«Matisos culinaris». La importancia de la gastronomia en la construccio
de Cartes d’Italia (1955) de Josep Pla

«Matisos culinaris». The importance of gastronomy in the construction of
Cartes d’Italia (1955) by Josep Pla

Davip PorTiLLO DE BARRIO

david.portillo@udg.edu

Universitat de Girona

Resum: En aquest article s’estudia la preséncia de la gastronomia a Cartes d’Italia (1955) de Josep Pla. A partir dels
possibles incentius que van impulsar Pla a redactar un segon escrit sobre la cuina d’Italia, es descriu breument el
contingut d’aquest, aixi com el paper decisiu de la cuina a ’hora de definir un territori. Tot seguit, s’analitzen els
diversos processos de reescriptura a qué va ser sotmes larticle, fins que va ser integrat a Cartes d’ltalia. Finalment,
gracies a la reelaboraci6 literaria, es posen en relleu aspectes canviants del pensament de Pla entorn de la gastronomia
d’Italia. I’annex incorpora la transcripcié de totes les variants.
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as well as the role of regional cuisine when defining a territory. Next, the various rewtiting processes to which the article
was subjected, until it was integrated into Cartes d’Ifalia, are analysed. Finally, thanks to the literary reworking, changing
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all the variants.

Keywords: catalan Literature, gastronomy, Josep Pla, Cartes d’ltalia, literary reworking

DATA PRESENTACIO: 11/09/2023 ACCEPTACIO: 01/10/2023 - PUBLICACIO: 03/12/2023

SCRIPTA, Revista internacional de literatura i cultnra medieval i moderna, nim. 22 / desembre 2023 / pp. 308-321
ISSN: 2340-4841 - doi:10.7203 /SCRIPTA.22.27832

308



David Portillo de Barrio. «Matisos culinaris». L.a importancia de la gastronomia en la construccio

de Cartes d’lItalia (1955) de Josep Pla

1. Una cuina oblidada?

El 27 de juny de 1925, en ocasi6 de Paparicié de Coses vistes —el debut literari de Josep Pla—, Ettore
De Zuani publicava a la ferza pagina de 1.'ldea Nazgionale de Roma un article dedicat al jove autor
empordanes, titulat «Scrittori catalani: José Pla». A Tescrit, De Zuani, que en aquell moment residia
a Barcelona perque exercia de professor d’italia a la Casa degli Italiani, afirma ser un lector fidel dels
articles que Pla —a qui considera «uno dei piu arguti e sottili scrittori catalani ch’io abbia conosciuto
finoray (Zuani 1925: 3)— publicava a La Publicitat. «Di Pla», escriu el critic italia, «riesco a leggere
anche gli articoli politici, che negli altri giornali, di solito, salto a pie’ pari» (Zuani 1925: 3). Amb
P'opinié de De Zuani, per tant, no només queda pales que la qualitat periodistica i literaria de Pla
era indiscutible, sin6 que els seus escrits tenien la capacitat d’atreure els lectors, al marge dels
continguts que s’hi tractessin i els interessos de cadascu.

En els darrers paragrafs de larticle, després d’haver subratllat el mestratge evident que Ugo Ojetti
havia exercit en Pla i el caracter fragmentari del volum —que, segons De Zuani, «sa di giornale in
ogni sua parten (1925: 3)—, el critic italia deixa de costat els capitols més paisatgistics 1 se centra
en els dos textos agrupats sota el titol «Intermezzo», en que autor empordanes aprofundeix en
diversos aspectes de la gastronomia catalana.' Del contingut d’aquests en diu que no criticaria mai
la cuina catalana ni cap altra, perqué «a ciascuno piace quel che gli fanno in casa sua» (Zuani 1925:
3). No obstant aixo, I'italia confessa que prefereix, per sobre dels apats més classics i tradicionals de
la gastronomia catalana —com podrien ser la botifarra o les faves ofegades—, els escrits culinaris de
Pla. Per aquest motiu, De Zuani se sorpren que a Coses vistes el catala opinés sobre diverses cuines
del mén,” perod no de la italiana, tot i haver viscut una llarga temporada a Italia.

El 19 de desembre de 19206, aprofitant 'aparicié de Llanterna magica —el segon volum de Pla—,
Ettore De Zuani publicava a La Fiera Letteraria de Mila un segon article dedicat a escriptor, titulat
«Scrittori europei: Lirreperibile Play (Maffini 2015: 38-39). Del nou llibre, que pel to 1 el caracter —
com observa De Zuani— podia ser considerat una segona part de Coses vistes, el critic italia en destaca
'evoluci6 literaria de Pla i una «vaga influenza dei narratori russi e in particular modo di Cecof»
(Zuani 1926: 5). A banda d’aixo, com ja passava amb el primer, el que sobta més d’aquest article
és que en els darrers paragrafs De Zuani torna a destacar el gust de Pla per la cuina i, fins 1 tot,
reprodueix el mateix fragment de Coses vistes en qué opina sobre les diverses cuines europees. No
obstant aixo, en aquest article, veient que el de ’TEmporda no reaccionava a les seves peticions —que

1 Ens referim als escrits «l.a cuina catalana» i «Sobre la nostra cuina, encara» de la primera edicié de Coses vistes
(Edicions Diana, 1925). El primer text prové de l'article «l.a cuina catalana», publicat a 'exemplar del 18 de marg de
1925 de La Publicitat; el segon, en canvi, sembla que és inedit.

2 De Zuani fa referencia al fragment seglient: «l.a cuina russa és barrejada i manicomial. La cuina alemanya, en general,
és a base d’evaporaci6. La cuina anglesa ¢és el que ha d’ésser: una cuina de pirates, sumaria, primitiva i sanguinolenta»
(Pla 1925: 87). Per contra, de la cuina francesa, tal com remarcava De Zuani, Pla «non dice tanto male perche, si sa, a
Parigi ci vive, e forse teme le vendette della sua padrona di casa» (1925: 3).
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I'animaven a publicar un escrit detallat sobre la cuina d’Italia—, De Zuani li proposa de fer un viatge
junts a Italia 1, aixi, poder degustar els millors plats de la gastronomia italiana:

Bisognera proprio che, se un giorno mi accadra finalment d’incontrar sulla mia strada ’amico
Pla che ancora non conosco, lo inviti a venir con me in Italia; lo condurro si a vedere il lago
di Como, il Cadore, 'Umbria verde e ’Abruzzo selvoso, ma, soprattutto, lo vorro vedere a
tavola, una bella tavola di cibi nostrani: son siccuro che allora ci si mettera subito d’accordo
(Zuani 1926: 5).

La veritat, pero, és que Pla mai havia oblidat la cuina italiana. Si bé és cert que a Coses vistes no
opinava sobre aquesta, a De Zuani —tot 1 haver confessat ser un lector fidel dels articles que
Iescriptor publicava a Iz Publicitar— 1i havia passat per alt que el 10 de gener de 1926 Pla ja havia
publicat un article sobre la gastronomia d’Italia: «l.a cuina italiana»;’ un escrit forca abstracte, que
inicia amb una llarga cita de Heinrich Heine i en el qual no es parla de cap plat especific més enlla
dels macarrons. Ara bé, en ell, ja ressaltava una peca clau: «(...) la vitalitat que tenen, en el pais, els
elements locals» (Pla 1926: 1). Aixi doncs, motivat per la insistencia dels articles d’Ettore De Zuani
—que sabem que Pla coneixia i conservava—' o, simplement, per la voluntat de completar una série
de croniques de tematica italiana, el 27 de gener de 1929 apareixia, a La en de Catalunya, un segon
escrit de Pla, molt més concret, dedicat a la gastronomia d’Italia: «Sobre la cuina a la baixa Italiax.

