gastronomia

Tradicio pastissera
a Cadaqueés

Hi ha families de Cadaqués que mantenen la memoria pastissera del poble des de fa molts anys.
Es el cas de la familia Vehi, amb un colleccionista i editor d’un llibre de pastisseria local,
o de la familia Cabrisas, famosa pels seus «taps de Cadaqués», una recepta original elaborada

des de finals del segle xix.

Text i fotos > MarceLo CaBALLERo, fotoperiodista

os anys després que el far-
maceutic John Stith Pem-
berton patentés la famosa
Coca-Cola a Atlanta du-
rant la tardor de 1888, un jove oriiind
de Cadaqués caminava, ple d’il-lusié,
pels carrers empedrats de Girona,
amb una petita llibreta en una de les

butxaques dels seus pantalons curts.
Lasevamare la hi haviaregalat perque
hi anotés totes les receptes possibles
del seu nou treball: ajudant d'un obra-
dor. A ella li agradaven molt els dol¢os
i potser, amb una mica de sort, podria
preparar alguna cosa especial per a la
familia per alguna festa d’aquell any.

El seu fill li havia promes que tro-
baria una recepta nova per millorar la
qualitat dels ingredients dels bunyols,
i ella esperava amb molta ansietat que
tornés amb aquelles notes i aixi els
alegrés una mica la vida familiar per
Setmana Santa, en una epoca de molta
escassetat i desocupacié a 'Alt Empor-

>> Laparador de Can Cabrisas, amb l’Ariadna dins de la pastisseria.
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da. Especialment a Cadaqués, on tots
recordaven que la fillloxera havia ar-
rasat totes les vinyes el 1883. I a causa
de la calistresa (paraula que utilitza la
gent d’alli per referir-se a la pobresa o
la miseria) molts van haver d’emigrar:
els indians es van animar a travessar
I'Atlantic i la majoria se'n van anar a
I’Argentina o a Cuba.

El temps va anar esborrant les pet-
jades d’aquell jove i el seu quadern de
receptes de rebosteria va quedar obli-
dat en algun calaix de la casa familiar.
Fins que, fa uns anys, un vei, Pere Vehi
Contos, el va trobar entre molts llibres
abandonats al carrer, i rapidament es
va adonar que tenia un document amb
una gran importancia historica sobre
la pastisseria de la regié. Pere Vehi no
és un vei qualsevol; la seva aficié sem-
pre ha estat colleccionar i, especial-
ment, li agrada recopilar documents
que tenen a veure amb la vida del po-
ble. Amb el temps ha editat llibres, ha
comissariat exposicions, i pel seu Bar
Boia, que vatancar el gener passat des-
prés de setanta-nou anys, hi van pas-
sar molts artistes importants, intel-lec-
tuals, hippies o membres de la Gauche
Divine. I, com a primicia, m’explica
que actualment maqueta un llibre
sobre les histories del bar fundat pels
seus avis el 1946. «Aqui hi venia fins i
tot Josep Pla, que s’allotjava, amés, ala
fonda familiar», em diu.

L’abril del 2017, com a editor, publi-
ca l'antic receptari Un tractat cada-
quesenc de pastisseria i confiteria. «Es-
tic molt content d’haver-lo publicat;
no obstant aixo, encara tinc diversos
secrets per revelar», assenyala amb
actitud eneérgica mentre caminem
per camins costaners en direcci6 cap
a Port-lligat, on vivia una altra de les
seves grans obsessions: Salvador Dali.
La seva amplia colleccié privada sobre
I'obra del gran pintor catala és un punt
de referencia per a qualsevol especi-
alista del mén. I aquesta qualitat de
colleccionar ja li ve de familia: el seu
cosi Joan Vehi i Serinyana, conegut
com ['ull de Cadaqués, tenia un arxiu
de cent mil fotografies sobre el seu po-
ble i Salvador Dali. A més, era el fuster
personal del gran pintor catala.

