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			Referències

			Sobre els autors

			Delfina Palacín va estar al capdavant de la cuina del bar La Creu de Tremp durant quatre dècades. Les seves tapes van esdevenir molt populars a tota la comarca i, amb el temps, el seu bar es va convertir en una parada obligada també per a gent d’arreu.

			Més informació sobre l’autora

			Sobre el llibre

			Les tapes de tota la vida presentades de forma propera, senzilla i familiar, i amb meravelloses il·lustracions

			La Fina del bar La Creu de Tremp deixa els fogons per agafar paper i llapis i explicar-nos cadascuna de les tapes que han servit al llarg de tota una vida.

			«Repassar l’oferta de tapes de la Fina i el Pepe fa venir molta gana, i saber que les van anar creant a base d’observació, de pràctica i de dedicació, ens porta a entendre l’acceptació extraordinària que van tenir i el record que han deixat. Tot plegat concorda. Quan la Fina diu que s’han obtingut amb “temps, mesura, gust personal i sentit comú”, d’alguna manera defineix el talent sumat a l’esforç», Maria Barbal.

			Deixa’t seduir pels sabors casolans que ens acompanyen des de sempre!

			Més informació sobre el llibre i / o material complementari

			Altres llibres d’interès

			[image: webAmatEditorial.jpg]

			Web de Amat/Profit Editorial

		

	
		
			

			Al meu marit, amb qui vam treballar i compartir tota la vida colze a colze.
Als meus fills Arturo i Annam.
Als meus néts Martí, Lluc, Alba i Bettina.
Al meu gendre, Xavier, que em va animar a tirar endavant aquest projecte, i a la meva jove, Anna.

... perquè sense tots ells aquest llibre de receptes no tindria cap sabor.
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			Pròleg

			Per a mi el bar Vienés és mític. Potser perquè crec recordar que a penes hi havia entrat. Era el bar dels nois i noies més grans que no pas jo. Quan vaig tenir l’edat de freqüentar el Vienés ja no estudiava a Tremp. Un gran canvi s’havia produït a la meva vida: em trobava a Barcelona i era nova a quasi tot arreu.

			Hi havia estat, però, al Vienés, i un dels meus contes, Lionesa de trufa, el té com un escenari important. A la ficció, el bar es diu Honolulú.

			Vienés, ve de Viena. Però no era un bar clàssic o finolis. Era, fonamentalment, un bar de tapes. 

			Per aquelles respostes que arriben sense que les demanis, ara el bar Vienés torna a mi. I ho fa amb les paraules de la Delfina, que el va regentar amb el seu marit, el Pepe, després dels seus cunyats, el Rosendo i l’Anita. Tan sols hi van estar quatre anys, però el seu negoci estava consolidat. Llavors, van buscar un local a prop i van anar a l’altra banda de la plaça, travessada la carretera, i van fundar el bar La Creu.

			Repassar l’oferta de tapes d’aquesta parella fa venir molta gana i saber que les van anar creant a base d’observació, de pràctica i de dedicació, ens porta a entendre l’acceptació extraordinària que van tenir i el record que han deixat. Tot plegat concorda. Quan la Delfina diu que s’han obtingut amb “temps, mesura, gust personal i sentit comú”, d’alguna manera defineix el talent sumat a l’esforç. I jo em dic: justament, també, quatre qualitats necessàries per escriure una novel·la. Qui va de viatge i es fixa en quines tapes serveixen aquí i allà, les tasta, estudia com estan fetes i després practica, és com el qui ha trobat gust a molts llibres i després en solitari s’hi posa, comença a escriure. Té la idea, tan sols li falta intentar-ho, combinar ingredients, mots, recordar què ha après com a bo i passar-hi l’estona necessària per afegir-hi el treball personal, l’estil. Caldrà deixar-ho reposar per tastar-ho després. En acabat, ja ho pot oferir. Aquesta és l’essència de la creació culinària, que, com la literària, té els peus en la tradició, és a dir, en el coneixement i l’experiència dels d’abans, elaborats i conservats al llarg del temps. Les nostres matèries primeres, les nostres paraules. D’allí venim, és el do de la terra que ens és donat pel fet d’haver-hi nascut. Però ens cal sumar-ho tot. I en aquestes tapes trobo cada ingredient en la seva adequada proporció.

			A part del tresor gastronòmic que ens deixa en herència, hi ha un element en aquest llibre que m’encisa. Traspua l’amor de la Delfina pel Pepe, amb qui van ser capaços de pujar i mantenir un negoci durant quasi quaranta anys. De l’Arturo, el fill, que il·lustra les tapes; de l’Anna, la filla, que col·labora amb la mare en l’escriptura. Del gendre, que és qui va demanar a la Delfina que escrivís el llibre. Tot un entramat familiar amb la intenció de preservar de l’oblit aquest tresor.

			Potser, com la protagonista diu, no és dona de llapis i paper, però cada una de les seves paraules obeeixen a un sentit, no són pas sobreres. Hi ha una filosofia de la cuina, de la vida, al darrere. Ho exemplifica amb l’anècdota que explica sobre la nit de l’últim Nadal. La cuina s’ha posat de moda i molt del que ens arriba pels mitjans ens deixa sovint un regust de perversió. Restaurants inaccessibles per a la majoria; plats de luxe que es resumeixen en combinacions tan simples com el pa amb oli i sal; cuiners revestits de grans representants de la cultura del país. Sisplau, sisplau, no siguem babaus. 

			Estic segura que cada una d’aquestes tapes corroborarà que “Un localisme ben entès en subratlla la universalitat”, tal com escriu Narcís Comadira. Una frase que em sembla plena d’encert i aplicable a tots els camps de la creació. O dit més senzillament: arreu on es mengin aquestes tapes, se’n lleparan els dits!

			Delfina, gràcies a tu per fer cas als de casa i voler llegar-nos aquest treball il·lusionat que resumeix la dedicació i el talent de tants anys.

			Maria Barbal
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