2. Una mirada al sud

A grans trets, I'article «Sobre la cuina a la baixa Italia» és una aproximacio a la gastronomia del sud
d’Italia i, més concretament, a tres tipologies de cuines: la romana, la napolitana i la palermitana.
En el cas de Pla, la tria de la cuina del sud enfront de la del nord no és trivial, ja que Iescriptor
sempre va considerar que «la gran cuina és a baix» (Pla 1929a: 5). De fet, a l'article en questio, ell
mateix estableix els confins territorials de la gastronomia italiana: «La frontera culinaria és Bolonya,
Mila, Genova. Als Alps tot s’ha acabat. Després dels Alps, un plat de macarrons a la italiana té tanta
semblanca amb un plat de macarrons de Napols com un ou i una castanya» (Pla 1929a: 5).

En aquest punt, no hi ha dubte que el tracte constant de la cuina en I'obra de Pla posa en relleu la
importancia que aquesta tenia per a ell. Com es dedueix dels seus escrits, Iescriptor considerava
la cuina com el reflex d’un territori, un factor d’identitat cultural, col lectiu i nacional. Per aquest
motiu, a I'article opina que, al marge del fet que a Italia, com a tot arreu, es menja bé a les cases
particulars —segons ell, «no hi ha res que aconsoli tant el turista de les hedonistiques tristeses que

3 Tots els articles de Josep Pla al 1udits en aquest treball, aixi com la resta de la seva produccié periodistica, es troben
recollits i digitalitzats a ’'Hemeroteca Josep Pla: https//wwwjoseppladigital.cat/

4 Una de les facetes menys conegudes de Pla era la de conservar, en capses, retalls d’articles on es parlava d’ell. En una
d’aquestes capses, custodiades en el Mas Pla de Lloftiu, s’hi conserven els dos escrits que li va dedicar Ettore De Zuani.
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produeix la contemplacié de les obres mestres de I'art que un apat alla casalinga» (Pla 1929a: 5)—
el que de veritat elogia de la gastronomia d’Italia és el regionalisme intrinsec sobre el qual esta
constituida. Aquesta caracteristica, doncs, és la que porta Pla a afirmar que a Roma hi ha els millors
restaurants d’Europa, ja que s’hi fa la cuina romana, en contraposicié a Franga, on tot just es torna
a la veritat després d’un segle d’igualitarisme culinari.

De la capital italiana Pla escriu que la cuina és una mica grassa i oliosa, fet que el va ajudar a
comprendre «la morbidesa de color de lluna de les dones de la Ciutat Eterna» (1929a: 5). Ara bé,
per a ell, aquesta gastronomia no era una cosa per a criatures, sind digna dels més alts carrecs civils
1 eclesiastics. Sense pretendre ser exhaustiu, de la cuina romana en destaca les fettuccine all amatriciana,
Vabbacchio alla cacciatora, la trippa al sugo, els carciofi alla gindia 1 el pecorino. A més, tots aquests plats i
aliments els recomana maridar amb els vins dels Casze/li Romani. De la cuina de Napols, que seguint
I'opini6 de Pla és la sintesi del sud d’Italia, en subratlla la importancia dels waccheroni a la napolitana,
dels vermicelli alle vongole i de la carn alla pizzaiola, acompanyats d’un Capri roig 1 de mozzarella.
Pel que fa a la cuina palermitana, I’escriptor fa prevaldre els macarrons —amb sardines, broquil o
alberginies— 1, com a plat principal, el coniglio in agrodolce, tal com li havia recomanat un carrogzista que
el va guiar en una ocasié per unes ruines importants. Finalment, en el cas dels vins, la preferéncia
de Pla segueix essent el sud: «També hi ha, a la baixa Italia, els millors vins de la peninsula» (Pla
1929a: 5).

A pesar de Penumeracié de plats i d’aliments regionals tipics d’Italia, Pla no va ser mai un gastronom,
sin6 que era tan sols un escriptor. Per aixo, és important recordar que sempre que parla de cuina
ho fa des d’un punt de vista literari. Aixo significa, per tant, que en els textos periodistics de Pla la
linia que separa la realitat de la ficcié és molt prima. Pel que fa a l'article que estem tractant, sabem
que Pla havia visitat Roma i Napols per primera vegada el juliol de 1922 i, en conseqii¢ncia, segur
que havia provat la gastronomia d’aquestes dues ciutats. Ara bé, el que sorpren més és que 'any
1929 parli de la cuina siciliana, ja que el seu primer viatge a I'illa de Sicilia no es va produir fins al
juny de 1938, durant el seu exili italia (Badosa 1996: 229). En definitiva, aquestes darreres linies que
Pescriptor dedica a la cuina palermitana —en les quals afirma que va ser un carrozzista que li va fer
de cicerone en unes ruines qui li va explicar per que els conills de I'illa de Sicilia eren bons— sén una
mostra clara de ficcio literaria. La informacié per redactar-les, doncs, la devia obtenir d’una font
externa, 1 mitjan¢ant I'anécdota del carrogzista 1 una molt bona escriptura aconsegueix la veracitat
necessaria.

3. Un article reelaborat

Avangant en el temps, 'any 1955 I'Editorial Selecta publicava Cartes d’lfalia de Josep Pla, el primer
llibre que lescriptor va dedicar del tot a la peninsula Italica. Centrant-nos en la seva composicio, es
pot afirmar que el volum s’estructura en quatre parts. La primera d’elles, el proleg, és una declaracié
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d’intencions del que vol ser el llibre i de admiracié que Pla sent per Italia. La segona part la
constitueix un text forga extens, titulat «Sensacions d’Italia», que I'escriptor va concebre com un
petit manual introductori al pafs. A continuacié segueix «En la nostra porta d’Italia», un capitol més
breu dedicat al Migdia frances. Finalment, la darrera part i més extensa del volum esta conformada
per trenta-una croniques de viatges (o cartes, com les anomena Pla), moltes de les quals I'escriptor
ja havia publicat, i que van ser recuperades i reelaborades abans de ser incorporades a Cartes d’Italia,
tal com deixava clar en el proleg: «Algunes d’aquestes notes foren escrites en plena joventut; altres
ho han estat fa poques setmanesy» (Pla 1955: 12). Una d’aquestes notes és, precisament, «Sobre la
cuina a la baixa Italia».

Seguint la genealogia del text, I'article, com ja hem apuntat, va apareixer per primera vegada a
Iexemplar del 27 de gener de 1929 de La Veu de Catalunya, A. Aquell mateix any, Pla el va rescatar,
sense grans canvis, per incloure’l a Cartes meridionals, B. L’any 1955, la cronica va tornar a ser
recuperada, reelaborada i publicada a Cartes d’Italia sota el titol de «Matisos culinarisy, C. Finalment,
«Matisos culinarisy —juntament amb la resta de Cartes d’Italia— va ser inclos, amb canvis minims, a
Les escales de levant, €l tretzeé volum de "Obra completa que va publicar Edicions Destino, D.’

