GASTRONOMIA

GEOGRAFIA CULINARIA
DE CATALUNA

DESDE EL PUNTO DE VISTA GEOGRAFICO, EN CATALUNA SE
DISTINGUEN TRES TIPOS DISTINTOS DE COCINA: LA MARINERA,
LA DE MONTANA Y LA DEL LLANO.

LLORENC TORRADO EXPERTO EN GASTRONOMIA

no de nuestros cldsicos contem-

porianeos, Josep Pla, dijo con

mucho acierto que la cocina es
¢l paisaje en la cacerola”. Efectivamen-
te. es un paisaje formado por la tierra y el
clima, domesticado por el hombre y mar-
cado por la historia lo que destila en los
platos. Josep Mercader, un licido cocine-
ro que habia mantenido largas conversa-
ciones con Pla (1), diferenciaba. desde el
punto de vista geografico. tres tipos de
cocina: la de mar, la de montana vy la del
llano.

Estas tres cocinas se encuentran disiri-
buidas por todo el territorio.

La cocina de mar, la del pescado, es la
de platos mas sutiles que tienen, a me-
nudo, su origen en la cocina cotidiana de
los pescadores. Este origen humilde es.
ciertamente. una pequena paradoja.
Esta es la cocina mas variada, por la
gran diversidad de pescados que en ella
intervienen habitualmente. v también la
mds variable, a causa del irregular com-
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portamiento del mar. Riqueza y fluctua-
ciones son facilmente observables, tanto
en los mercados, tiendas y pdsitos de pes-
cadores como en las cartas de los restau-
rantes (2).

En el polo opuesto a la cocina marinera
estd la de montana. Es la mds sobria, la
mas limitada en recursos, la de los refina-
mientos austeros y convincentes: trucha
de rio, jabali, rebeco, setas, embutidos,
densos cocidos, arroces con carne. etcé-
tera.

La cocina de las zonas que se encuentran
entre el mar y la montana, la del llano y,
especialmente, la de las llanuras ricas que
se hallan cerca del mar, como el Camp de
Tarragona. el Penedes, el Valles y el Am-
purddn (4) es la que ofrece mas riqueza,
la mas estable, opulenta y confortable.
Aqui se anaden a los recursos propios lo
que provienen del intercambio con el mar
y la montana cercanos y eso se ve favore-
cido por una densidad de poblacion esta-
ble importante y por la vida mercantil. El
Ampurdan, que inspird a Josep Merca-
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der esta idea generalizable. es un claro
ejemplo de ello.

El paisaje culinario es, sin embargo, mu-
cho mas complejo.

La irregularidad de esta tierra hace que la
idea de las tres cocinas sea una simplifica-
cion que debe matizarse y ampliarse. Se
trata, efectivamente, de una geografia
montanosa, con una costa amplia a la que
descienden. en cascada, los valles del in-
terior. El pais posee una gran diversidad
de microclimas y esta constituido por una
poblacion antigua, pero ha sido atravesa-
do por todas las culturas que se han movi-
do por el Mediterraneo. De este modo la
geografia humana ha tomado forma com-
pacta en un proceso historico largo y
complejo.

Desde los Pirineos hacia el sur

La entrada puede realizarse. comoda-
mente, por cuatro lugares: El valle de
Aran, Andorra, La Seu, Puigcerda y EI
Pertus. Aqul, junto a la montana, se en-




cuentra la mas antigua cocina popular.
La recuperacion de la tierra ocupada por
los musulmanes que fue iniciada por los
senores montaneses con el soporte de los
aliados francos —inicio de la formacion
de una identidad diferenciada— comien-
za también la formacién de una cocina
particular, distinguible de las vecinas. Se
puede detectar facilmente por dos ele-
mentos basicos en la dieta diaria, el coci-
do y los embutidos. y por otros tres mas
accidentales, las setas, las almendras y los
ajos. Estos ingredientes ilustran con cla-
ridad lo que Néstor Lujan (4) ha definido
como ‘“‘memoria gastrondmica’ de un
pueblo.

Ajos, butifarras, almendra y setas: Cata-
luiia nueva y Catalunia vieja.

