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‘de Sils

Fotos : Quim Gird

Un centenar d’avies de Sils, com esforcats cavallers templaris amb el Sant Grial, guarden part

de la memoria culinaria tradicional de Catalunya. Alld que va néixer per preservar la gastrono-

mia de la Selva interior és avui una marca respectada arreu. La cuina a Sils és una institucio

gastronomica que ha visitat hotels de luxe, com el Ritz de Barcelona o el Villa de la Reina de

Madrid, estudis de televisio i radios. La cuina tradicional és ara un art molt preuat.

L'ATRACTIU D'UNA CUINA INNOVADORA, SORPRENENT | AVANTGUARDISTA
com la d'un Ferran Adria, que porta el nom de Catalunya a tot
arreu, es complementa perfectament amb el gust tradicional, la
picada i el sofregit de tota la vida de les cuineres de Sils. La pri-
mera mira cap al futur i la segona és la garantia que no es perdra
el saber i la tasca de desenes de generacions de dones cuineres i
els plats més paradigmatics d'un pais. Les mestresses selvatanes
perpetuen el gust de la menja tradicional, aguell toc especial de

I'avia, que ens resta a la memaoria com un gust suculent i que, en

el seu temps, no vam apreciar gaire, tot pensant que era quelcom
habitual. Perd avui e! fast-food, la poca afeccié a la cuina o la
manca de temps, han convettit la cuina tradicional en un tresor.
Un tresor que a Sils saben apreciar com si es tractés d’or negre.

El col-lectiu La cuina a Sils realitza una tasca rellevant per
recuperar la meméaria culinaria d’aguest poble -i, grosso modo,
de la comarca de la Selva- perd, més enlla de la recuperacio del
receptari tradicional, el seu treball és un apropament a la historia

social. Les receptes que elaboraven les mestresses de casa, i que
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actualment a causa dels canvis socials estan en procés de reces-
si, ens parlen també de les caracteristiques de la vida a pagés.
Francesca Casellas, 81 anys; Montserrat Grau, 74; Paquita
Rabassa, 80, | Roser Marti, -«en tinc una mica més», comenta, sor-
neguera-, exactament 81, son una hona representacioé del col-lec-
tiu. Parlen amb experiéncia i amb la perspectiva de I'edat. Les
seves viveéncies son un retrat antropoldgic del territori i de la page-
sia que I'habitava. La cuina a Sils reflecteix quines eren les collites
de la pagesia interior, les seves festes i els seus cicles anuals. Amb
elles i amb Xicu Anoro, coordinador de La cuina a Sils i regidor de

[’Ajuntament, conversem.

Economia d’autoabastiment

Els productes de I'hort i el camp, junta-
ment amb el bestiar i 'aviram, sén els pro-
tagonistes. En aquest sentit, veiem com els
apats estaven condicionats per I'economia

d'autoabastiment. Gairebé totes les cases
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Algunes components de La cuina a Sils, amb el coordinador, Xicu Anaro.
D'esquerra a dreta: Roser Marti, Paquita Rabassa, Montserrat Grau, Maria Vali-llosera, Francesca Casellas.

tenien un galliner on solia haver-hi conills, anecs, oques, llogues
i, de vegades, un xai. La Montserrat Grau explica que es cuinava
exclusivament carn: «Carn i carn, pel davant i pel darrere. Abans
tothom es criava la carn: pollastres, ogues, anecs i tot aixo; des-
prés es mataven porcs. Cada casa matava un porc per fer els
embotits i tothom en tenia». De forma ocasional, es matava un
xai. La Roser ho explica aixi: «Per la festa major es matava un xai,
¢isabeu on es guardava? Dins del pou, embolicati que no toqués
I'aigua. | el segon o tercer dia ja tenia un gust rar.