Amb tota certesa podem anunciar que la inclusié de Pescrit culinari a Cartes d’Ifalia és un dels casos
més paradigmatics del volum. A simple vista, el fet diferencial del text —a banda de la modificacié
del seu titol, com s’analitzara més endavant— és que és Iinica de les trenta-una croniques que
integren el llibre que no tracta especificament sobre una ciutat italiana. Ara per ara, desconeixem
si aquesta decisio de 'autor va ser premeditada o no. En tot cas, no hi ha dubte que amb la seva
inclusié Pla realca la cuina, ja que la posa al mateix nivell que moltes de les grans ciutats del pais.
També, un altre detall que fa especial aquest nou text és que esta encapgalat per un epigraf amb un
tragment provinent de les Meswories del Senyor de Schnabelewopski de Heine, que a la vegada inclou una
imatge literaria molt adient, en qué es descriu un somni on les branques d’un salze ploraner sén
macarrons; els raigs de sol, mantega groga; i la pluja, formatge parmesa ratllat.’

Siens centrem en el contingut del text publicat a Cartes d’lfalia, C—que és el resultat d’una reelaboracid
literaria—, el primer que es dedueix és que «Matisos culinaris» és una cronica més madura 1 realista
que «Sobre la cuina a la baixa Italia», 4. En un estudi precedent que analitzava la reescriptura
que pateix Pescrit dedicat a Assis, Rossend Arqués delimitava els processos de reescriptura més
recurrents aplicats per Pla en tres classes: supressions, afegits i variacions sinonimiques i sintactiques
(2002: 192). En el cas que ens ocupa, els canvis més importants son els afegits i les variacions. Amb
aquests procediments, aplicats especialment en quatre ocasions, sembla que objectiu de I'escriptor
és el de rebaixar els judicis i Pexpertesa gastronomica que es desprenien de la primera versio del
text. En definitiva, ser més caut amb les opinions que, de jove, no va poder inhibir.

5 Per a la transcripci6 dels textos, vegeu 'annex.

6 El mateix fragment ja havia estat utilitzat a 'article «l.a cuina italiana» (Pla, 1926).
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Tant a 4 com a B, que corresponen als textos titulats «Sobre la cuina a la baixa Italia», Pla inicia la
cronica afirmant que: «A Italia, la bona cuina, la gran cuina, és a baix, al sud, a Roma, a Napols, a
Palerm» (Pla 1929a: 5; Pla 1929b: 139). Per contra, a Cia D, després de Uepigraf amb el fragment
de Heine, 'escriptor empordanés afegeix un paragraf a través del qual abandona la tendéncia més
que favorable a la gastronomia del sud i posa sobre la taula una realitat, com és la gran diversitat
d’opinions dels italians al voltant de la cuina i, en definitiva, de tot allo que enfronti el nord de la
peninsula amb el sud:

A Ttalia les opinions sobre la cuina i els vins sén molt contradictories i de conciliacié molt
delicada. Hi ha persones que només troben acceptables les coses del nord de la peninsula;
altres us diuen, matisant les paraules, com si representessin una comedia de Goldoni:

A Ttalia, la bona cuina, la gran cuina, és a baix, al sud, a Roma, a Napols, a Palerm. (...) (Pla

1955: 159-160).”

De la mateixa manera que el primer, el segon afegit encara és més revelador pel que fa a la tendeéncia
cautelosa de 'escriptor. Confessa el de "TEmporda: «Generalment parlant, no tinc pas un coneixement
prou complet de la cuina italiana per a dir I'dltima paraula» (Pla 1955: 160). En aquest punt, cal
tenir en compte que 'any 1954 —moment en que Pla va ampliar la cronica— el de Palafrugell ja
havia recorregut gairebé tot Italia i, per tant, tenia molts més coneixements sobre la cuina del pais
dels que podria haver tingut el 1929, quan va publicar per primera vegada «Sobre la cuina a la baixa
Italiaw a La Ven de Catalunya. Aixi doncs, amb aquella sornegueria que el caracteritzava, a C sembla
que abandona la faceta més critica. Ara bé, sera tan sols per un moment, ja que a continuacié escriu:

En canvi, no parlaria amb sinceritat si no proclamava que pel meu gust els vins del nord
d’Italia sén millors que els del Mezzogiorno. Perd en aquestes qliestions tan intimes tot el que
no sigui tolerancia i comprensié és nefast (Pla 1955: 160).

Aturant-nos un moment en aquest exemple, val la pena destacar que la inclusié d’aquestes linies
creen una contradiccié evident en el text de «Matisos culinari», C. Com es recordara, a «Sobre la
cuina a la baixa Italia», A4 1 B, Pla havia assegurat que: «T'ambé hi ha, a la baixa Italia, els millors
vins de la peninsula» (Pla 1929a: 5; Pla 1929b: 139). No obstant aixo, i malgrat el canvi d’opinié
radical entorn dels vins que incorpora en el nou afegit —en el qual afirma que «els vins del nord
d’Italia sén millors que els del Mezzogiorno» (Pla 1955: 160)—, Pescriptor fa conviure els dos parers
a C, possiblement a causa d’una badada en la correccié de Cartes d’Itdlia. Finalment, aquest error

7 Aquest afegit de C també presenta una variacié a D (veg. annex).

8 Com ha assenyalat recentment Jordi Cornudella a I'apartat «Sobre el llibre i sobre ’edicié» de la darrera edicié de
Cartes d'ltalia (Labutxaca, 2022), el volum incorpora un altre lapsus plania relacionat amb la cuina, com és una confusio
amb els macarrons quan en realitat parlava dels espaguetis (2022: 22). Escriu Pla: «(...) els macarrons no s’han de tallar.
(...) Els macarrons s’agafen amb la forquilla i es fan rodar a dins de la concavitat de la cullera fins que quedin cargolats».
(1955: 36). Aquest error, pero, no es va corregir en cap edicio.
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apareix corregit a D, on Pla manté la preferéncia pels vins del nord i rebaixa 'opinio respecte als del
sud: «T'ambé hi ha, a la baixa Italia uns vins molt delicats i oportuns» (Pla 1969: 150).

Un exemple de variacio, fruit, molt probablement, de la globalitzacid, es troba en les linies que Pla va
dedicar als restaurants de Roma. Si bé a les dues primeres versions, A4 i B, els restaurats de la Ciutat
Eterna eren, per a I’escriptor, els millors d’Europa —a conseqii¢ncia de la cuina regionalista que s’hi
teia—, a C, per culpa de la proliferacié d’altres cuines de diverses parts del mon, especifica que a
Roma «hi ha restaurants de totes classes; adhuc n’hi ha que fan la cuina estrictament internacional»
(Pla 1955: 161). No obstant aixo, Pla continua mostrant una preferéncia clara pels establiments
més tradicionals: «N’hi ha també de molt bons, i la caracteristica d’aquests establiments és que fan
la cuina regional» (Pla 1955: 160).

En darrer terme, el tercer afegit és, potser, el més destacable de tots. Com ja hem assenyalat, tant a
A com a B Pla tracta exclusivament la cuina del sud. A C, en canvi, Pescriptor dedica un paragraf
final a la cuina del nord, fet que impossibilita del tot que el text es continui titulant «Sobre la cuina
a la baixa Italia» 1 passi a anomenar-se amb un titol més generic: «Matisos culinaris». Pel que fa a
la cuina del nord d’Italia, Pla opina que és més elegant 1 estilitzada: «Al nord d’Italia, la cuina és
més fina, té una presentacié més elegant i estilitzada, per a taules potser més convencionals; pero
determinats sabors de la cuina meridional és només en aquestes latituds on poden trobar-se» (Pla
1955: 163). Ara bé, la descripcié que en fa —forca neutra i sense exemples de plats 1 aliments, com si
que havia fet amb la cuina del sud— deixa entreveure que I'escriptor va introduir aquestes linies amb
calcador, amb la voluntat d’obtenir una cronica més exhaustiva sobre la cuina d’Italia. En la nostra
opinio, doncs, el resultat és menys reeixit.

