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No hi ha amor més sincer

que l'amor pel menjar

GEORGE BERNARD SHAW






Com que d’ofici soc llibretera, no em va costar gaire
trobar un nom per a aquest llibre. Una mica fent bur-
la de la infinitat de llibres que es titulen La cuina de
l'avia, a I'Abel Granda, la meva parella alavidaiala
feina, i qui gaudeix del que cuino, se li va ocorrer el ti-
tol de La cuina de la néta. Al primer moment va ser
un titol mig de broma mig seri6s, pero com més vol-
tes hi donava i més forma anava prenent el llibre, més
sentit tenia.

El llibre, doncs, finalment es diu La cuina de la
néta. Logicament, perque hi hagi una néta cuinera, se
suposa que previament hi ha d’haver una avia cuine-
raiuna mare cuinera. Pero no és cert: per ser sincera,
I'habilitat a la cuina no era precisament cap de les vir-
tuts de la meva avia, la Rosa Llavanera Cargol. Pero
d’ella en vaig aprendre, potser, coses més importants
que no pas I’habilitat per als fogons. De l'avia en vaig
aprendre la passi6 pel menjar i a saber gaudir de tot,
aixi com la capacitat de viure la vida com si tot fos di-
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vertit, la capacitat de mantenir viu I'infant que tots te-
nim dins, la capacitat de despreocupar-te de tot allo
que no mereix ni un minut d’atencio.

Aquesta filosofia de vida, aplicada a la cuina,
es traduia en una cuina practica amb una sola maxi-
ma: intentar fer en el minim de temps el millor plat
possible, per tal de tenir més temps per fer les coses
importants. Per a ella, coses importants com anar al
bosc a cagar bolets, anar a fer-la petar a la placa amb
les amigues o anar a I’hort a collir les carrotes més
primerenques.

Es clar que I'avia no va fer despertar en mi la
flama de la cuina, o potser si, perque essent jo ben pe-
tita, a ella no li importava que fos jo qui cuinés quan
anava de visita a casa seva. Més que de I'avia, crec que
la meva passié per la cuina em ve de la seva filla, ’An-
gela Jorda, la meva mare. ’Angi, com jo li dic.

L’Angi si que porta la cuina a les venes. Ha sigut
cuinera de professio i de vocacio tota la vida i, al con-
trari que l'avia, a ella no li fa mandra la cuina i s’atre-
veix a preparar qualsevol plat. Ella si que ha sabut
donar sentit al concepte «cuina de l'avia», tot i no te-
nir néts (si més no, de moment).

Vedella amb bolets, peus de porc amb cols de
Brusselles, galtes de porc rostides, pota i tripa, sar-
suela de peix... son una part de les seves especialitats,
pero si hi ha una cosa en que realment destaca, son les
mandonguilles. Unes mandonguilles espectaculars,
en l'elaboraci6 de les quals hi té la ma trencada. No he
vist mai una velocitat igual a ’hora d’agafar les porci-
ons de carn picada amanida i fer les boletes, d'una a
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una, totes iguals, en un temps record. I a més a més,
bonissimes. Amb pesols, amb rovellons, amb sipia, a
la jardinera, tant li fa com les acompanyi, sempre son
impecables, fins i tot quan en robes d’estranquis algu-
na de l'olla mentre les cuina, enfarinades i fregides i
prou. Quin bé de Déu!

Una mica seguint la filosofia de la meva avia,
i també els habits d’avui dia, en aquest llibre hi tro-
bareu, d’'una banda, receptes per lluir-se, per quedar
bé quan tens convidats, i de I'altra, receptes per fer
cada dia, com a plat unic; pero, sobretot, hi troba-
reu receptes amb l'esperit de I'avia: receptes que amb
la més petita inversi6 de temps a la cuina fan bri-
llar d’allo més i s6n molt bones. Tot plegat, una mica,
també, seguint el taranna de la gent jove d’avui, que
ja no fa grans sopars ni dinars a casa amb un gran
nombre de convidats, sin6 que fa sopars i dinars de
parella, principalment, o de quatre o sis comensals
com a molt.

En el llibre també trobareu un homenatge a la
meva avia paterna, la Julia Serrano Sanchez, I'abue-
la, en forma d’homenatge a la seva terra, que, en part,
també és la meva: Extremadura. D’ella no vaig tenir la
sort d’aprendre’n a cuinar, pero si que ma mare em va
ensenyar a fer algunes receptes seves, com les tipiques
maigas o les patates amb arros i bacalla que surten al
llibre, que us recomano especialment. Va ser una ca-
talana, doncs, qui em va ensenyar la cuina extreme-
nya. Pot ser, per tant, que aquesta recepta en honor
de I'abuela Julia, inconscientment, hagi estat catala-
nitzada, pero per desgracia 'abuela no va estar prou
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temps en la meva vida perque em pogués ensenyar a
cuinar de primera ma.

