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paladars elèctrics

L’any 2024, la generosa dona-
ció de Margarita Ruiz a l’Ar-
xiu Municipal de Blanes va 
permetre de recuperar l’ano-

menat !txer Vila Gelpí, un arxivador 
de fusta que conté un centenar llarg de 
,txes de receptes de cuina, rebosteria, 

cocteleria, a banda de fotogra,es de 
peixos, de diverses èpoques, editades 
pel cuiner i pedagog blanenc Joan Vila 
Gelpí. N’analitzem el contingut.

Joan Vila Gelpí
Joan Vila i Gelpí (Blanes, 1882-1959) 
fou un cuiner català, ,ll de la Fonda 
Vila de Blanes (de fet ja va néixer en-
tre cassoles), que va mantenir un fort 
compromís amb la causa republicana. 
Va ser un cuiner de moda, un dels pocs 
pedagogs dels fogons. Tenia acadèmia 
pròpia, estava acostumat a fer inter-
vencions públiques, col·laborava en 
revistes dedicades a la llar i a la dona, 
com Cultura Domèstica i Cultura Fe-
menina, i també a El Viajero. Havia 
treballat en diversos establiments de 
Barcelona, París, Londres, Sant Se-
bastià, Madrid, etc. Als setze anys 
va entrar d’aprenent al prestigiós 

Grand Restaurant de France, a 
Barcelona, el primer restaurant 

francès que es va establir a la 
capital catalana, més cone-

gut com a Justin, situat a la 
plaça Reial. Això pot-

ser podria explicar la 
forta in-uència que 

la cuina france-
sa va exercir en 

la seva cuina 
tant pel que fa 
als plats com 
a la presenta-
ció i l’utillat-
ge: «champig-
nons», «plat de 

luminité» (‘plat de vidre clar’); «mot-
lles Savarin», «salsa demi-glace» 
(salsa de color castanya fosc de la 
cuina francesa), arròs emmotllat amb 
«formatge de Gruyère o de Parma». El 
lluç a la meunière, fregit amb mantega, 
es guarnia amb patates duquessa («po-
mes Duchese»), peus de porc grillées, 
etc. Molts plats es cuinaven amb man-
tega, o amb llard, també amb barreja 
de llard i oli. Eren receptes d’ascen-
dència catalana, espanyola i francesa.

A la Viquipèdia hi podeu llegir una 
acurada bibliogra,a de l’home i la 
seva obra. En plena Guerra Civil (1937) 
va editar per a la Generalitat de Cata-
lunya, per al Departament de Prem-
sa i Propaganda de la Generalitat de 
Companys, una col·lecció de menús 
de guerra, que servien per enganyar 
la fam. Amb els homes al front, les do-
nes de casa que tenien mainada i avis 
a càrrec seu s’havien d’espavilar per 
cuinar menús equilibrats, amb poques 
proteïnes. Josep Garcia Fortuny li va 
dedicar un capítol al llibre Cuina i cui-
ners a la Corona d’Aragó i Catalunya. 
També va ser aquest historiador, qui, 
en el BOPI (O,cina Española de Pa-
tentes y Marcas), va localitzar la patent 
d’una «salsa universal», inventada per 
aquest professional blanenc, que ser-
via per amanir ous, peix, pastes, ver-
dures, pollastre, caça: era la fórmula 
treballada per un professor diplomat. 
Desconec si el cuiner de Blanes té he-
reus o no, però la salsa, juntament amb 
el contingut de les ,txes, es podria di-
vulgar a les escoles d’hostaleria, als 
bars i cases de menjar del país. Tot pot 
ajudar a engrandir i divulgar el nostre 
patrimoni culinari.

El fitxer de receptes  
del cuiner blanenc Joan 
Vila Gelpí (1882-1959)
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>> Fitxer Vila. (Foto: Jo'n Vi.' Ge./0)
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El ,txer conté ,txes redactades en 
català, castellà, a més de fotogra,es de 
peixos per saber-los identi,car, obrir i 
preparar a la cuina. Hi ha una selecció 
de sopes, amanides, farinacis, fregits, 
hortalisses, aviram, peixos, carns, 
postres, còctels, conserves i refrescos. 
Hi trobem preparats curiosos, com ara 
«refresc Costa Brava», «gelat de po-
mes», «ous remenats amb crostades 
anxoves» i molts més. El ,txer també 
inclou uns musclos a la barcelonesa 
assaonats amb sal, pebre i pebre ver-
mell. Bullits i sense closca, es posaven 
al plat en petxines com a entremesos, 
amb julivert picat. Vegem-ne dues re-
ceptes més.

Grues rostides (!txa caça - 7). 
Desconeixia que abans els caçadors 
anaven darrere les grues; que aquests 
ocells camallargs de línies esveltes  
—en relació amb els quals, a l’Empor-
dà deien: «No veurà passar les grues 
del mes de març: es diu referint-se a 
un malalt greu, que no arribarà a la 
primavera»— fossin comestibles. Joan 
Vila ens ofereix una interpretació una 
mica afrancesada de les grues, amb 
mantega:

«Es plomen les grues, es netegen i es 
tallen per la meitat, o sigui, separant els 
pits de les cuixes. Els pits s’emmetxen 
amb cansalada i pernil i es fan rostir. 
Les cuixes es fan brasejar amb ceba, 
pastanagues, farigola, llorer, marduix, 
sàlvia i un bon vas de vi negre, sal i 
pebre. Quan les cuixes estan daurades 
i les verdures torrades o fregides, s’hi 

>> Portada del fullet Menús de guerra.  
(Foto: A!1i2 M2ni3i/'. (e B.'ne%)

>> Joan Vila Gelpi.  

afegeix ,ns a cobrir-les una quantitat 
de salsa espanyola (vegeu ,txa) i es 
deixen coure ,ns que restin toves. Se 
separen les cuixes de la salsa, es passa 
aquesta pel colador xinès i després 
es fa coure novament, afegint-hi una 
mica de mantega. Aquesta salsa s’ha 
de servir sempre una mica picant. Es 
posa en la plata una llesqueta de pa 
fregit del tamany de la cuixa de la grua, 
la qual es posa al damunt del pa i es 
cobreix amb la meitat del pit rostit. Se 
salseja tot al moment de servir-se. Pot 
acompanyar-se amb unes cebetes ros-
tides al forn amb mantega i una mica 
de pa ratllat».

Indiot a la catalana. És curiós el re-
cobriment de l’indiot amb tel de porc, 
la mantellina: «Es neteja i desossa un 
indiot, bo i tenint en compte de deixar 
la pell sencera. Es prepara el següent 
farciment: s’agafen 200 grams de can-
salada, 300 grams de vedella i 300 
grams de carn magre de porc, i des-
prés de passar-ho tot junt dues vega-
des per la màquina de trinxar, es posa 
en un gibrell, s’hi afegeixen tres ous, 
sal i pebre i s’amassa ,ns que els ous 
resten barrejats entre les carns. Des-
prés es tenen unes salsitxes, es tallen 
a bocinets unes pomes, unes prunes, 
unes panses, tot el qual s’afegeix al 
farciment. S’omple l’indiot amb el far-
ciment i guarnició susdita, es brida o 
cus i es cobreix amb una tela de porc 
posada prèviament en remull amb ai-
gua freda. Abans de posar l’indiot al 
forn, se sala i es punxa bé, per tal que 

la pell no es trenqui durant la cocció. 
Al fons de la bresera, s’hi posa mig li-
tre de brou, una mica de vi blanc i una 
mica de llard».
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