4. Una tematica recurrent

Fent una mirada més panoramica de la importancia que adquireix la gastronomia italiana a Cartes
d’ltalia, també resulta interessant aturar-nos breument a «Sensacions d’Italia», ’escrit de caracter
miscel Jani que encapeala el volum, 1 que té com a objectiu introduir els lectors en la cultura italiana.
En contraposici6 a «Sobre la cuina a la baixa Italia», una cronica redactada en la joventut —recordem
que Pla tenia trenta-dos anys— i que va ser sotmesa a un procés de reelaboracié per a ser inclosa en
el llibre sota el titol de «Matisos culinarisy, «Sensacions d’Italia» és, en gran part, un text escrit per
un Pla molt més madur —amb cinquanta-set anys— i, per tant, amb més experiencies. Aixi doncs, la
comparativa dels dos fragments permet analitzar les semblances o les variacions en el pensament
de Pla al llarg dels anys entorn de la cuina d’Italia.

Abans de tot, és important subratllar que si bé «Sensacions d’Italia», per la seva naturalesa, pot
semblar un text de nova creacio, també oculta alguns fragments refosos. En el cas de les ratlles que
Pla dedica a la gastronomia, 'exemple més clar és la introducci6, amb algunes variacions, de I'escrit
«Elogi a la pasta eixuta», un text en defensa de la pasta asciuta que Pla va publicar per primera vegada
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a Cartes meridionals (1929).° En aquest, com també ocorria a «Matisos culinaris», I'autor se serveix
dels afegits i de les variacions com a instruments de reescriptura. Aixi, per donar-ne una mostra, a
«Elogi de la pasta eixuta» escriu que els catalans, els italians i els francesos del Migdia «(...) mengem
igual. Mengem a la mediterrania i els nostres plats son aproximadament iguals» (Pla 1929b: 195). En
canvi, a «Sensacions d’Italia», de la cuina del Mediterrani, Pla matisa: «Potser només hi ha un plat
vagament intercanviable en el seu estadi popular: és l'olla de peix. La majoria dels altres presenten
radicals diversitats» (1955: 33).

Deixant de banda els fragments refosos com l'anterior, la preferencia per la cuina regional és un
dels aspectes unificadors més clars que ja despuntava a les dues primeres versions, .4 i B, que
s’incrementa a «Matisos culinarisy, Ci D, arran de 'auge de la cuina internacional, i que Pla acaba
defensant acerrimament a «Sensacions d’Italia». De fet, el regionalisme italia és el motiu pel qual Pla
abandona en tot moment la concepcié d’una possible cuina italiana: «Parlar, per exemple, de cuina
italiana ¢és formular una frase de restaurant d’estacié mediocre o de vago-restaurant de repassos
sense amenitat» (Pla 1955: 24-25). La defensa aferrissada per la gastronomia regional prové, en gran
manera, de la percepcié d’Italia que, segons lescriptor, tenien els italians: «Per a un italia corrent,
mitja, la unitat real abragable és 7/ paese. La paraula “Italia” es considera una paraula massa seriosa,
massa respectable, massa important, per a utilitzar-la amb indiferencia o frivolitat, per a utilitzar-la
per cada dia» (Pla 1955: 23). Per exemplificar-ho, a més, Pla se serveix de I'is dels macarrons que
es fa en cadascuna de les regions italianes (a/ forno a la Puglia, alla chitarra als Abruzzi, alla aragosta a
Palerm, con la ricotta a la Basilicata, a/ pomodoro a Napols, all’amatriciana a Roma, etc.), 1 apunta:

Tot aixo, diran potser vostes, soén els mateixos maccheroni, formes de la mateixa pasta asciuta
repetida indefinidament. No. Sén plats diferents, totalment estranys, la suculéncia dels quals
prové de I'aprofitament de les varietats regionals, sempre diverses, varietats que son apreciables,
perqué en la seva autenticitat no es donen enlloc més (Pla 1955: 25).

Per altra part, una de les qliestions més canviants del pensament gastronomic de Pla té relacid
amb la posicié que ocupa Roma en tot aquest entramat de cuines regionals. Com es recordara, a
«Sobre la cuina a la baixa Italia», .4 1 B, Pla manifestava que a la Ciutat Eterna hi havia els millors
restaurants d’Europa, perque tots ells presentaven, com a grans plats, els locals i regionals. Aquest
judici, pero, apareix esmenat a «Matisos culinarisy, C'1 D, en el qual autor puntualitzava que a la
capital italiana hi havia establiments de tota mena, tant de cuina internacional com de regional.
Finalment, a «Sensacions d’Italia», 'autor abandona les posicions anteriors i acaba declarant la mort
de la cuina romana: «Hi ha paisos —com Roma, per exemple— que no tenen cap cuina propia. En
els restaurants de Roma el peix és cuinat a la manera veneciana o genovesa; la carn, a la manera de
Bolonya o Toscana» (Pla 1955: 37-38).

9 Ens referim al fragment inclos entre les pagines 31-37 de I'edici6 de Selecta (Pla, 1955), que correspon a les pagines
27-32 de I'edici6 de Destino (Pla, 1969).
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Conclusions

Després d’haver analitzat els possibles motius que van impulsar Josep Pla a escriure «Sobre la cuina
a la baixa Italia», A, el contingut de I’article revela la clara preferencia de I'escriptor per la cuina del sud.
Aquesta eleccio, pero, ve marcada per una incongruencia. Des del punt de vista biografic, sorpren
que Pla parli del sud, perque fins a principis de 1929 —moment en que I'article va aparcixer a La [en
de Catalunya—escriptor havia visitat majoritariament la Italia central i, sobretot, la Italia septentrional.
Es a dir, si bé és cert que Pla s’havia hostatjat a Roma 1 a Napols durant pocs dies del juliol de 1922,
¢s impossible que degustés la gastronomia de Palerm, ja que la seva primera visita a lilla de Sicilia
no es va produir fins al juny de 1938. Aixi doncs, malgrat que aporti un llistat exhaustiu de plats 1
aliments tipics de tres ciutats italianes, queda demostrat que el de ’Emporda mai va pretendre ser
un gastronom; sind senzillament un divulgador, un escriptor capag de descriure —amb la informacié
necessaria 1 una prosa excel lent— experiencies culinaries que encara no havia viscut, i fer que aquestes
esdevinguessin creibles als ulls dels lectors.

La preséncia que la cuina adquireix a Cartes dItalia, inserida al costat de les grans ciutats del pais a
través de la cronica «Matisos culinarisy, també denota la importancia que tenia per al de Palafrugell.
Com hem afirmat, Pla sempre va considerar que la gastronomia era quelcom imprescindible per
poder comprendre 1 explicar la identitat d’un pais. Per aquest motiu, en el volum, basteix una defensa
aferrissada per la diversitat de cuines regionals, propies d’un pafs heterogeni com Italia, i critica en
tot moment I'expansié de la cuina internacional, que en alguns territoris ha acabat amb la cuina
tradicional. En paraules de P'escriptor, aquesta diversitat que proporcionen els menjars regionals «és
un dels pocs contactes amb la vida que la fan agradable» (Pla 1929: 5). Per tant, amb el pas dels anys,
quan Pla retorna a Roma 1 veu amenagades «aquestes gelosies localistes, menudes i grandioses» que, tal
com escriu, s6n «un misteri insondabley, és el primer en declarar Ia mort de la cuina romana (1929: 5).