Dos rios, el Ebro y el Segre, marcan, de
Norte a Sur, una division territorial y una
division culinaria claras, tanto por las
costumbres como por los sabores. Estos
dos rios. que trazaron durante mucho
tiempo la frontera entre musulmanes y
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cristianos, son el eje central de la Cata-
luna Nueva. Esta se diferencia de la Ca-
taluna Vieja tanto por el tipo de asenta-
miento humano (en ésta, masias autosu-
ficientes rodeadas de pequefos campos:
en aquélla, pequenos nicleos de pobla-
cion rodeados de grandes campos) como
por la cultura, marcada por la distinta
duracion y profundidad de la arabiza-
cion.

La presencia de la almendra, una caracte-
ristica.

La almendra es una particularidad de
toda la pasteleria de los alrededores del
Ebro y de la cocina de Tarragona y la cos-
ta sur, hasta el Delta del Ebro. El Delta
€s un punto y aparte.

Esta reposteria es hermana de la del Le-
vante. Perfumada con canela y especias,
endulzada con miel y mermeladas, rica
en almendras y hecha con aceite. Con-
trasta con la reposteria de Vic, Olot, Ge-
rona y el Ampurdin, hecha sobre la base
de bizcocho y crema.
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En la cocina, la diferencia que marca
este fruto seco es todavia mds notable.
Un ejemplo de ello es la salsa romesco.,
que puede prepararse con variaciones
pero que siempre es a base de almen-
dras. y que condimenta muchos platos
de carne o pescado, de embutidos o ve-
getales, desde el sur de Barcelona hasta
el Ebro. Concretamente, el romesco esta
presente en dos de las fiestas de fines de
invierno: las cal¢otades de Valls y la xa-
tonada del carnaval de Vilanova y Sit-
ges.

Hacia el norte, la almendra cede su lugar
al ajo como condimento, y al allioli (ajoa-
ceite) como salsa para todo tipo de pla-
tos. Interviene, por ejemplo, en el suquet
de Llanca —el mitico nido del corcho y la
alfareria del Ampurdan—, o el de la se-
pia o los pulpos rehogados de toda la cos-
ta norte,

Butifarra con sal y pimienta, marca de fa-

brica. (5)
El uso de la sal y la pimienta en los embu-
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tidos es uno de los ejemplos que mis
hacen creer en la idea de un paladar es-
tructurado entorno a un sentido del gusto
comtn y particular. Efectivamente, tanto
las longanizas curadas como las butifarras
(crudas o cocidas) de distintos tipos, con
sangre o sin ella, solo se condimentan en
Catalufa con sal y pimienta. Su gusto
particular sélo depende de la mezcla de
carnes o de la mezcla y el curado. El uso
de especias y condimentos es muy limita-
do y no se conoce el pimenton, ingredien-
te bdsico de los embutidos hispanos, ni
tampoco el ahumado.

En las comarcas septentrionales se en-
cuentra el mejor embutido (las dos
Nogueras, el Ripolles, Osona, La Gar-
rotxa, el Alto Ampurdan), pero deben
afadirse a la lista las zonas correspon-
dientes a los macizos montanosos aisla-
dos del Montseny y el Montsant. pues
el embutido es una especialidad de mon-
tana.

Si nos situamos en los Pirineos para ir fi-
jandonos en las caracteristicas culinarias

)
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de las comarcas del norte encontramos,
en ¢l valle de Arédn y la Cerdana, los dos
tinicos lugares donde, de modo tradicio-
nal. se elaboran *“‘patés”. Desde el valle
de Ardn hacia el sur, siguiendo la fronte-
ra con Aragon, vamos advirtiendo que
muy pronto el embutido se adorna con
especias, por influencia de las vecinas
culturas culinarias. En la zona del Delta
del Ebro. esta caracteristica se acentia
mas atin. En cambio, la zona mds central
que se halla al sur de la Cerdana, pasan-
do por La Seu o Puigeerda, constituye el
corazén del embutido mas limpio, solo
alinado con sal y pimienta. esta parte se
opone, pues, a la zona este, donde la
montana desciende hacia el mar, que es
el dominio de una de las mds ricas cocinas
del llano. la del Ampurdan. Aqui el pes-
cado convive con la carne, como en la
langosta con pollo o la sepia con albondi-
gas: y el cerdo y las aves se combinan con
la fruta, como en el lomo con peras, el
pato con peras o el pato con higos. Es
una cocina solida, de burlona apariencia,
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que tiene su mayor fantasia en la butifa-
rra dulce.