Encara que l'antic manuscrit de cent
set receptes de confiteria i pastisseria
del segle xix és d’autoria anonima,
Pere Vehi, en un moment de la llarga
caminada, em confessa una intuicié
sense confirmar: «Possiblement 'au-

>> Pere Vehi.

tor és Meliton Escofet. Coneixia tota la
seva familia des de petit i crec que va
ser ell».

El receptari té dues parts ben dife-
renciades, ja que l'autor havia treba-
llat en dos obradors distints: la Casa
Burch de Girona (de l'octubre de 1888
al gener de 1889) i a R. Gassiot (del fe-
brer de 1887 a l'agost de 1888). M'ex-
plica que no té constancia que aquest
altim obrador hagi funcionat mai a
Cadaqués ni a cap poblacié de I'Alt
Emporda. «Tinc una altra certesa», em
comenta aquest carismatic home de
seixanta-vuit anys que amb set agafa-
va missatges de Dali
per telefon i portava
carn a Marcel Du-
champ per una pro-
pina, «la segona part
d’aquest receptari té
una aroma afran-
cesada, veritat? Crec
que l'obrador on Me-
litén va treballar era
a Franca, als voltants
de Perpinya». Mentre
continuem caminant,
em sorprén que tot-
hom el saluda i fins i
tot els gats el reconei-
xen. Alguns l'esperen
en algun tombant del
cami. «S6n aqui cada dia perque els
dono menjar», assenyala Vehi amb
un gran somriure. E1 2019 va publicar

Escofet

Encara que lantic
manuscrit de
cent set receptes
de confiteria

| pastisseria

del segle xix

és d’autoria
anonima, Pere
Vehi sospita que
l'autor és Meliton

Els Kontos, que explica l'arribada de la
seva familia grega el 1917 a Cadaqués.
«Els meus avantpassats grecs estaven
relacionats amb el mén del busseigi el
meu objectiu final amb tot aixo és pro-
tegir la memoria del meu poble», res-
senya el colleccionista. «Ara mateix
estem en plena maquetacid del proxim
llibre, que conta la vida del Bar Boia al
llarg dels seus gairebé vuitanta anys
d’existencianr.

Una mica d’historia dolca

Historicament, Catalunya va ser pio-
nera pel que fa al dol¢ a la Peninsula.
En el segle xv es pu-
blica el Llibre de totes
maneres de confits, que
és el primer manual de
pastisseria en el pano-
rama modern. S’hi
revela que el sucre, in-
troduit en plena epoca
medieval pels croats i
els pelegrins que tor-
naven de Terra Santa,
va arribar a Catalunya
per rivalitzar amb la
mel. En aquella epoca
es creen la crema ca-
talana, els confits, el
massapa, els bunyols,
el menjar blanc, els
torrons d’avellana i les neules. També
comencen els experiments amb dolg i
salat (com en la cuina arab o laxinesa).
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historia TRADICIO PASTISSERA A CADAQUES

>> Un peix de nata.

En aquest context, es poden esmentar
les pilotes dolces, la sobrassada amb
sucre, les pomes de farciment (cada
any, a mitjan setembre, se celebra a
Vilabertran la Festa de la Poma, una
tradicié que es manté des de fa segles).
No obstant aix0, aquesta embranzida
inicial de la cuina dolca no va seguir
el ritme a la cuina salada que, al llarg
dels segles, ha mantingut les seves
receptes d'una manera més universal
gracies a diverses publicacions. «La
pastisseria té, en general, un ambit
reduit; és una forma d’expressio local.
En canvi, la cuina és més transversal»,
comenta Salvador Garcia-Arbés en el
ndamero 242 de la REVISTA DE GIRONA.
També prologa 'antic receptari trobat

>> Mercé Cabrisas a l'exterior de la pastisseria.
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per Vehi, i assenyala: «En la pastisseria
hi ha menys unitat general, tret de ben
poques coses. A vegades el fil conduc-
tor pot ser 'aroma anisada de la mata-
faluga: el tortell d’Olot o els modernis-
tes de Besalu. Les flaones de Figueres,
farcides de crema, s'assemblen a les de
Camprodon, pero no tenen res a veure
amb el cor de massapa de Torroella de
Montgri».