Finalment, que existeixin quatre variacions d’un mateix text deixa entreveure una practica molt
freqiient en Pla, un metode que, tal com ha estudiat Llufs Quintana, I'allunya de les recopilacions
d’obra periodistica (2020: 190). En general, com ha quedat demostrat a través de I'analisi evolutiu
que experimenta «Sobre la cuina a la baixa Italia», cada reaparicié d’un escrit periodistic de 'escriptor
empordanes va lligada a un procés de reelaboracid, a un veritable treball de reescriptura, que pot
ser minim, B; pero també pot presentar variants més que significatives, C'i D. En el cas de «Sobre
la cuina a la baixa Italia», hem comprovat com a partir de la incorporacié de tres nous paragrafs
—malgrat que algun fos inserit amb calcador—, I'actualitzacié d’algun fragment i la substitucié del
titol original per un de caire més generalista «Matisos culinaris»—, un article que inicialment estava
dedicat a la cuina del sud d’Italia i desprenia una certa voluntat d’expertesa culinaria esdevé un text
que: a) engloba tant les varietats gastronomiques del sud com les del nord; i b) suavitza els judicis
de joventut a partir de la sornegueria que tant caracteritzava 'autor. En definitiva, és gracies a la
reescriptura constant que Pla aplicava en els seus textos que es poden estudiar aspectes canviants
de la realitat italiana de cada moment, com és el cas de la gastronomia.
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Annex

Evolucié de article «Sobre la cuina a la baixa Italia»"°

A B C D
[La Ven de Catalunya, 27.01.1929, p. 5]. [Cartes meridionals, 1929, pp. 139-142]. [Cartes d’ltdlia, 1955, pp. 159-163]. [Les escales de Llevant, 1969, pp. 149-152)].

Sobre la cuina a la baixa Italia Sobre la cuina a la baixa Italia Matisos culinaris

A Ttalia, la bona, la gran cuina és
a baix, al sud, a Roma, a Napols, a
Palerm. També hi ha, a la baixa Italia,

els_millors vins de la_peninsula. Quan,

després de passar una temporada en

“Cada pais 1¢ la seva propia cuina, com 1€ la
seva propia feminitat, i tot és qiiestid de gust.
"Considerant aquestes coses des d'un punt
de vista altament ideal, les dones tenen
a tot arren wuna certa Semblanca amb
la cuina del sen pais. ;Es que les dones
angleses, tan sanes, ben alimentades, solides,
consistents, no tenen una semblanca amb la
simple i bona cuina de la vella Anglaterra:
rosbif, moltd rostit, piidings flamejants de
conyac, legums bullits amb aigna i unes
salses molt simples?... La cnina italiana,
grassa, groga, apassionadament elaborada,
bumoristicament  presentada i, aixi
mateix, langunidament idealista, correspon
perfectament al cardcter de les belles italianes.
Quina nostalgia sento de vegades dels estofats
de la Lombardia, dels tagliarini 7 dels
broccoli de la Toscana! Peresosament
i languidament, tot neda en l'oli; sembla
que hom sent sortir-ne melodies de Rossiniy;
hom plora davant dels plats de nostalgia i
del sofregit de ceba. Els macarrons s’han de
menjar amb els dits, i llavors us fara lefecte
que aquest plat és de la vostra Beatrin.
"Massa sovint penso en ltalia, sobretot a
la nit. L'altra nit vaig somiar encara que
m’hi trobava i gue era nn arlequi mig ajagut
sota d'un salze ploraner. Les branques
corbades  del  salze  ploraner  resultaren,
perd, ésser macarrons que, largs i amables,
m'arribaven fins a la boca; a través del dens
Jullatge dels macarrons fluien, en loc de raigs
de sol, flamisells de mantega groga; a la fi,
caigné de dalt nna blanca pluja de formarge
de Parma ratllat.”

H. HEINE

A Italia les opinions sobre la cuina i els vins
son molt contradictories i de conciliacid molt
delicada. Hi ha persones que només troben
acceptables les coses del nord de la peninsulay
altres us diven, matisant les paranles, com
st representessin una comédia de Goldoni:

A Ttalia, la bona, la gran cuina, és a
baix, al sud, a Roma, a Napols, a
Palerm. També hi ha, a la baixa Italia,
els millors vins de la Peninsula. Quan,
després de passar una temporada en

Matisos culinaris

«Cada pais 1¢ la seva propia cnina, com ¥ la
Seva propia feminitat, i fot és qiiestid de gust.
»Considerant aquestes coses des d’nn punt de
vista altament ideal, les dones tenen a tot ar-
reu una certa semblanca amb la cuina del sen
pais. 3Eis que les dones angleses, tan sanes,
ben alimentades, solides, consistents, no tenen
una semblanca amb la simple i bona cuina
de la vella Anglaterra: rosbif, moltd rostit,
piidings flamejants de conyac, legnms bullits
amb aigna i nnes salses molt simples?... La

cuina italiana, grassa, groga, apassionada-
A, h 7 7,
)

ment elal Umoristi pr

4, aixi mateix, langnidament idealista, cor-
respon perfectament al cardcter de les belles
italianes. Quina nostalgia sento de vegades
dels estofats de la Lombardia, dels tagliatini
7 dels broccoli de la Toscana! Peresosament
7 languidament, tot neda en l'oli; sembla
que hom sent sortir-ne melodies de Rossini;
hom plora davant dels plats de nostalgia i
del sofregit de ceba. Els macarrons s’han de
menjar amb els dits, i lavors us fara l'efec-
te que aquest plat és de la vostra Beatrin.

»Massa sovint penso en lItdlia, sobretot a
la nit. 'altra nit vaig somiar encara que
m’hi trobava i gue era un arlequi mig ajagut
sota d'un salze ploraner. Les branques
corbades del  salze  ploraner  resultaren,
perd, ésser macarrons que, largs i amables,
m'arribaven fins a la boca; a través del dens
Sfullatge dels macarrons fluien, en loc de raigs
de sol, flamisells de mantega groga; a la fi,
caigné de dalt una blanca pluja de formatge
de Parma ratllat.»

H. HEINE

A Italia les opinions sobre la cuina i els
vins son molt contradictories i de conciliacid
molt delicada. Fli ha persones que només
troben acceptables les coses del nord de la
peninsula; altres ho neguen, matisant les
paranles, com si representessin una comédia

de Goldoni.

A Ttalia, la bona, la gran cuina, és a
baix, al sud, a Roma, a Napols, a Pa-
lerm. També hi ha, a la baixa Italia
uns vins molt delicats i oportuns. Quan,
després de passar una temporada en

10 A les transcripcions hem indicat: a) en cursiva, els afegits; b) en cursiva i subratllat, les variacions; i ¢) subratllat, les
correccions.
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aquelles terres antigues, pugeu Italia
amunt, us fa Pefecte que la cuina es
va esbravant i tot el que us presenten
us sembla una imitacié desgraciada.
La frontera culinaria és Bolonya, Mila,
Genova. Als Alps tot s’ha acabat.
Després dels Alps, un plat de macarrons
a la italiana té tanta semblanga amb
un plat de macarrons de Napols
com un ou i una castanya. Amb el vi
passa el mateix. El Frascatti «bianco
asciuto» o «della vena» s’ha de beure
a Prascatti. A Roma ja no és el mateix
vi limpid, ambrat, viu, sense vel leitats
espumoses, una mica picant. Aquestes
gelosies de les coses, aquesta manca
del sentit del ridicul que anomenem
diversitat, és un dels pocs contactes
amb la vida que la fan agradable.
Aquestes gelosies localistes, menudes
i grandioses, s6n també un misteri
insondable.