Totes recorden com des de petites estaven avesades a
veure matar el bestiar i com van aprendre a matar-lo de
forma natural. «A casa després de la guerra
venien uns estraperlistes, que en deien. Hi
havia oques i aquelles dones, toti que no hi

havia els meus pares, diuen que volen una
oca... i dic, “com podriem fer-ho nosal-
tres?" i, au, vam matar l'oca, i agafa aigua,
i al foc! Jo havia mort de tot, menys xais»,

comenta la Paquita.
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El naixement de la idea

El darrer diumenge del mes de setembre del 1992, mentre
el pais vivia la fastuositat olimpica amb la ressaca de glo-
ria corresponent, 'Ajuntament de Sils va organitzar el
sopar tradicional en homenatge a la vellesa. Un esdeveni-
ment que, d'altra banda, es repeteix a centenars de muni-
cipis de casa nostra. A I'apat es van aplegar dinou senyo-
res aue, pel que sembla, van passar una bona estona
rememorant les menges de les seves avies davant d'unes
suculentes safates de pebrots vermells. Algun jove podria
suposar que eren les batalletes de sempre. Coses de iaies.
El regidor de Turisme, Xicu Anoro, va tenir la pensada: calia
transformar el record gastronomic en un llibre. Aquest va
ser La cuina a Sils: havia nascut el col-lectiu del mateix

nom i les conegudes Cuineres de Sils.

Per la seva banda, la Roser Marti, aquesta senyara
menuda, xerraire i optimista que forma part de les 14 prime-
res silengues que van integrar La cuina a Sils, recorda guan
ella i la seva germana van matar un pollastre: «La meva mare
matava pollastres. Un dia, quan era a mercat, i com que no hi

havia ni el pare ni la mare, vam dir: «Matem un pollastre». La
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Panoramica de Sils,
amb el campanar de I'església.

meva germana el va agafar i li va pegar al cap, i jo vaig agafar
la destral i rac!, i el pollastre va marxar corrents; encara em

sembla que el veig».

Una simfonia culinaria

Gracies a la col-laboracid del restaurant silenc I'Hostal de la
Granota, i en particular de la seva mestressa, Maria Vall-llose-
ra, que també forma part del grup, i sense la gual no hauria
estat possible realitzar el reportatge grafic, repassem un grapat
de plats tipics d’aguesta zona del pla de la comarca. Les senyo-
res es posen els davantals i es mouen per 'espai de la cuina

amb 'experiéncia de tants d’anys elaborant plats.
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El fil6 editorial

Parlem, de moment, de vuit llibres publicats. El darrer, La

cuina a Sifs. Deu anys de gastronomia popular, un repas de

la trajectoria del grup. Les Cuineres de Sils (2002) és el gran
boom, editat per La Magrana. Duu 8 reedicions. La traduccié
de Les Cuineres al castella fa el salt al mercat espanyol el
2003, Es la prova de foc. Las cocineras de Sils, realitat per
segona vegada, testimonia I'exit d'un fenomen que transcen-
deix les barreres de Catalunya, atés que el titol és idéntic al

publicat en catala. Es confia, doncs, en I'atractiu de la marca.

_ Al gabinet de premsa de RBA, I'editorial mare, comenten el
Les nostres receptes de cuina,

un dels vuit llibres publicats xivarri i I'enrenou d'aquestes simpatiques cuineres que, com

qualsevol senyora de la seva edat, quan van a una entrevista,

TN : ’ igui de radio, en perla perruqueriais’ -

A l'estanca hi predomina el color de les carns, omnipresent. ShealGE S O PETACRE B PR

; " g lai m si IS Oi S Ssin veure.
Coneixem, de la ma de la Francesca, la Paquita i la Roser, plats QMBI O St ¢l6 DML oS [ugaess

com la perdiu a la vinagreta amb cebetes, pastanagues i all; peus

de porc amb herbes, llover | pebre, arrebossats i fets a la brasa propis de la gastronomia local son els bolets i els safsafins (que és
pollastre amb bolets, confitats a casa. Just ara, la Montserrat clou com anomenen aqui el salsifi, I'arrel comest.ble de I'escurconera,
els matisos verd-blancs, esquitkats del vermell llampant del tama- gue €s una caracteristica del territori). Hi ha plats com pollastre
quet, d'una amanida amb broquil de pages i bitxo confitats -pro- amb bolets, vedella; pollastre amb salsafins...

