina popular». De tota manera, una bona part de les receptes elaborades que avui es consideren populars neixen a les cases riques del camp i en el que podem anomenar «cuina burgesa», o sia, la que es practicava a les cases de classe mitjana i alta de les ciutats. La justificació que ens fa anomenar tot això «cuina popular» és que qui l’elaborava, encara que fos amb l’objectiu d’acontentar els senyors, era gent del poble. En tenim un exemple clar al llibre Mi cocinera, publicat el 1905 a Barcelona, on l’autora, que es confessa «la dueña de la casa», ens diu textualment:


     


    Debo confesar a ustedes que este libro no es absolutamente mío, por no haberlo inventado, sino que lo escribí en colaboración con MI COCINERA, con una muchacha que tuve algunos años, tosca é inútil en un principio, como cuantas vienen del campo a ponerse a servir, y luego maestra en el arte, perfeccionando guisos y hasta inventando la confección de muchos. Mi cocinera leía mal, pero escribía mucho peor, por lo que decidí, oyendo de sus labios las cantidades que eran necesarias a cada plato, para inmediatamente trasladar las fórmulas al papel en un castellano algo más inteligible.


     


    Aquest llibre, encara que publicat a Barcelona, no és precisament un bon exemple de la nostra cuina, però ens serveix per situar un fet real i probablement força generalitzat.


    Tenint en compte la documentació escrita (llibres com La cuynera catalana, Nou manual de cuinar i d’altres que podeu trobar a la bibliografia) des de començaments del segle passat, observem que algunes de les receptes encara són d’origen medieval. A partir de mitjans i, sobretot, de finals de segle, l’arribada de cuiners italians i francesos, sobretot a Barcelona, enlluerna la població benestant i fa que la cuina popular quedi amagada, almenys de forma escrita, sota aquestes noves influències. Només cal llegir els textos que va publicar l’Institut de Cultura de la Dona arran d’uns cursos de cuina que es van impartir des de finals de segle fins als anys vint, on la majoria de receptes tenen, tant al títol com en l’elaboració, el segell inconfusible de la cuina francesa.


    A principis del segle XIX, només tenim coneixement de l’actitud del cuiner manresà Ignasi Domènech i l’escriptor i periodista Ferran Agulló, que ens fan arribar les receptes de la nostra cuina popular. Sobretot el primer, en diversos llibres, defensa i propaga el nostre sentit i sentiment de cuina nacional fent un autèntic catàleg del que es cuinava en les diverses contrades de la nostra geografia. Altres llibres dels quals podem extreure referències més o menys directes del que en diríem «les nostres arrels de cuina popular» són Art de ben menjar, de Marta Sàlvia (germanes Adalvert), i Carmencita o la buena cocinera, d’Eladia Martorell, vídua de Carpinell, per exemple.


    Actualment, amb la revifalla de tots els temes tradicionals, la cuina no havia de ser menys, i han sorgit diversos llibres que en parlen. Només creiem interessants els que són fruit d’un treball de recerca i estan situats en un entorn concret, com ara La cuina de Lleida, La cuina del Pallars, La cuina empordanesa, etc. Això ho tractarem de forma més extensa en les referències bibliogràfiques posteriors.


     


     


    Cuina versus gastronomia


     


    Veureu que en aquest llibret parlem sempre de cuina i poques vegades de gastronomia. Aquesta paraula, ara que s’ha normalitzat i vulgaritzat, ha perdut el sentit inicial.


    La va fer servir un personatge prou original com Grimod de la Reynière (1758-1837), a través del que podíem anomenar el seu ideòleg, Brillat-Savarin (1755-1826), al seu famós llibre Fisiologia del gust (que, per cert, llegint-lo, no li he trobat ni l’interès ni les gràcies que li troben els comentaristes gastronòmics). El terme és, doncs, un instrument d’ostentació de les classes benestants, i pretenien atorgar una aura científica a l’acte de menjar.
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