Gastronomia raonable

Mar | muntanya

Joan-Antoni Ferron

L) Amb aquest nom generic s’agrupen ceba que de conili, tallada pel llarg, fins que

lun conjunt de plats de la nostra cuina agafi un torrat pujat. Posin a la Cassola el
tradicional que presenten la caracteristica de mateix pes de gambes i deixin-les fregir bé
combinar una earn amb un crustaci o amb sipia, també. Cal que tot sigui ben ros, perqué la salsa
ofegats en una Cassola i condimentais amb un agafi color marré. Quan tot sigui cuit, posin el
sofregit i una picada. Hi ha unes quantes com- foc de la Cassola al minim, i hi afegeixen la ceba,
binacions, totes de comprovada efectivitat: sipia un raig d’aigua, un tronquet de canyella, una
amb peus de porc (0 cua de bou, mandongui- fulla de llorer, sal i pebre negre. Tapin-la i dei-
lles); conili amb gambes (o llagostins, escamar- Xin que es vagi ofegant parsimoniosament
lans, llaméantol, llagosta), o bé uns d’aquests durant mitja hora. Apaguin el foc i que reposi
crustacis amb pollastre, en comptes de conili. fins a Tendema. Els sabors que, en acabar de
Combinacions per a totes les economies, que coure’s es mantenien individuals, s’hauran
no s’acostumen a trobar a les cartes intégrat simfonicament un cop tornat

a escalfar. El plat combina pro-
ductos d’escas apreci en
altres temps: la gamba es
considerava d’infima
qualitat, potser perqué
es passeja pels fangs
submarins i en porta
el budell pie alguns
cops; el conili de
gabia (a vegades,
conilles amb més
descendéneia que
un maharaja) era
considérat menja
de pobre. Tan mal
mirat ostava per la
gent de morro fi,
que Pia explica que
Sebastia Puig (alies
THerm@s) va engegar
al botavant uns “cama-
Cus” que es van presentar
a casa seva perqué els cui-
nés un conillas de gabia que
duien. Eli només cuinava els de

dels restaurants, amb poques -i
meritéries- excepcions. Tam-
poc no cree que ara es
facin gaire a les cases.
L’origen es deu per-
dre en el temps; no és
cap creado de la
nouvelle cuisine,
encara que la com-
binado pugni re-
sultar insolita ara.
El mes antic és
segurament el co-
nili amb gambes
mallorqui. Lluis
Ripoll, estudios i
editor de llibres
sobre la cuina illen-
ca, que €s una cuina
totalment recomana-
ble, afirma que la re-
cepta ja esta documenta-
da al segle XVII. De fet, és
probable que sigui més anti-
ga. Tant, que, a diferencia deis

altres “mar i muntanya”, ni porta bosc; fins aqui podriem arribar!
tomaquet, fruit originari d’America i que aqui Un pescador d’Alcudia me’n va explicar la
coneixem des del XVIé. La condimentacié es variant amb llagosta, en comptes de gambes. Pot
compon només de ceba, en gran quantitat, aro- semblar un contrasentit economic barreJar un
matitzada amb llorer i canyella, que li conferei- modest conili amb I"opulenta Ilagosta, pero no ho
xen un sabor arcaitzant, barroc, de quan es es. Ran de mar, la llagosta tambe pot ser asse-
menjava molt especiat. També es fa el conili quible. Per aquellos époques -1’any 68- els sol-
amb ceba, sense crustacis; n’havia menjat molt dats de Cabrera les compraven, amb alguna pota
en modestos restaurants del barri de la Seu, a troncada, a 25 ptes. la pega, ais pescadors que
Ciutat, quan anava vestit de caqui. amarraven al portet de la petita illa. Haurien
El conili amb gambes es prepara aixi: tallin ~ arribat completament buidos. L’endema el seu
el conili, que pot ser gros sense por que resulti valor hauria estat nul. La desgracia d’uns és la
dur; la ceba I’estovara. Fregeixin, en una Casso- ~ sort d’altres a vegades. Amb uns sorgos alimen-
la amb oli, un tall de sobrassada sense pell i, tats aixi, mai no s’hi va ni acostar, Venemigo.
quan s’esflori, hi posen el conili. Mentre es va Per al terrassans, en canvi, el rei dels “mar i
fent ros, fregeixin en una paella el mateix pes de muntanya”, sobretot per una giiestio de butxaca.
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es el pollastre (gratapallers, no cal dir!) amb 11a
gosta. Sembla perd que, curiosament, I'invent és
deis pescadors de la Costa Brava. Allargaven,
d’aquesta manera, el pollastre (animal criat
pacientment amb gra, de preu considerable i
que llavors hom reservava per a grans celebra-
cions). La, per a ells, mes assequible Ilagosta no
desmereixia del seu crestat company de desgra-
cia, aplegats en una Cassola. Otempora, o mores!