A Italia mengeu bé —com a tot arreu—
a les cases particulars, i no hi ha res
que aconsoli tant el turista de les
hedonistiques  tristeses que produeix
la contemplacié de les obres mestres
de Part que un apat «alla casalinga»,
senzill i ben trobat. A Roma, perd, hi

ba_bons_restanrants que potser sin, ben

A Ttalia, la bona, la gran cuina, és a
baix, al sud, a Roma, a Napols, a
Palerm. També hi ha, a la baixa Italia,
els wmillors vins de la_peninsula. Quan,
després de passar una temporada en
aquelles terres antigues, pugeu ltalia
amunt, us fa Pefecte que la cuina es
va esbravant i tot el que us presenten
us sembla una imitacié desgraciada.
La frontera culinaria és Bolonya, Mila,
Genova. Als Alps tot s’ha acabat;
després dels Alps, un plat de macarrons
a la italiana té tanta semblanca amb
un plat de macarrons de Napols
com un ou i una castanya. Amb el vi
passa el mateix. El Frascati «bianco
asciuto» o «della vena» s’ha de beure
a Frascati. A Roma ja no és el mateix
vi limpid, ambrat, viu, sense vel leitats
espumoses, una mica picant. Aquestes
gelosies de les coses, aquesta manca
del sentit del ridicul que anomenem
diversitat, és un dels pocs contactes
amb la vida que la fan agradable.
Aquestes gelosies localistes, menudes
i grandioses, sén també un misteri
insondable.

A Ttalia mengeu bé —com a tot arreu—
a les cases particulars, i no hi ha res
que aconsoli tant el turista de les
hedonistiques  tristeses que produeix
la contemplaci6 de les obres mestres
de P'art, com un apat «alla casalinga»,
senzill i ben trobat. A Roma, perd, hi
ba_bons_restanrants _que_potser sin, ben

garbellat, els millors d’Europa.

No s’han_donat mai_de
menys,  aquests  restaurants,  de
presentar, com a grans plats, els
locals i regionals; a Franca, després
d’un segle d’igualitarisme  culinari,
tornen a la cuina regionalista, que
és com tornar, en aquest ram, a la
veritat. A Roma, el gran plat de pasta
son les «fettuccine alla matricianay,
cintes de pasta, assaonades amb suc
de tomaquet, un trinxat de tocino
i formatge d’ovella; com a plat de
compliment hi ha, a la primavera,
els «abbacchio alla caciatora», xai
de llet rostit sobre un fonament
d’herbes d’una noble rusticitat. La
«trippa al sugo» és un plat de Suburra,
magnificament popular, en el qual hi

garbellat, els millors d’Enropa.

No_s’han_donat mai_de
menys,  aquests  restaurants,  de
presentar, com a grans plats, els
locals i regionals; a Franca, després
d’'un segle d’igualitarisme  culinari,
tornen a la cuina regionalista, que
és com tornar, en aquest ram, a la
veritat. A Roma, el gran plat de pasta
son les «fettuccine alla matricianay,
cintes de pasta, assaonades amb suc
de tomaquet, un trinxat de tocino
i formatge d’ovella; com a plat de
compliment hi ha, a la primavera,
els «abbacchio alla caciatore», xai
de llet rostit
d’herbes d’una noble rusticitat. La

sobre un fonament

«trippa al sugo» és un plat de Suburra,
magnificament popular, en el qual hi

aquelles terres antigues, pugeu Italia
amunt, us fa Pefecte que la cuina es
va esbravant i tot el que us presenten
us sembla una imitacié desgraciada.
La frontera culinaria és Bolonya, Mila,
Genova. Als Alps tot s’ha acabat; g
les_envistes d'aquestes grans muntanyes un
plat de macarrons a la italiana té tanta
semblanga amb un plat de macarrons
de Napols com un ou i una castanya.
Amb el vi passa el mateix. El Frascati
bianco ascinto o della vena sha de
beure a Frascati. A Roma ja no és el
mateix vi limpid, ambrat, viu, sense
vel leitats escumoses, una mica picant.
Aquestes gelosies de les coses, aquesta
meravellosa manca del sentit del ridicul
que anomenem diversitat, és un dels
pocs contactes amb la vida que la
fan agradable. Aquestes
localistes, menudes i grandioses, s6n

gelosies

també un misteri insondable.

Generalment  parlant, no  tinc pas un
coneixcement prou  complet de la  cuina
italiana per a dir liltima paraula.

En canvi, no parlaria amb sinceritat si no
proclamava que pel men gust els vins del nord
d'Italia sin millors que els del Mezzogiorno.
Pero en aquestes giiestions tan intimes tot el
que no sigui tolerdncia i comprensid és nefast.

A Ttalia mengeu bé —com a tot arreu—
a les cases particulars, i no hi ha res
que consoli tant el turista de les
hedonistiques tristeses que produeix la
contemplaci6 de les obres mestres de
Part com un apat alla casalinga, senzill i
ben trobat. A Roma /i ba restaurants de

totes classes; ddhue n’hi ha que fan la cuina

estri internacional. N'hi_ha també

aquelles terres antigues, pugeu Italia
amunt, us fa efecte que la cuina es
va esbravant i tot el que us presenten
us sembla una imitacié desgraciada.
La frontera culinaria és Bolonya, Mila,
Genova. Als Alps tot s’ha acabat;
les_envistes d'aquestes grans muntanyes un
plat de macarrons a la italiana té tanta
semblanga amb un plat de macarrons
de Napols com un ou i una castanya.
Amb el vi passa el mateix. El Frascati
bianco ascinto o della vena s’ha de beure
a Frascati. A Roma ja no és el mateix
vi limpid, ambrat, viu, sense vel leitats
escumoses, una mica picant. Aquestes
gelosies de les coses, aquesta merave-
llosa manca del sentit del ridicul que
anomenem diversitat, és un dels pocs
contactes amb la vida que la fan agra-
dable. Aquestes gelosies localistes,
menudes i grandioses, sén també un
misteri insondable.

Generalment ~ parlant, no tinc pas un
coneixcement  prou complet de la  cnina
italiana per a dir Uiiltima paranla.

En canvi, no parlaria amb sinceritat si no
proclamava que pel men gust els vins del nord
d'ltalia sin millors que els del Mezzogiorno.
Pero en aquestes qiiestions tan intimes tot el
que no sigui tolerancia i comprensio és nefast.

A Ttalia mengeu bé —com a tot arreu—
a les cases particulars, i no hi ha res
que consoli tant el turista de les
hedonistiques tristeses que produeix la
contemplacié de les obres mestres de
Part com un apat a/la casalinga, senzill i
ben trobat. A Roma /i ha restanrants de
totes classes; adhue n’hi ha que fan la_cuina

de_molt bons, i la_caracteristica d'aquests

stabliments és gue fan la cuina regional. No-
S’han avergonyit mai, aquests restaurants,
de presentar com a grans plats els
locals i regionals; a Franca, després
d’un segle d’igualitarisme culinari, gue
ha fet el ple en els plats de vagd-restanrant,
tornen a la cuina regionalista, que és
com tornar, en aquest ram, a la veritat.

