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Proleg

Tres raons, per si us en falten, per anat al
Motel Emporda de Figueres. Proleg d'un
ignorant absolut en qiiestions de cuina
—i en moltes més.

La primera vegada ho vaig senti dir a Xavier Domingo
en lacte commemoratiu del vint-i-cinque aniversari
de la fundaci6é del Motel Emporda, i em va sorpren-
dre com una il-luminaci6 sobtada que et fa veure cla-
rament allo que tenies davant del nas i només havies
pressentit: la cuina del senyor Mercader és una cui-
na esplendida que sorigina en la gana. El secrets dels
seus plats arrenca de l'experiéncia d’aquell noi de Ca-
daqués que viu les estretors de la postguerraiarriba a
la conclusio que, si vol treure el ventre de pena, s’ha de
fer cuiner. Tot de cop, vaig comprendre una de les tres
raons que expliquen la comoditat amb que m’he asse-
gut —m’assec i espero a asseurem— al menjador del
Motel de Figueres.

En l'abundant literatura moral que el fet de men-
jar ha generat, hi ha una observaci6 de sant Grego-
ri particularment suggestiva: Quia per esum voluptas
necessitati miscetur, quid necessitas petat et quid vo-
luptas suppetat, ignoratur (Com que, en el menjar, el
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plaer es barreja amb la necessitat, ignorem que respon
a la necessitat i que respon al plaer). I la taula del se-
nyor Mercader et colloca en aquest terreny tan am-
bigu i estimulant. En les faves tendres, en els naps de
Capmany, en les alberginies, en les anxoves, en les oli-
ves negres, en lescalivada, en el bacalla, en I'all, en les
figues, hi fa apareixer la contundencia del record de la
gana més elemental de la nostra adolescéncia. L'Elabo-
racio justa, respectuosa i imaginativa, et fa anar cap a
laltra banda, en un delicat joc moral dequilibri precari
entre la necessitat i el plaer.

En un vers, constituit per cinc adverbis, els vells
moralistes medievals ens van ensenyar les circumstan-
cies que converteixen el noble acte de menjar en formes
abominables de golafreria: Praepropere, laute, nimis,
ardenter, studiose. Francesc Eiximenis, que els comen-
ta amb una gracia irrepetible, els tradueix i glossa en
aquests termes: «menjar ans hora», «voler les viandes
massa delicades», «pendre vianda en lassa gran quan-
titat», «menjar ab ardor i aviditat», «aparellar la vian-
da massa curiosament i lassa preciosa». Les propostes
del senyor Mercader no han trencat mai les dues re-
gles que l'afectaven: el laute i I'studiose. No es basen
en materies sumptuoses i exotiques, ni en una prepa-
racié enganyosa i falsament sofisticada. No cauen mai
en aquell defecte que trobem en tants restaurants que
pretenen ser moderns i fan allo mateix que ja blasmava
el menoret gironi: «co que los altres acostumen a men-
jar ab una sabor, els n’hi volen quatre, si fer-se pot». Ho
repeteixo: sempre tajuden a mantenir-te en la corda
fluixa que va de la necessitat al plaer.

14
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JAUME SUBIROS

«Com lo menjar dega ésser rebut ab gran plaer, pau i
alegria...». Eiximenis fa aquesta observaci6 a I’hora de
parlar de les condicions que ha de tenir i dels defectes
que ha devitar «aquell qui serveis a la taula». Es per
aixo que aprofito la referéncia per introduir la segona
consideracio.