cediment que permetia conservar els excedents de la collita- amb

el tomaquet i enciam. Una simfonia de colors. Altres elements En aquestes pagines i a les dues

segiients, totes les cuineres de Sils.
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Retrat tipus

Les Cuineres sdn cent dues dones. La mitjana d’'edat del
grup és de 72 anys, la més gran en té 93 i la més jove 28,
aquesta és filla d'una socia que va morir fa dos anys. Fins
llavors, les normes deien que per ingressar en aguest club
local s’havia de tenir més de 50 anys. Avui nomeés es
demana que es preservi la cuina tradicional. S6n mestres-
ses de casa, en bona part; nascudes a Sils, perd no és
imprescindible. Hi ha el cas d'una senyora vinguda de
Vidreres fa un any i escaig, que també en forma part. La

qgliestio sine qua non és ser resident a Sils.

Dues feines alhora

Les dones de pages, igual que avui dia, compaginaven les feines
de casa amb el treball al camp; d'aquests condicionants sorgien
plats que permetien cuinar, treballar al camp i ocupar-se del bes-
tiar. Xicu Anoro resumeix el paper de la dona en la societat rural;
«Elles sén d'una generacié que gairebé era una obligacié cuinar.
La dona havia de fer les feines de la casa, cuinari pujar les criatu-
res. Era un cristor. « anar al camp», afegeix la Paquita. «Si», con-

tinua I'home, «i el bestiar...».
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La Montserrat Grau ens explica com treballaven i cuinaven:
«T'espavilaves al mati i deixaves fet el menjar abans d’anar al
camp. Si feies, per exemple, arrds, deixaves el sofregit fet. Al
camp hi anavem molt a les tardes, amb la tramuntana i la fred,
amb el cul a I'aire», riu. La moral de I'época es deixa entreveure

en la conversa, La Paquita replica: «Se t'enfortien les cuixes, 0i?»,
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El Ritz assaboreix
la cuina silenca

També el restaurant d’'un hotel de la tradicio com el Ritz de
Barcelona s'ha rendit als encants d'aguestes mestresses
dels fogons. Del 27 al 30 d'octubre de 2003, el mend va

Ser, per segon any, completament silenc:

PRIMERS
Mongetes del ganxet amb cansalada
Fideus a la cassola

Sopa de menta

SEGONS
Peus de porc amb cargols
Pollastre amb salsifins

Vedella amb bolets

Mandonguilles amb sipia

. C ; ~ Becupes
«Si hagués sigut com ara, veus, hauriem dut pantalons. Abans
Vi blanc Vifas del Vero
era pecat, dur pantalons», conclou la Francesca.
. ) ) Vi negre Merlot Masia Giionella
Les quatre accepten amb naturalitat els canvis a la societat:
; - y . . Cava Mont-Ferrant Agusti Villaret extra brut

la incorporacid de la dona al mdn del treball, la perdua de la cuina g

o - o Aiglies i cafe
tradicional substituida per plats menys elaborats, la desaparicid 8

de les tasques agricoles o I'aparicié de productes precuinats.
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«A les joves els agrada cuinar, perd no tenen temps perqué

treballen. Nosaltres treballavem, perd d’una altra manera; no
teniem l'obligacié de ser a la feina a una hora determinada, tre-
ballavem a fora i a casa, perd estavem més a casa i es podia
dedicar més estona a la cuina», comenta la Paquita. Respecte al
fel que els joves no s'ocupen dels horts, ho accepta: «Faig con-
serva de tomata bullida del meu hort i és bonissima. Perd és més
practic anar a la botiga, ho traba normal. | qual nosaltres na hi
siguem, tot aixd es perdra; si no canvia, es perdran.

Alld que no li agrada san les cuines vitroceramiques: «La
meva filla, que viu a dalt de casa, diu que és una gran cosa, pero a
mi no m'agrada. M’han explicat com funciona, perd ja no ho recor-

do. Si un dia he de fer el dinar, ho porto tot a baix per cuinar-ho».