A Roma, el gran plat de pasta son les
fettucine alla amatriciana, cintes de pasta,
assaonades amb suc de tomaquet, un
trinxat de porc i formatge d’ovella;
com a plat de compliment hi ha, a la
primavera, els abbacchi alla cacciatore,
xai de llet rostit sobre un fonament
d’herbes d’una noble rusticitat. La
trippa al sugo és un plat de Suburra,
magnificament popular, en el qual
entra ¢l tomaquet, el suc de carn i
el formatge ratllat. Els carciofi alla
gindia son famosos a Roma i son els

jonal. IN’hi_ha_també
de_molt bons, i la_caracteristicad’aguests

s é5 que fan la cuina regional. No.
s’han avergonyit mai, aquests restaurants,
de presentar com a grans plats els
locals i regionals; a Franca, després
d’un segle d’igualitarisme culinari, gze
ha fet el ple en els plats de vagd-restanrant,
tornen a la cuina regionalista, que és
com tornar, en aquest ram, a la veritat.
A Roma, el gran plat de pasta son les
[fettucine alla amatriciana, cintes de pasta,
assaonades amb suc de tomaquet, un
trinxat de porc i formatge d’ovella;
com a plat de compliment hi ha, a la
primavera, els abbacchi alla cacciatore,
xai de llet rostit sobre un fonament
d’herbes d’una noble rusticitat. La
trippa al sugo és un plat de Suburra,
magnificament popular, en el qual
entra el tomaquet, el suc de carn i
el formatge ratllat. Els carciofi alla

estric intern
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entra ¢l tomaquet, el suc de carn i
el formatge ratllat. Els «carciofi alla
giudia» sén famosos a Roma i s6n els
cors de carxofa cuits a I'oli. Aquesta
cuina és una mica grassa i oliosa i
convida a comprendre les morbideses
de color de lluna de les dones de la
Ciutat Eterna. Els vins dels «Castelli
—Grottaferrata,  Albano,
Genzano, Frascatti, Velletri— vins d’'un

Romani»

cos robust, de molts graus, d’una gran
solidesa, equilibren admirablement la
forma rodona i acabada, ciceroniana,
de I'esplendor de la cuina romana. El
«pecorinoy, formatge de llet d’ovella,
fort, persistent, insidi6s, complementa
tot anterior. No és pas cosa, aquesta
cuina, de criatures; és per contra una
cuina que respon a una concepcio
daurada i massissa del mon, propia
d’un cardenal o d’un ambaixador,
d’un erudit, d’un banquer o d’algun
gran exportador.

La cuina napolitana és la sintesi de
les variacions de la baixa Italia. La
«Campania felix» dels romans és la
terra classica dels «macaroni» i les
pastes cixutes de Napols no tenen
pas comparacié imaginable: lur
recepta és d’una simplicitat admirable,
llegendaria. La pasta a la napolitana
(macarrons o nulles) s’assaona amb
tomaquet, ceba i formatge, i aixo és
el plat basic. Aquesta ceba traidora
és el que explica totes les cancons
sentimentals i els singlots de Napols.
Aquesta ceba és el dimoni del sud, —
no crec que n’hi hagi cap d’altra— el
dimoni tristet de P'alegria que passa.
Perod encara que els macarrons a la
napolitana formin un plat que no
cansa mai, val la pena de remarcar
que les combinacions de segon grau
tenen una importancia considerable.
Es una combinacié de segon grau, per
exemple, els «vermicelli alla vongole»;
aquestes «vongoley sdu com les pallarides
de la_costa brava i combinades amb la
pasta, amb Toli, ceba, tomaquet i
formatge corresponent, i posades
—oh! un fons

meravella—  sobre

5

d’herbes  aromatiques  constitueixen
una de les construccions més
atrevides 7 delicades que es poden
presentar sobre una taula. Es un fet
que demana una ampolla de Copri
roig —exactament de color de robi
amb una sombra, al fons, de color
de pela de taronja. La combinacié
és admirable. La carn «alla pizzaiola»
s'arranja amb tomaquet i marduix. Es
un plat definitiu i inexportable. I com
a formatge, Napols i la Campania
tenen un formatge especial, fresc i
dolg, la «mazzorella, que constitueix
la base de diferents plats com la
«mazzorella in carrozza» (en cotxe)
que té una suavitat vaga.

entra el tomaquet, el suc de carn i
el formatge ratllat. Els «carciofi alla
giudia» sén famosos a Roma i s6n els
cors de carxofa cuits a I'oli. Aquesta
cuina és una mica grassa i oliosa i
convida a comprendre les morbideses
de color de lluna de les dones de la
Ciutat Eterna. Els vins dels «Castelli
—Grottaferrata,  Albano,
Genzano, Frascati, Velletri— vins d’un

Romani»

cos robust, de molts graus, d’una gran
solidesa, equilibren admirablement la
forma rodona i acabada, ciceroniana,
de P’esplendor de la cuina romana. El
«pecotinor, formatge de llet d’ovella,
fort, persistent, insidios, complementa
tot "anterior. No és pas cosa, aquesta
cuina, de criatures; és per contra una
cuina que respon a una concepcio
daurada i massissa del mon, propia
d’un cardenal o d’un ambaixador,
d’un erudit, d’un banquer o d’algun
gran exportador.

La cuina napolitana ¢és la sintesi de
les variacions de la baixa Italia. La
«Campania felix» dels romans és la
terra classica dels «macaroni» i les
pastes ecixutes de Napols no tenen
pas comparacié imaginable:
recepta és d’una simplicitat admirable,
llegendaria. La pasta a la napolitana
(macatrons o nulles) s’assaona amb
tomaquet, ceba i formatge, i aixo és
el plat basic. Aquesta ceba traidora
és el que explica totes les cangons
sentimentals i els singlots de Napols.
Aquesta ceba és el dimoni del sud —
no crec que n’hi hagi cap d’altra— el
dimoni tristet de I'alegria que passa.
Pero encara que els macarrons a la
napolitana formin un plat que no
cansa mai, val la pena de remarcar
que les combinacions de segon grau
tenen una importancia considerable.
Es una combinacié de segon grau, per
exemple, els «vermicelli alla vongoler;

aquests «vongoley sdn_com les pallarides

de la_costa brava i combinades amb la

Ilur

pasta, amb loli, ceba, tomaquet i
formatge corresponent, i posades —
oh!, meravella— sobre un fons d’herbes
aromatiques, constitucixen una de les
construccions més atrevides que es
poden presentar sobre una taula. Es
un fet que demana una ampolla de
Copri roig, exactament de color de
robi amb una ombra, al fons, de color
de pela de taronja. La combinacié és
admirable. La carn «alla pizzaiola»
s’arranja amb tomaquet i marduix. Es
un plat definitiu i inexportable. I com
a formatge, Napols i la Campanya
tenen un formatge especial, fresc i
dolg, la «mazzorellay, que constitueix
la base de diferents plats, com la
«mazzorella in carrozza» (en cotxe),
que té una suavitat vaga.

cors de carxofa cuits a I'oli. Aquesta
cuina és una mica grassa i oliosa i
convida a comprendre les morbideses
de color de lluna de les dones de la
Ciutat Eterna. Els vins dels “Castelli
—Grottaferrata, Albano,
Genzano, Frascati, Velletri—, vins d’'un

Romani”

cos robust, de molts graus, d’una gran
solidesa, equilibren admirablement la
forma rodona i acabada, ciceroniana,
de Iesplendor de la cuina romana. El
pecorino, formatge de llet d’ovella, fort,
persistent, insidiés, complementa tot
Panterior. No és pas cosa, aquesta
cuina, de criatutes; és, per contra, una
cuina que frespon a una concepcio
daurada i massissa del mon, propia
d’un cardenal o d’un ambaixador,
d’un erudit, d’un banquer o d’algun
gran exportador.