Encara avui, quan la constatacio repetida ja hau-
ria d’haver eliminat la sorpresa, no em puc estar, cada
vegada que m’assec al menjador del Motel Emporda,
d’admirar-me d’un fet extraordinari. S’hi reuneix la
gent més diversa i dirieu que tothom s’hi sent como-
de i satisfet. Pagesos galtavermells i caraalegres que
han vingut simplement a fer un bon dinar tenen a la
taula del costat personatges tocats i posats, amb un
cert aire de hieratisme litirgic; una parella discreta
que no pot dissimular, amb la timidesa dels gestos, la
il-lusionada celebracié d'un aniversari seu a tocar una
colla damics que, amb una punta de baladreria, co-
menten i discuteixen l'oferta de la carta; un solid bur-
ges frances, acompanyat de dona i dos fills, que trial
els plats despres dinformar-se detalladament i d’afi-
nar en lelecci6 del vi comparteix un cant6 de la sala
amb un grup de matrimonis enriolats i xafarders; una
teulada de jovenalla desinhibida i informal és a la vo-
ra don mengen, capficats i silenciosos, uns greus ho-
mes de negocis; tres senyores grans que s’han mudat
com si anessis a una festa tenen per veins uns turistes
que, sense dissimular el seu exotisme, semblen habi-
tuals de la casa.

La pregunta que m’he fet moltes vegades és
aquesta: Com s’aconsegueix que tothom tingui la ma-

15
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teixa sensaci6 de comoditat confortable, tan bon punt
s’asseu al menjador del Motel? La resposta s’ha d’anar
a buscar en l'estil d’acolliment que el senyor Mercader
va saber imposar i que en Jaume Subirés ha mantin-
gut tan exquisidament. Planer per una banda i d'una
correccio extrema per laltra; cordial i discret alhora;
diligent pero no apegalds; sempre servicial, en cap cas
servil; distingit i urba, amb una punta de sornegueria
pagesa que només perceben els iniciats; eficient, sen-
se deixar entreveure mai ni les tensions ni presses; ca-
pac¢ de marcar les distancies amb una fermesa amable
ide crear una relacié familiar i fins casolana amb tota
naturalitat. Aquesta barreja, tan ben dosificada, d’ele-
ments aparentment contradictoris defineix l'ambient
que han sabut crear al Motel. Es obra de l'elegancia
natural de la gent dels nostres pobles afinada per l'es-
til d'una gran escola.

Ara hauria de traduir aquestes vagues genera-
litats e uns noms molt més concrets. La justicia més
estricta, pero, exigiria que escrivis una llarga llis-
ta que convertiria aquest proleg en una plana atape-
ida d’agenda. Com que aix0 trencaria les normes més
elementals del genere, permeteu-me d’indicar només
quatre persones que s6n al Motel des del primer dia
que lestabliment figuerenc va obrir les portes: 'An-
gel Pair6, en Pep Cufi, en Josep Palomeras i, amb un
subratllat especial, en Jaume Subir6s a qui va cor-
respondre, molt aviat dissortadament, de continuar
la feina que els senyor Mercader havia endegat amb
tanta il-lusi6 i amb tant de vigor. Amb aquests quatre
noms, vull haver escrit, sense deixar-me’n cap, el de

16
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tots aquells que fan possible, cada mati i cada vespre,
que «lo menjar» sigui «rebut ab gran plaer, pau i ale-
gria», per tanta gent i tan diversa.

Ja que tinc lagulla enfilada amb el fil eiximenia,
l'aprofito per embastar la tercera raé. Diu l'inacaba-
ble francisca: «Convit, parlant propiament, és ordenat
a dar plaer e solac a I'amic e a ensenyar sa benvolenca a
laltre». El Motel Emporda va lligat també a les bones
estones que hi he passat amb companys i amics.

Es inevitable fer memoria dels senyor Josep Pla.
Amb ell hi vaig anar per primera vegada. Lhavia co-
negut gracies a la insistencia i als bons oficis den
Josep Valls a qui li dec practicament totes les ocasi-
ons que vaig tenir de relacionar-me amb l'entranya-
ble homenot de Llofriu. Ni és pas que aquest proleg el
lloc adient per al record detallat dels apats que vam
fer plegats al menjador del Motel que era com la se-
va segona residencia. (Deixeu-me ser just: ell, d’apat
no n’hi feia cap: sempassava unes cullerades de sopa
de farigola, menjotejava una mica de peix o de carn
i s'arribava a mig il-lusionar amb uns tastets de flam
amb nata.) Em sembla oporti, en canvi, devocar un
sopar molt particular. Jo tornava de la Ligutria, en
companyia den Mon Marques i de la Montserrat Ter-
radas —els dos més fidels i constants amics a I'hora
de compartir el «solag» i les mostres de «benvolen-
ca»—. Quan ens asseiem a la taula, van entrar en Jau-
me Subirés i en Josep Valls que arribaven denterrar
en Josep Pla. La conversa amb ells dos, commoguts