Tradicions del passat

Les pageses baixaven a mercat un cop cada guinze dies i com-
praven quatre coses «per acontentar els homes»: moscatell i
anis, per fer la barreja; bacalla sec, perqué era I'linic peix que

podia aguantar setmanes sense fer-se malbé, i xocolata perqué,
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a banda de ser un producte de llaminers i que ajudava a revifar-
se, segons deien, confereix un toc especial a les faves. Les faves,
sense la xocolata ratllada, no son com les d’abans.

En Xicu també rememora temps passats: «S'han perdut els
dinars de festa major en els quals venien els familiars i duraven
tres dies». La Francesca s'esgarrifa en recordar-ho: «Déu nos ens
guard de fer tants de plats! Feiem escudella i cam d'olla de pri-
mer, pollastre amb cebes, rostit { arrds». Per la seva banda, la
Montserrat explica una cosa que ara ens pot semblar estranya:
«Sabeu quan haviem fet aquests apats a casa meva? Quan féiem
uns funerals. Venien familiars de lluny i s’havien de quedar a dor-
mir. Als tiberis hi havia guisats, anecs, xai, menuts... després, ros-

tits, oques amb peres, arrds 0 Macarrons»,

Aplecs: la cuina de tots

A Sils, un poble conegut sobretot pel seu estany, eterna terra de
pas entre Barcelona i Girona, els aplecs culinaris son una caracte-
ristica de sociabilitat. Serveixen tant per intercanviar opinions, com

per fer veure als silencs i silenques la importancia dels fogons de
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casa seva i perqué puguin degustar la cuina autdctona. Per sant

Pong, al mes de maig, té lloc una exposicid de coques casolanes
que es reparteixen, posteriorment, amb el moscatell i cava de rigor.
Un dissabte del mes de juliol es realitza un sopar popular, on cada
membre del col-lectiu cuina una cassola per a sis persones. De ben
segur que hi sou benvinguts. Les cuineres poden fer el plat que
desitgin i els comensals de cada taula es sortegen les cassoles, de
manera que cap d'ells sap quina li pot tocar. «S'acaben els tiquets
que ddna gustr, diu la Paquita Rabassa, satisfeta. En Xicu, per la
seva banda, comenta un aspecte interessant: «Des que van
comengar amb I'associacio, hem notat una millora importanten la

qualitat dels plats cuinats». Lintercanvi d'idees i la cons-

tatacié que alld que aquestes dones sofertes han
fet al llarg de tota una vida com una forma
quotidiana de subsisténcia familiar, en oca-
sions poc o gens valorada a casa seva, és

una forma de cultura popular, dona fruits.

com tantes altres, treballaven el doble, tant al

camp com a casa. Aixd, juntament amb el resso
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mediatic que han obtingut i que palesa que la gastronomia tradi-
cional mereix ser conservada i valorada, els serveix per millorar.
| és que la cuina tradicional esta de moda. La Maria Vall-llose-
ra explica que, en obrir 'hostal, hereu de la cuina que s'oferia als
conductors de tartanes i als representants de betes i fils, alguna
gent se'n fumia, «sobretot algunes persones de restaurants que
després han tancat». La rad: a La Granota s'assaboreix Jna cuina
tradicional i sovint menystinguda per la gastronomia d’avantguarda
i gue, en alguna ocasid, obliga els clients a torrarse el pa en una
llar de foc tipica. Perd els barcelonins, que no han conegut mai la
realitat de pages, volen descobrir les arrels del pais. De vegades,
ha vingut el comte de Godd i s'ha torrat ell mateix el pa.
Aquest exemple, que sembla anecdotic, palesa
prou bé el que valora tant el client actual.
L'autenticitat i la tradicio, dos intangibles que
ofereix aquest col-lectiu i que expliquen e
seu éxit. Aquest és el secret més ocult de les

Avies de Sils i de la seva cuina de tota la vida.

Maoisés de Pablo