En la segona meitat del segle xix
la pastisseria té un altre renaixement
a causa de la introduccié d'un sucre
de més bona qualitat i refinaci6 pro-
vinent de Cuba i portat pels indians.
I en el receptari es constata una clara
presencia de productes d’origen cata-
la: bescuits, bunyols de vent, melin-

dros, merengues, pa de pessic, pasta
fullada, roscats. «A Catalunya existeix
una produccié de rebosteria popular
que és especialment agradable a les
persones que mengen dolces poques
vegades a l'any», explica Josep Pla en
el llibre El que hem menjat. A més,
en l'antic receptari es descriuen al-
guns dolcos tipics de Cadaqués, com
les burilles (lamines de sucre amb
anfs, una variant dels cocs de vidre)
i els crespells, aquests tltims esmen-
tats especialment per Josep Pla en
el llibre: «Cadaqués és un poble que
després d’haver viscut tants segles
en un absolut aillament terrestre, ha
conservat una gran riquesa dialectal i
als bunyols els criden crespells. Doncs
bé, sén absolutament de primera.
Clar que l'oli de Cadaqués no té pa-
rango». Per cert, Pere Vehi coincideix
amb l'opinid del gran escriptor catala
i hi afegeix: «Actualment no es venen
a cap pastisseria, només en fan per a
consum propi algunes families per
Setmana Santan.

Gust per la misica i la pastisseria

«A la salida de misa, Ana Maria [Dali]
y Federico [Garcia Lorca] descendian
por las empinadas y estrechas calles
blancas hasta la plaza donde estaba La
Mallorquina. Alli compraban los tipi-
cos peces de hojaldre de Cadaqués. Es-
tos dulces en forma de pez tenian por
ojo una guinda. Los habia de todos los
tamanos, desde un palmo a un metro.
También los hacian de mazapén y de
cabello de 4ngel», comenta l'escripto-
ra Antonina Rodrigo en el seu llibre
Garcia Lorca en Catalunia. Era la Set-
mana Santa de 19251 els peixos de nata
eren les postres preferides de la familia
Dali. «<Aquest any el meu besavi Sebas-
tia Cabrisas Deulovol va decidir com-
prar la casa completa juntament amb
ellocal que llogava des de 1923», expli-
ca la memoriosa Merce Cabrisas qui,
avui dia, és la cara visible de la botiga
i el seu germa Jordi Cabrisas Gonzalo
I'inic responsable de l'obrador, ja que
el seu altre germa Rafael es va jubilar.
La Merce em comenta que, el 2019, van
decidir fer un altre canvi important en
I'empresa familiar: la van denominar
Can Cabrisas a causa d'un conflicte
d’interessos legals amb La Mallorqui-
na de Madrid. En qualsevol cas, la his-
toria d’aquesta familia d’artesans del
gust es remunta a la fi del segle x1x, en
que el rebesavi Joan Baptista Cabrisas



obre la primera confiteria a la part alta
del poble, prop de 'església.

Diuen els entesos que els dolcos tro-
ben per mitja dels sentitsiles emocions
una simbiosi especial amb la musica.
I en aquest context, aquesta familia
va generar entre els seus descendents
tot un llinatge de musics de cobla amb
aroma dolca. «Per exemple, el meu avi
Rafael Cabrisas i Palau va compondre
la celebre sardana Cap de Creus, molt
present encara en les festes populars
del poble», recorda la Merce mentre se
li nota I'emocié a la cara. «<El meu pare
va tocar molts anys en l'orquestra del
poble. Era molt feli¢. I en moltes opor-
tunitats, abans d’acabar algun concert
nocturn, es canviava de roba per anar-
se’'n a treballar al més rapid possible a
l'obrador», afegeix.