17
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encara, em va revelar un fet sorprenent i impensat:
hi havia qui estimava de debo el senyor Pla. Lemo-
cio, fins i tit I'espurneig d'una llagrima que no és dei-
xa controlar manifestaven un efecte sincer i ben viu.
Descobria en les seves paraules el sentiment duns
nets a qui s’ha mort 'avi més que no pas el que pot ge-
nerar la relaci6 amb un client habitual, encara que fos
tan atipic com ho era Josep Pla. Es cert que jo havia
estat testimoni també de lelegant gest de solidaritat
amb la casa que ell havia sabut fer quan, la mort sob-
tada s'emporta el senyor Mercader, pero no imaginava
que fos capag de desvetllar una afeccié tan profunda,
tot i que ja n’havia tingut alguna mostra durant la se-
va ultima malaltia.

Pero no em vull deixar portar per records que no
fan més que empenyer 'anim pels camins de la nos-
talgia i de la malenconia. Prefereixo —i potser és obli-
gat en el llindar d'un llibre com aquest— rememorar
els bons moment que he passat amb els amics, a la
taula del Motel. I m’arriben tots els pensaments sen-
se gaire ordre ni concert: des de la sorpresa admirada
dels que hi venien per primer cop fins a la tranquil-la
seguretat dels que ja tenen 'habit de fer-hi cap cada
dos per tres; des de la impressi6 indefinida d’'un plat
que s’estrena fins a la fermesa d’uns sabors coneguts i
gairebé familiars; des del moment que ha fet propicia
la confidéncia amical i confiada dins a la llarga sobre-
taula platxeriosa, favorable a la plagasitat i a la ironia
fina. I veig cares concretes i rostres ben definits. Sento
veus amigues i redibuixo somriures amables. I, amb
una contundeéncia que hauria de ser negada a la me-

18
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moria, em ve el record d’'uns simples bolets que em fan
sentir tota la flaire del sotabosc tardoral, o d'una be-
cada —«aristocratica» li deia el senyor Puget— que
em retorna lesgarrifanca de 'hivern més cru, o d'un
niu que barreja en la insensatesa del barroc popular
més enfollits, la rotunditat dels sabors més directes i
primaris amb la finor més rebuscada i sorprenent.

Tot aix0, com deveu haver endevinat, no és res més
que literatura, simples exercicis maldestres d'un poble
aprenent que no sap fer gaire res més que jugar amb
les paraules. Perque —i ja deu ser 'hora de dir-ho— en
questié de cuina, no hi entenc ben bé res. No sé si
en trobarieu un altre de més negat davant d'uns fo-
gons. Soc incapac de fer, ja no una truita, que, segons
que m’han dit, exigeix una destresa de mestre, sin6 un
ou ferrat minimament presentable. Encara no entenc,
doncs, per que m’han encomanat d’escriure aquestes
planes que, segons, la meva opini6, haurien exigit la
firma d'un nom il-lustre en el camp de la gastronomia.
Potser hi ha una raé: les receptes que podreu llegir ja
tenen un prestigi prou solid i comprovat. No necessi-
ten, per tant que les avali ningu. Potser per aixo, per
fer-ne el proleg, m’han triat a mi que només podia es-
criure quatre coses insignificants: aixi queda més clar
que l'autentica significacié d'aquest llibre s’ha d’anar a
cercar en les propostes que tan justament presenta i
que han demostrat amplament la seva eficacia. Ja es-
taré content si aquestes quatre ratlles que he escrit no
son un destorb per arribar-hi. Senzillament he volgut

19
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manifestar el meu agraiment a tots aquells que m’han
proporcionat tantes ocasions de «sola¢g» i m’han mos-
trat tan sovint la seva «benvolenca», en el menjador
del Motel Emporda de Figueres.