Algunes de les receptes son de creacié propia i
altres les hem cuinat a casa sempre, des de fa tant de
temps, que ja no recordo com les vaig aprendre i enca-
ra menys com eren en l'origen. D’altres, com les sopes,
son plats dels de tota la vida. I també algunes altres s6n
adaptacions meves, fruit d’haver tastat un plat en al-
gun restaurant i d’haver-lo intentat fer a casa, sovint
amb un resultat molt diferent del que vaig menjar per
primer cop, pero encara que fos d'una altra manera,
amb un resultat delicios.

AThora d’elaborar les receptes no cal que les se-
guiu fil per randa, no passa res si hi poseu un xic més
d’aix0 o una mica menys d’allo altre, o aquell dia se us
ha acabat el llorer i no n’hi poseu.

Passa el mateix amb les varietats dels ingredi-
ents. Per exemple, quan parlo de formatge grana pada-
no, el recomano principalment perque a mi m’agrada,
pero si preferiu qualsevol altre formatge amb unes ca-
racteristiques similars, com per exemple un parmesa,
no passa res, la recepta sortira igual de bé.

Fins i tot aixo també és aplicable a les postres.
No és un recull de receptes d’aquelles que s’han de
preparar com qui elabora un experiment quimic. No
passa res si treballeu a ull i ho aneu tastant de tant en
tant per comprovar que ho feu bé.

Son receptes per gaudir-ne abans, durant i des-
prés de preparar-les. S’ha de gaudir comprant els in-
gredients, anant a mercat, dedicant-t’hi una estona,
triant el que ens agrada més, comprant allo que ens
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entra pels ulls. S’ha de gaudir cuinant, i si aconseguim
passar-nos-ho bé a la cuina, el menjar sempre queda-
ra molt més bo. I, evidentment, gaudirem menjant. Es
molt gratificant menjar apats saborosos i la satisfacci6
és doble quan veus que els altres gaudeixen de la teva
feina a la cuina.

Us convido a cuinar, a assaborir, pero, sobretot,
a compartir. A compartir la cuina d’aquesta orgullo-
sa néta.
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Els néts solen fer sopars a casa amb alguns amics
escollits, o bé sopars de caire més romantic amb

la seva parella. Una bona manera de socialitzar-se

és compartir el menjar a taula. Per aix0 en aquesta
secci6 hi trobareu entrants, aperitius o plats lleugers,
com a avancament d’'un plat més elaborat, o bé

per fer un sopar a base de tastets, picant una mica.
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Amanida de tardor
INGREDIENTS
¢ 1plata plena d’'una barreja  formatge grana
d’enciams; sobretot és padano en pols
molt important que hi * 1% poma (opcional)
hagi escarola (és una * olid’oliva
amanida de tardor, 0i?) * vinagre de Modena
* 150 g de baco fumat * sal
* 50 g de nous pelades * pebre
PREPARACIO

Tallem el bacé a daus (si voleu, també podeu utilitzar
els envasos que ja tenen els daus tallats).

Fregim el bac6 amb un parell o tres de cullerades d’oli
d’oliva, fins que estigui ben daurat.

Retirem el baco del foci el reservem. En el mateix oli,
donem un cop de calor a les nous, lleugerament esmi-
colades, amb un polsim de sal.

Retirem les nous, les reservem juntament amb el baco
i deixem refredar I'oli de la coccid.

Un cop fred, o millor si és tebi, posem l'oli de la coccid
en un biber6 juntament amb el vinagre de Modena; hi
ha d’haver la meitat de vinagre que d’oli. A continua-
cid, hi afegim un polsim de sal i de pebre. Finalment,

22



PER COMENCAR, PER PICAR I PER COMPARTIR

sacsegem ben fort el biber6 fins que fem emulsionar la
vinagreta.

Com que es tracta d'una recepta per compartir, om-
plim una plata amb la barreja d’enciams. Amanim bé
els enciams amb la vinagreta. Un cop ben amanits, hi
repartim pel damunt el bacd i les nous. I per acabar, ho
empolvorem amb el formatge grana padano en pols.

Opcional: per donar-hi un toc dolg al darrer moment,

hi podem ratllar mitja poma verda per sobre, just
abans de servir-ho per evitar que s'oxidi.
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