Cadaqués abans del turisme

A Merce Cabrisas li encanta parlar
amb els clients i contar-los la peculiar
historia de la seva familia. Va passar
gairebé els seus seixanta anys devidaa

la pastisseria. I des de darrere el taulell
va veure créixer el seu Cadaqués des
dels dificils temps de postguerra fins
al'actualitat. Orgullosa mare de trige-
mins, em conta que ara com ara només
un treballa durant l'estiu a 'obrador:
«Cal preparar la futura generaci6é de
pastissers de la familia». De seguida,
la conversa torna al passat, a I'epoca
del seu avi Rafael. «<Abans de 'arriba-
da del turisme en els seixanta, la vida
aqui era dificil, perd aconseguia per
sobreviure. A pesar que molts van emi-
grar per viure millor, nosaltres apos-
tem per treballar aqui. Es vivia amb el
just, pero teniem tranquillitat. Sona
rar el que dic, pero no hi havia tantes
necessitats materials com les que hiha
en l'actualitat.»

A La memoria és un gran cementiri,
el periodista Manuel Ibdnez Escofet,
cadaquesenc per via materna, és molt
més contundent respecte a aquesta
epoca: «Confesso que aquell Cadaqués
que considero un dels paradisos per-
duts tenia molts defectes. La vida era

dura i miserable. Després del moment
d’'opulencia de la navegaci6 a vela, va
entrar en una decadencia imparable
comuna hemorragia. Vivien, amb mol-
ta administracid, els propietaris que
havien fetles Ameriques, ila pobra gent
que sofria pescant per les mars dificils
del cap de Creus. Era terra d’oliveres,
oli i anxoves. I poca cosa més, excepte
algun peix fregit. El poble es buidava,
es moria. El cens després de la guerra,
va baixar barbarament. Bé podia dir-se
que a Cadaqués ja no quedava ningu.
El turisme I'ha enriquit i el cens ha en-
greixat de manera ostensible».

Neix una estrella

A pesar que el peix de nata era el pre-
ferit de la familia Dali, aviat aquestes
postres es van convertir en la cendrosa
de la familia Cabrisas. «La culpa la va
tenir'arribada dels turistes en els anys
seixanta», confessa la Merce, «ja que
van preferir els taps». I aixo va influir
enlaseva creixent popularitatinterna-
cional. En el moment més algid de l'es-
tiu se n'elaboren fins a tres mil unitats
per diai «els clients els han de reservar
amb diversos dies d’antelacié perque
l'estoc de taps s’esgota cada dia», co-
menta Ariadna Cabrisas, que cada es-
tiu treballa a la botiga juntament amb
la seva tia.

La Merce m’explica que I'elaboracid
dels taps és molt laboriosa i artesanal.
A l'obrador, el seu germa Jordi, junta-
ment amb quatre treballadors, comen-
cen a les dues de la matinada i prosse-
gueixen fins prop del migdia. «L'invent
va ser casual», indica Xavier Febrés a
Motel Emporda, elogi de l'amor esta-
ble, «el rebesavi va ficar en el forn un
bescuit en petits motlles individuals
cilindrics, que, en desbordar com un
soufflé va adquirir espontaniament la
forma de tap de xampany».

«Els motlles eren llaunes de galetes
Birba, molt populars en aquella epo-
ca», diu la Merce. «Els ingredients dels
taps els sap tothom: farina de blat, su-
cre, ous, aigua, una mica de canyella,
essencia de llimona i alguna coseta
més que em reservo de comentar. Una
altra cosa important és que a la nos-
tra pastisseria elaborem des de sem-
pre pocs productes per oferir-los de la
millor qualitat, i mantenim aquesta
tradicié. No ens dediquem a descobrir
noves variants dolces d’autor com po-
den fer altres pastisseries. Poc, pero
ben fet», conclou la Merce.
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