MODEST PRATS
Medinya, 6 doctubre de 1992

20

Motel Emporda_tripa.indd 20 @ 26/3/25 14:43



Presentacio

Quan, el 1961, Josep Mercader comenca a dirigir el
Motel Emporda a Figueres, la seva carrera professio-
nal ja era llarga. Acabava de complir 35 anys, pero ja
en feia més de vint que treballava a 'hoteleria.

Certament, la necessitat i les circumstancies ’ha-
vien empes cap al que quasi se'n podria dir precocitat
laboral: just en acabar la guerra civil, als dotze anys,
ja entra com a aprenent de cuina en un restaurant. El
primer pas professional seria definitiu, perque en tota
la seva vida no s’aparta ami dels fogons.

Josep Mercader havia nascut a Cadaqués el 14
d’abril de 1926, en una familia de vells mariners, pro-
fessio tradicional que precisament sestronca en el
seu pare, que aprengué lofici delectricista —un ofici
d’avantguarda, en aquell temps— i es casa mb una no-
ia de Palau-saverdera, d'una familia de pagesos. Lany
1929, quan Josep Mercader tenia tres anys, la familia
decidi anar-se’n a viure a Portbou, un poble que creixia
rapidament, on hi havia feina i el trafic que comporta-

21
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va la gran estacio6 de tren en plena expansi6 atreia mol-
ta gent.

A Portbou la familia Mercader-Brugués, quan el
seu fill Josep tenia deu anys, es trobaren amb la guer-
ra civil i quan van poder emigraren cap a Llers una
temporada fins que, acabada la guerra, tornaren a
instal-lar-se a Portbou. El mateix 1939, Mercader en-
tra a treballar com a aprenent de cuina al restaurant
de 'Hotel de Franca, regentat per Joan Sufier, un pro-
fessional de la veina Colera. Pero Sufer, un home in-
quiet i amb necessitat de moure’s professionalment,
se n'ana a Venecuela on continua una carrera que més
tard 'havia de dur a Franca, Madagascar, Colombia,
etc. Mercader entra llavors a la cuina de 'Hotel Mira-
mar, propietat de la familia Roger de Macanet de Ca-
brenys amb la qual el lliga una gran amistat tota la
vida.

En aquells inicis dels anys quaranta, la prime-
ra figura culinaria a Portbou era Pere Granollers que,
procedent de I'Hotel Paris de Montecarlo, dirigia ara
el Bufet de I'Estacié. Quan Mercader entra a treba-
llar-hi, després de 'Hotel Miramar, es feu estimar de
seguida —segons hem sentit explicar a la mateixa filla
de Pere Granollers— i el famos director li ensenya la
millor cuina i també a portar un hotel. Lestabliment,
a part de servir menjars rapids i senzills en funci6 de
I'horari dels trens i tot el que aixo comportava, tenia
uns salons a part, on es practicava la més indiscutible
gastronomia de I'epoca.

En passar els anys, pero, Portbou minvava en
concurrencia, la situacido general anava canviant i,

22
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aconsellat pels seus millors amics, Mercader marxa
de Portbou —tal com havien fet i feien els seus mes-
tres. La seva primera etapa va ser Figueres, fins que li
arriba I'época del serveis militar, que feu a Barcelona
on «la familia del Cap d’Estat Major de Capitania em
dona totes les facilitats per fer la cuina que em sem-
blés adient»— segons propia confessio.

Acabat el servei militar, torna a Figueres pero
alternant ara les temporades d’hivern a la capital de
I'Alt Emporda, amb temporades destiu a Palamos, a
Sant Feliu de Guixols, i més tard a Suissa i Anglaterra.

A Sant Feliu de Guixols, concretament a 'Hotel
Alabriga de la platja de Sant Pol, conegué als germans
Tognola, suissos de Ticino i propietaris de l'establi-
ment, que un bon dia li proposaren la seva intenci6 de
crear un Hotel-Restaurant a Figueres, per la direcci6
del qual havien pensat en ell.