Las setas son, también, un signo muy ex-
plicito

Si se pueden dividir las culturas alimenta-
rias en comedoras y no comedoras de se-
tas. parece clara que Cataluna en su con-
junto debiera situarse entre las primeras.
Sin embargo, puede todavia matizarse
haciendo una diferencia entre la Catalu-
fia Vieja y la Nueva, segiin el uso y cono-
cimiento de las setas. Por ejemplo, la Ca-
taluna Nueva celebra, como complemen-
to de las fiestas primaverales entorno al
almendro, una gran fiesta otonal de las
setas. Esta celebracion toma especial re-
lieve con las exposiciones, los concursos y
demds competiciones culinarias que se
celebran en todas las comarcas de monta-
fa. La cultura de la seta tiene especial
fuerza en la cocina del Ampurdan y el
Montseny y es una tendencia que decrece
a medida que nos acercamos al Ebro,
donde también el embutido cambia de




acento y el aceite predomina sobre la
manteca.

LLa importancia de las setas en la cocina
catalana es notable y con ella se elaboran
gran cantidad de platos antiguos y mo-
dernos. La capital de esta cocina es Bar-
celona. El mercado de La Boqueria, en la
Rambla, es, en otono, un gran espectdcu-
lo micologico-culinario. Es posiblemente
el lugar donde se venden, durante todo el
ano, mas variedades de setas comesti-
bles.

Barcelona.

La capital ha generado una cocina urbana
culta de raices modernas, mezcla de ideas
internacionales y de inspiraciones loca-
les, que ha tomado dos formas. Por un
lado esta la cocina de la burguesia comer-
cial e industrial que construyo el Ensan-
che barcelonés a comienzos del siglo pa-
sado (6): canalones. macarrones, langos-
ta a la americana, etc.; y por el otro, la
“nueva cocina’. muy prolifica en la
actualidad. Estas cocinas cultas se han
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difundido por todas las grandes poblacio-
nes y tienen una importante vida creati-
va.

En los restaurantes se encuentra un gran
eclecticismo que, a menudo, mezcla las
variantes populares y las cultas, aunque
la nueva cocina es la mds habitual en los
restaurantes de alto nivel. La cocina tra-
dicional se hace en los restaurantes popu-
lares, pero también en algunos de alta ca-
lidad. Otros locales combinan los platos
populares con los de la cocina barcelone-
sa de fines de siglo.

La cocina catalana.

Enmarcada por la cocina mediterrdnea,
la nuestra debe contemplarse en el deta-
lle. que es variado y rico. La pervivencia
de platos y costumbres antiguos se com-
plementa con la aparicién de nuevas for-
mulas. La sorpresa gastronémica puede
surgir en el lugar mas inesperado vy la ca-
lidad de los productos es muy gran-
de. u
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NOTAS

1. El que hem menjat de Josep Pla es un libro clave
y ameno. adecuado para comprender la mayor par-
te de la cocina de Cataluia y conocer sus raices.

2. Los recetarios medievales, como el anonmimo Lii-
bre de Sant Sovi o el Llibre de Coe, de Mestre Ro-
bert de Nola, contienen gran variedad de recetas de
pescado, cosa que los distingue de otros coetaneos
franceses e italianos, donde esta vianda tiene mucha
menos importancia.

3. La obra de Ferran Agullo La cuina catalana es
un espléndido recetario de cocina casera ampurda-
nesa. Como reflejan la mayoria de libros de recetas,
la cocina catalana se ha identificado, hasta hace
poco, con la ampurdanesa. Recientemente se han
editado recetarios locales que ponen en evidencia la
riqueza gastrondmica de otras comarcas.

4. En La cuina catalana Néstor Lujan da noticia de la
historia y la evolucion de la cocina con interesantes
capitulos dedicados a las variedades culta v urbana.
5. Lloreng Torrado, en Els embotits de Catalunya
hace un estudio de las variedades de embutidos pro-
ducidos y de las dreas geograficas determinadas por
el uso de los condimentos.

6. Los libros La cuina de 'avia de Empar Sabata y
La Teca de lgnasi Domeénech. ilustran muy bien,
con las recetas. la cocina urbana generada en Barce-
lona a comienzos de siglo por la menestralia v la
burguesia.
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