Un deis mes encertats “mar i muntanya”, per
al meu gust, és el peu de porc amb sipia. L’har-
monia de dos sabors amb tanta personalitat i
també tan diferents, un cop se n’ha assolit la
integrado, és per treure’s, metaféricament, el
barret. El cost és raonable i la preparado no és
gaire dificil. Posin a I’olla a pressio els peus de
porc partits pel mig, una ceba a trossos, un brot
d’api, una fulla de llorer, aigua i sal. Deixin-los
bullir durant una hora. Després posin oli a la
Cassola i un pessic de sal; sofregeixin-hi una
ceba, picada, fins que sigui rossa. Llavors abai-
xen el foc, hi tiren el toméaquet trinxat, hi donen
una remenada i el deixen coure a poc a poc, fins
que el sofregit faci una confitura. Acte seguit hi
posen la sipia, neta i tallada a quadres, i li dei-
Xen una estoneta. Treguin els peus de porc de
Polla i facin-ne trossos més petits. Hi ha qui els
désossa, pero llavors es perdran el remarcable
plaer d’escurar. Posin els trossos a la Cassola,
junt amb part del brou de Polla. Rectifiquin de
sai i posin-hi una mica de pebre. Finalment
facin una picada, amb una galeta maria o un
carquinyoli, uns grans d’ail, un grapadet de pi-
nyons i un pessic de safra, tot ben aixafat al
morter. Llavors la tiren a la Cassola i deixen que
cogui, a poc foc, una mitja bora. També cal dei-
xar-ho reposar un dia, com el conili amb gam-
bes i pels mateixos motius.

Hi ha qui no és partidari dels peus de porc.
Que hi farem! La curiosita! d’alguns ciutadans
per tastar coses que no han menjat mai és
poquissima. Tantes sorpreses agradables que es
poden tenir anant pel mon i menjant coses
noves! Les manies sempre han estat un impedi-
ment per a gandir de la bona taula i perjudiquen
sobretot el maniatic; ell s’ho perd. A la cuina
hom pot adoptar Pactitut del cuiner de La regle
dujeu, de J. Renoir, que respectava els regims,
perd no les manies. Es comprensible, perqué
cuinar per a gent que “d’aix6 no en menjo, aixé
no m’agrada” pot arribar a ser desencoratjado-
rament monocorde. També es pot fer fis de
Peclecticisme sense renunciar ais principis; el
plat es pot confeccionar amb cua de vedella o
mandonguilles. La concessié al maniatic no
comporta almenys cap sacrifici doloreés.

Si el fan amb cua de vedella, comencin per
enfarinar i fregir els tails de cua a la Cassola
abans de fregir-hi la ceba. Un cop acabat el
sofregit, mig cobreixin d’aigua la cua, hi posen
la canyella, la fulla de llorer, la sal i el pebre, i
deixen que es cogui lentament, quasi del tot,
abans de posar-hi la sipia. La cua tardard una

certa estona a coure, sobretot si volem que I’0s
deixi anar la seva substancia, com cal. Convé
que la sipia cogui poca estona, perqué sino
s’estovaria massa. Acte seguit hi posen la pica-
da. Vint-i-quatre hores de repos faran el mateix
efecte que en els altres casos.

Si el volen fer amh mandonguilles, piquin la
earn, meitat porc i meitat vedella almenys. La
vedella sola fa les mandonguilles una mica tris-
tes. Pastin la earn picada amb un ou cru, un
grapat de farina, ail ijulivert picats, sal i pebre.
Facin les boletes amb les mans una mica enfa-
rinades. Fregeixin-les ben rosses i segueixin el
procediment ja exposat, igual que amb la cua.

Si es proposen fer el pollastre amb Uagosta o
amb Uamantol, fregeixin I’au, amb oh i un pessic
de sal, a la cassola. Quan tingui color fan el sofre-
git, abaixant el foc quan hi posin el tomaquet.

Si el volen fer amb Ilagosta 0 amb Uamantol
congelais, alla vostés; de fet, si tenen el cor sen-
sible, els ho recomano. Saltin-se, en aquest cas,
la resta del paragraf; el crustaci no s’hi diver-
teix gaire. L’animal es pot mantenir viu unes
quantes hores a la nevera, embolicat amb un
drap de rus mullat. Si han fet el cor fort i han
decidit comprar el pobre desgracia! viu, ara és
el moment de tallar-li el cap en rod6, procurant
que l'aiglieta que fa caigui dins la cassola, on
quallara. Per a netejar-li el budell hi ha un
métode expeditiu i eficag, dels que agradaven al
pare Garau: trenquin-li una banya arran del
cap i li entren pel cap gruixut a I’'anus, que es
troba a la base del ventall de la cua. Quan surti
per I’altra banda, la fan retrocedir fins a treu-
re-la. Si hi ha bruticia al budell, sortira. Ja ho
cree que sortiral

Després fan a tails el crustaci i els posen a la
cassola. Llavors ho mig cobreixen d’aigua i hi
tiren la sal i el pebre negre. En obrir el cap pel
mig, tallan! pel llarg, veuran que hi ha una vis-
cera d’un color groe verdds: és el fetge. El treuen
amb una cullereta i el fregeixen amb una mica
d’oli; la flaire de mar que exhala en coure és
definitiva (si I’'animal és congelat i/o pre-cuit, no
ho sé; no ho he provat mai). Un cop fregit el tiren
a la cassola, amb oli i tot, i amb la picada.
Després, hi fan una remenada. Ho deixen coure
mitja horeta ija estd. En aquest cas n’hi haura
prou amb un pareil d’hores de repos abans de
reescalfar-ho. La prosapia deis ingredients fa
que caigui respectar-los la personalitat.

Triin la combinado que triin, suquin-hi pa. |
facin cassola grossa; després congelin el que
resti, a radons. La diferéncia entre reescalfar al
microones una menja d’aquestes o bé fer-se dur
unfast-food america, quan no es té gaire temps
per a cuinar o es tenen convidats inesperats, és
abismal, incommensurable, com d’aqui a Lima.