Aixi és com, el juny de 1961, Josep Mercader co-
mencava la seva definitiva etapa en el cap de 'hotele-
ria i la restauraci6. En el Motel Emporda de Figueres
hi projecta tot el que havia apres, i la direccié de 'Ho-
tel i del Restaurant li permeté investigar, experimen-
tar, crear.

En ple funcionament de l'establiment de Figue-
res, Mercader inaugura un altre Hotel Restaurant a
Roses, '’Almadraba Park Hotel, el juny de 1969. Les-
tabliment —portat en l'actualitat per la seva filla Li-
dia— funciona durant les temporades destiu, esta
situat en un paratge excepcional, en ple golf de Roses,
i podria ser considerat la culminaci6 dels somnis pro-
fessionals de Josep Mercader.

23
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A Tedat de 53 anys, pero en plena expansio crea-
dora i laboral, mori sobtadament. Era el 2 de novem-
bre de 1979, data que assenyala el final duna etapa
marcada per la presencia fisica d'un home que, tot i
aixo, continuaria influint absolutament els seus fills i
els qui havien estat aprenents, seus, que ara es dispo-
saven a portar a la practica les directius marcades.

El mestratge tant huma com professional de Jo-
sep Mercader ens ha marcat profundament a tots, i
hem de dir que la majoria dels que avui continuem en
lofici que ell ens va ensenyar a estimar som els matei-
x0s que hi havia en temps de la seva presencia fisica.
Aix0 sol ja ens sembla que hauria de ser una garantia
de continuitat o, en tot cas, la nostra il-lusio és que si-
gui aixi, malgrat els anys que han passat des de la se-
va desaparicio.

Aquest recull de receptes en forma de llibre que
avui presentem i que ha preparat Josep Valls ens sera
encara un record més, un lligam d’escola alhora que
una mena d’homenatge: la majoria de receptes aqui
plegades son escrites personalment per ell. Ens hem
limitat a polir-ne les formes i ben poca cosa més, per-
que hem volgut que els seu estil i mestratge fos present
al maxim en el que fiu la seva gran passio: La cuina

JAUME SUBIROS
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Garum

El garum original és famosa pasta de peix que feien
els romans, un producte que si avui l'elaboréssim tal
com es feia en l'antiguitat, sembla que ens provocaria
forca més repugnancia que plaer gustatiu. Era molt
a principis dels anys setanta quan Josep Mercader
creava el que després al Motel Emporda s'anomena-
ria garum per extensio, pero de fet era un pdté o pas-
ta d’inspiracié genuinament mediterrania: anxoves i
olives negres, hi ha res més nostrum? Quan el gran
amic de Josep Mercader, Mr. Francis G. Guth —nord-
america de Virginia, viatger empedreit i gastronom
de primer ordre—, en una de les seves innombrables
estades a casa nostre, veié i tasta aquella pasta —que
encara no tenia nom—, exclama: «Podriem anome-
nar-la garum, en honor i record de la cuina arcaica
mediterrania!»

De llavors enca, tots i sempre nhem dit garum,
pronunciat fins i tot a la catalana: guerium. Aquest
elaborat, proxim a la tapenada provencal, avui enca-
ra enceta i presideix les taules del nostre restaurant,
com a record de la cuina arcaica tal com volia el se-
nyor Guth, pero sobretot en memoria del nostre ino-
blidable Josep Mercader.

Alguns autors asseguren que, de fet, origen del
garum és grec, traslladat a Roma a partir de I'epoca
en que Gracia queda com a provincia de I'imperi ro-
ma. En tot cas no hem pogut saber ni com en deien
els grecs, no com el feien, no com i quan el prenien,
En canvi si que hi ha testimonis escrits de I'¢poca ro-
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mana que ens diuen que el millor garum era el fet a les
costes de la peninsula iberica, concretament a Carta-
gena, i que nexistien algunes variats: amb vi, amb vi-
nagre, amb aigua, amb pebre, amb oli. D'una oloriun
sabor molts forts, el garum era com una salsa que pre-
nia part en la preparacioé de moltes receptes, i que era
un condiment fisicament present a taula, com ara hi
tenim per exemple olj, la sal, el vinagre o la mostassa.