La cuina napolitana és la sintesi
de les variacions de la baixa Italia.
La Campania felix dels romans és la
terra classica dels maccherons, i les
pastes cixutes de Napols no tenen
pas comparacié imaginable; llur
recepta és d’una simplicitat admirable,
llegendaria. La pasta a la napolitana
(macarrons o nulles) s’assaona amb
tomaquet, ceba i formatge, i aixo és
el plat basic. Aquesta ceba traidora
és el que explica totes les cancons
sentimentals i els singlots de Napols.
Aquesta ceba ¢és el dimoni del sud —
no crec que n’hi hagi cap d’altra—, el
dimoni tristet de P'alegria que passa.
Pero, encara que els macarrons a la
napolitana formin un plat que no
cansa mai, val la pena de remarcar
que les combinacions de segon grau
tenen una importancia considerable.
Es una combinacié de segon grau,
per exemple, els vermicelli alla vongole
aquests vongole, essent un fruit de mar,

gindia sén famosos a Roma i son els
cors de carxofa cuits a I'oli. Aquesta
cuina és una mica grassa i oliosa i
convida a comprendre les morbideses
de color de lluna de les dones de la
Ciutat Eterna. Els vins dels Castelli
—Grottaferrata, Albano,
Genzano, Frascati, Velletri—, vins d’un

Romani

cos robust, de molts graus, d’una gran
solidesa, equilibren admirablement la
forma rodona i acabada, ciceroniana,
de P'esplendor de la cuina romana. El
pecorino, formatge de llet d’ovella, fort,
persistent, insidiés, complementa tot
Panterior. No és pas cosa, aquesta
cuina, de criatures; és, per contra, una
cuina que respon a una concepcio
daurada i massissa del mon, propia
d’un cardenal o d’un ambaixador,
d’un erudit, d’un banquer o d’algun
gran exportador.

La cuina napolitana és la sintesi
de les variacions de la baixa Italia.
La Campania felix dels romans és la
terra classica dels waccherons, i les
pastes cixutes de Napols no tenen
pas comparacié imaginable;
recepta és d’una simplicitat admirable,
llegendaria. La pasta a la napolitana
(macarrons o nulles) s’assaona amb
tomaquet, ceba i formatge, i aixo és
el plat basic. Aquesta ceba traidora
és el que explica totes les cangons
sentimentals i els sanglots de Napols.
Aquesta ceba és el dimoni del sud —
no crec que n’hi hagi cap d’altra—, el
dimoni tristet de I'alegria que passa.
Pero, encara que els macarrons a la
napolitana formin un plat que no
cansa mai, val la pena de remarcar
que les combinacions de segon grau
tenen una importancia considerable.
Es una combinacié de segon grau,
per exemple, els vermicelli alla vongole,
aquests vongole, essent un fruit de mar,

lur

exactament les lapes o pallerides de la nostra

costa, que, combinades amb la pasta,
amb P’oli, ceba, tomaquet i formatge
corresponent, i posades  —oh,
meravellal— sobre un fons d’herbes
aromatiques, constitueixen una de les
construccions més atrevides que es
poden presentar sobre una taula. Es
un fet que demana una ampolla de
Capri roig, exactament de color de
robi amb una ombra, al fons, de color
de pela de taronja. La combinacié
és admirable. La carn alla pizzaiola
s'arranja amb tomaquet i marduix. Es
un plat definitiu i inexportable. I, com
a formatge, Napols i la Campania
tenen un formatge especial, fresc i
dole, la mozzarella, que constitueix
la base de diferents plats, com la
mozzarella in carrozza (en cotxe), que té
una suavitat vaga.

exactament les lapes o pallerides de la nostra

costa, que, combinades amb la pasta,
amb Poli, /« ceba, ¢/ tomaquet i ¢/
formatge corresponent, i posades —
oh, meravellal— sobre un fons d’herbes
aromatiques, constitueixen una de les
construccions més atrevides que es
poden presentar sobre una taula. Es
un fet que demana una ampolla de
Capri roig, exactament de color de
robi amb una ombra, al fons, de color
de pela de taronja. La combinacié
és admirable. La catn alla pigzaiola
s'arranja amb tomaquet i marduix. Es
un plat definitiu i inexportable. I, com
a formatge, Napols i la Campania
tenen un formatge especial, fresc i
dole, la mozzarella, que constitueix
la base de diferents plats, com la
mozzarella in carrozza (en cotxe), que té
una suavitat vaga.
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A Palerm, tot és una mica més
barrejat i genial. Hom fa els
macarrons amb sardines, amb broquil,
amb alberginies. Les alberginies tenen
un paper importantissim en la cuina
de Sicilia; hom les presenta de tota
manera. La combinacié modélica
és aquesta, pero: amb tomaquet,
olives i flors de taparera confitades
al vinagre. Com a gran plat de vianda
hi ha el «coniglio in agrodolce». Com
que a Sicilia hi ha moltes ruines
arqueologiques, ¢l pafs és prodig en
caus inexpugnables. Els conills tenen
temps de menjar i sén riquissims
a taula. Aixo m’ho digué un dia un
«carrossista» —segurament per fer-me
venir gana— que em servi de cicerone
per visitar no sé quines importants
ruines.

A Palerm, tot és una mica més barrejat
i genial. Hom fa els macarrons amb
sardines, amb broquil, amb alberginies.
Les alberginies tenen un  paper
importantissim en la cuina de Sicilia;
hom les presenta de tota manera.
La combinacié modeclica és aquesta,
pero: amb tomaquet, olives i flors de
taparera confitades al vinagre. Com a
gran plat de vianda hi ha el «coniglio
in agrodolce». Com que a Sicilia hi ha
moltes ruines arqueologiques, el pais
és prodig en caus inexpugnables. Els
conills tenen temps de menjar i soén
riquissims a taula. Aixo m’ho digué
un dia un «carrossistay —segurament
per fer-me venir gana— que em servi
de cicerone per visitar no sé quines
importants ruines.

A Palerm tot és una mica més barrejat
i genial. Hom fa els macarrons
amb sardines, amb broquil, amb
alberginies. Les alberginies
un paper importantissim en la cuina
de Sicilia; hom les presenta de tota
manera. La combinacié modelica és

tenen

aquesta, pero: amb tomaquet, olives i
flors de taperera confitades al vinagre.
Com a gran plat de vianda hi ha el
coniglio in agrodolee. Com que a Sicilia
hi ha moltes ruines arqueologiques, el
pais és prodig en caus inexpugnables.
Els conills tenen temps de menjar
i son riquissims a taula. Aixo, m’ho
digué un dia un petturine, segurament
per fer-me venir gana— que em servi
de cicerone per a visitar no sé quines
importants ruines.

Al nord d’ltalia, la cuina és més fina, té
una presentacid més elegant i estilitzada,
per a laules potser més convencionals; pero
determinats sabors de la cintat meridional
és només en aquestes latituds on poden
trobar-se.

A Palerm tot és una mica més barrejat
i genial. Hom fa ecls macarrons
amb sardines, amb broquil, amb
alberginies. Les alberginies
un paper importantissim en la cuina
de Sicilia; hom les presenta de tota
manera. La combinacié modelica és

tenen

aquesta, pero: amb tomaquet, olives i
flors de taperera confitades al vinagre.
Com a gran plat de vianda hi ha el
conigho in agrodolee. Com que a Sicilia
hi ha moltes ruines arqueologiques, el
pais és prodig en caus inexpugnables.
Els conills tenen temps de menjar
i s6n riquissims a taula. Aixo, m’ho
digué un dia un petturine, segurament
per fer-me venir gana— que em servi
de cicerone per a visitar no sé quines
importants ruines.

Al nord d’ltdlia, la cuina és miés fina, té
una presentacio més elegant i estilitzada
per a tanles potser més convencionals; pero
determinats sabors de la cintat meridional
és només en aquestes latituds on poden
trobar-se.
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