ELABORACIO

Dos quilos i mig d'olives negres de bona qualitat, ben
dessalades, sense els pinyols. Es posen a dessalar unes
trenta o quaranta anxoves, eliminades les espines.
Les olives i les anxoves s’han de picar conjuntament i
fer una bona pasta.

S’hi afegeix un quart de quilo de taperes xafades,
una cullerada grossa de mostassa forta amb el vina-
gre, dos grans d’all ben aixafats, uns rovells dou dur i
una copa de rom; es mira si esta bé de sal i tot plegat
s’assaona bé amb pebre.

El total de la barreja s’ha d’anar treballant fins
que quedi una pasta consistent i muntant amb oli
d’oliva del millor. La quantitat doli dependra del que
vulgui encabir la pasta. Amb els Ingredients que hem
citat , mig litre d'oli sera indispensable.

Quan tot esta muntat, es posa en pots i es guar-
da. Sense problemes, es pot tenir de vuit a deu dies a
la nevera. Es menja sobre pa torrat.
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Anxoves confitades a l'estil de Cadaqués

Josep Mercader, cadaquesenc, sabia perfectament
com confiten les anxoves a Cadaqués. Per haver-ho
vist fer a casa seva i per la curiositat que I'envoltava en
tot allo referit a la cuina. Aquesta manera de confitar
les anxoves, propia del seu poble, 'escrigué ell mateix
perque es tingués en compte a la cuina dels seus res-
taurants, amb tot detall i meticulositat.

Han passat els anys, des que ell recopila per es-
crit larecepta, i a casa es continua fent exactament tal
com ens l'ensenya.

ELABORACIO

Lépoca més propicia per preparar-les és de mig abril
a primers de juny. Cal triar-les en sortir del mar. Ex-
tirpem els caps i la tripada, pero que no quedi el ven-
tre obert, i posem atenci6 de no treure el filet vermell
que va del cap fins al ventre de I'anxova. Aquest filet
I'hi hem de deixar perque és molt necessari per al bon
confitat de 'anxova. Les estenem sobre una superficie
planerailes cobrim amb sal granada per treure’ls l'ai-
gua que sobra, que és forca abundant.

En el fons d’'un barrilet de fusta de castanyer o de
roure, hi estenem un llit de salmorra d’un centimetre
de gruixaria i, a continuacio, una capa d’anxoves, ben
posades les unes contra les altres. A sobre, un altre llit
de sal, pero amanit amb una mica de pebre negre pi-
cat, uns petits brots de farigola, i unes fulles de llorer.
Posem altra vegada, ben posat, un sostre d’anxoves, i
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aixi anem repetint loperacié fins que tinguem ple el
barrilet i acabem amb un sostre de sal, pebre, farigo-
laillorer.

A sobre de tot aix0 s’hi posa una tapadora de fus-
ta que entri bé dins el barrilet, que hi sigui baldera,
i a sobre aquesta fusta un pes d’'un quilo o més per-
que faci pressio6 sobre el conjunt. Al cap de cinc o sis
dies, l'anxova haura tret suficient aigua per quedar
ben submergida, i sobre aquesta aigua hi surara un
suc més o menys espes o oliés. Hem de treure aquest
tel de suc amb cura, amb una cullereta, perqué amb
el temps donaria un gust ranci a 'anxova que la faria
desagradable. No traurem pas, pero, gens de salmor-
ra, que és el principal factor conservador.

Si, per la causa que fos, veiem que hi ha manca de
salmorra, és necessari posar-n’hi més. Hem de posar
a fondre sal granada amb aigua i remenar-ho. Per sa-
ber quan és a punt, hi posem una patata, i quan la pa-
tata sura per sobre de l'aigua és senyal que ja tenim la
salmorra a punt. Si la patata se’n va al fons, és que hi
falta sal.

Per a una millor conservacio, guardarem el barri-
let en un lloc més aviat fresc.

Espines d’anxoves
El nostre amic nord-america Colman Andrews, au-

tor d’'un dels millors llibres sobre cuina catalana que
circulen pel pais, dedica un comentaria a aquesta re-
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cepta de Josep Mercader que, com que ens ha semblat
genial, ens permetem transcriure a continuacio:

Quan vaig menjar per primera vegada aquest plat
al Motel Emporda, vaig comprendre, tot d'una, com
una revelacio, la diferéncia que hi havia entre al cui-
na francesa de fantasia contemporania i la senzillesa
de la catalana. Un cuiner frances a qui s’hagués es-
peronat per crear una cosa diferent a base d’anxoves,
ben segur que hauria preparat un farcit per a raviolis
amb una mousse d’anxoves lligada amb mantega de
canviar, o hauria farcit unes mongetes tendres amb fi-
lets d’anxova i les hauria presentant en una amanida
amb bolets i canapes d'ostra, o hauria fet unes goujo-
nettes d'anxova per a donar un foie-gras passat per la
paella... o qualsevol fantasia d’aquestes. Un catala, en
canvi, sempre tan practic, es fixa en la part de 'anxo-
va que tothom llenca: l'espina, com hi ha mon! I amb
prou feines amb quatre Ingredients, com un xic de fa-
rina, llet 1 oli calent, converteix unes deixalles en un
entrant fantastic, d'un gust que quasi crea addiccio. 1
aixo és el que va fer Josep Mercader.

INGREDIENTS
* De 40 a 50 espines d'anxova, ben netes i seques.

* Oli doliva
* 100 g de farina
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ELABORACIO

Deixem les espines en remull en llet durant mitja ho-
ra. Posem un centimetre doli al fons duna cassola, o
bé una fregidora, i l'escalfem a 190 graus. Tirem un
pols de farina a les espines i les fregim fins que quedin
rosses. Les escorrem i les servim de seguida.

Sopa de peix de roca

Hi ha alguns plats emblematics d'un cap a laltre del
Mediterrani, i la sopa de peix, tan corrent i popular en
I'ambit costaner —pero terra endins també— no re-
sulta ser altra cosa que una variant intimament rela-
cionada amb el peix amb suc, o amb lolla de peix. La
base diferencial radica en la separacio del suc i l'espes,
en aquests plats. El peix gras si bé no fa cap nosa en la
confeccio del peix amb suc o suquet, resulta ideal si és
que tractem de fer una sopa.

Larqueologia submarina de la nostra costa, en
aquests darrers anys, ha descobert —entre altres tro-
balles valuoses i sorprenents— sis vaixells naufragats
a Cala Culip, a la peninsula de Cap de Creus. Culip és
una cala oberta al nord, on innocentment devien trac-
tar de protegir-s’hi patrons desconeixedors del parany
irreversible que representava, un cop aixecada, la tra-
muntana. Segurament per aixo el fons de la cara, amb
els segles, es converti en aquest cementiri de vaixells
naufragats. A la proa del Culip IV, embarcacié roma-
na de transport, s’hi van trobar unes peces de cera-
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mica que, conjuntades convenientment, han resultat
ser el fogd del vaixell. Vet aci que no deu ser cap teme-
ritat historico-gastronomica suposar que ens trobem
davant la primera possibilitat concreta que ens indi-
ca I'Elaboracié d'una o altra forma de sopa de peix a
bord.

INGREDIENTS
Per a 8-10 persones

* 2,5 kg de peixos de roca: someres, rufins, congres,
aranyes, lluernes, claus, peluts, guiules.

e 2all

* 2 tomates

e Brou (1 porroil pastanaga)

e Safra

Julivert

ELABORACIO

Tot plegat, ja netejat, ho fem saltar en una paella amb
oli d'oliva i després ho col-loquem en una cassola. Hi
posem també un all picat, mirant, pero que quedi ros
i que no es cremi, i dues tomates pelades i picades.
Quan tot és cuit, hi posem brou que sempre és millor
que sigui fet amb un porro i una pastanaga i els caps
dels peixos. El sofregit i el brou els tirem en una olla i
procurem que bulli fort i de pressa.

Una vegada colat el peix, ho deixem reduir per
concentrar-ho. A part, fem una picada amb un pols de
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safra, un gra dall i julivert. Hi posem una mica de so-
pa, iquan tot és desmarxat, ho tirem en el brou de peix.

Sopa de farigola

Segons Josep Pla, «aquesta sopa és una de les més bo-
nes i saludables d’aquest rodal. El pa ha de ser bo. El
millor que hi havia, el pa «moreno», ja no es fa. El pa
de les fleques actuals —salvant rares excepcions— és
molt dolent, immenjable».

ELABORACIO
Per a 2 persones

Posem quatre cullerades d’oli d’oliva en un tupi, i hi
fem coure un all pelat fins que quedi lleugerament
rossejat. Després hi posarem 200 grams de pa tallat
fi i una mica torrat. Li donarem un parell de voltes i hi
afegim un litre de brou lleuger, un brot de farigolaila
sal corresponent. Ho deixem coure a poc a poc.

Com que la cocci6 és lenta, el brou es va espes-
sint. Quan ja és cuit, hi tirem dos ous batuts per 1li-
gar la totalitat, que hem de moure de pressa perque
no quallin; aixo fa la sopa més lleugera, més gustosa.
Després tot junt ho passem per un colador ben fi, per-
que quedi com una crema. S’ha de servir calenta.
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Sopa de rabequet

La polpa de la carbassa anomenada «de rabequet»,
alliberada de granes i filaments, es consumeix a 'Em-
porda —i en daltres indrets del pais— des de temps
immemorials. Es pren cuita, sobretot en sopa o pu-
ré. Cap al nord d’Europa —i als Estats Units dAmeri-
ca molt més encara— serveix sovint per a fer el famos
pastis de carbassa amb ceba, tot endolcit i com a pos-
tres. Per aqui, el que més s’hi assemblaria seria la con-
fitura de cabell d’angel, feta a base de carbassa i sucre.

La carbassa de rabequet, normalment, es recol-
lecta d’'octubre a desembre, i es conserva tot 'hivern;
és poc energetica, rica en aigua i conté molt de potas-
si. Pels mercats, es ven a talls o sencera i en aquest ul-
tim cas, naturalment, es conserva durant molt més
temps. Som partidaris danomenar-la sempre «rabe-
quet» i no pas «carbassa» com hem sentit a dir i hem
vist alguna vegada. La carbassa és un aliment per al
bestiar, el rabequet és una altra cosa, en tot cas si es-
mentem carbassa, cal afegir immediatament, invaria-
blement: «de rabequet».

INGREDIENTS
Per a 4 persones
 1rabequet de mig kg
¢ 1decilitre d'oli

* 0,51 daigua
e 1ceba
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o 1litre dellet
e Sal

ELABORACIO

En una cassola fonda, posem a sofregir la ceba trin-
xada, amb loli fins que comenci a quedar rossa. En
aquest moment hi afegim la polpa de rabequet que
tindrem tallada a daus i la deixem ofegar una mica.

Hi afegim després l'aigua i deixem que bulli a poc
a poc, per tal que els daus de rabequet es desfacin i tot
plegat s’espesseeixi bo i reduint. A mitja cocci6 hi ti-
rem la llet, ho tastem de sal i ja sera a punt.

Sopa de vi

La tradici6 de les sopes «negres» és viva encara en al-
guns punts del centre d’Europa, més aviat cap a Hon-
gria, Romaniai Bulgaria. El costum de barrejar sang i
vi amb la sopa és antiquissim en alguns pobles eslaus,
i diuen que avui encara es practica en algunes cases.
El més acostat a la «sopa fosca», la vella —i no
gaire practicada ara, la veritat— sopa de vi. Sobretot a
les regions de muntanya, no fa pas massa anys, quan
encara es «picaven» els boscos, al cor de I'hivern els
jornalers comencaven el dia amb el que anomenaven
«vi fregit». Era un aliment considerat reforcant i que
consistia a posar vi en una paella, fer-lo bullir i afe-
gir-hi una nou de sagi ranci, enfarinat. Diem que no
fa gaires anys, perque hem escoltat explicar-ho a gent
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