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JOAQUIM BALSERA GARCIA
Alcalde de Gava

PRESENTACIO

Els darrers temps, la gastronomia ha anat adquirint un protagonis-
me creixent en la nostra cultura. Alhora que nous habits i sistemes
de vida ens allunyen de gaudir de la cuina lenta, de brous i sofre-
gits, hi ha hagut una reivindicacié de la gastronomia i una major
valoracié de la qualitat dels productes. Potser precisament per
aquests trepidants ritmes de vida, avui valorem especialment els
plats de sempre, aquells guisats o aquelles sopes que feien les
nostres mares o, potser ja, les nostres avies.

Aquest llibre ens permet recuperar aquesta cuina, la de sempre,
perd amb un valor afegit. Hi trobem receptes amb tota la informa-
ci6 dels receptaris moderns, pero hi ha també les histories, les
anecdotes; en definitiva, la vida de gavanencs i gavanenques que
hi han participat i han volgut compartir els secrets de la seva cui-
na. Es un llibre que ens permetra passar bones estones a la cuina
i a la taula, perd també que ens permetra coneixer una mica més
la nostra ciutat, la seva gent i la seva historia.

Vull manifestar I'agraiment a aquestes persones que han col-
laborat desinteressadament perqué avui tinguem a les mans
aquest magnific llibre i felicitar Margarita Cuesta perque, una
vegada més, comparteix el seu saber fer amb tots nosaltres i ens
ha ajudat a recuperar uns retalls de la nostra historia.



MANEL ARMENGOL GUERRI
Propietari i cap de cuina del Restaurant Major Trenta-sis de Gava

PROLEG

Han tingut una vida dura amb poc o cap reconeixement de la seva
tasca impagable de transmetre la memoria familiar: qui som, d'on
venim, que mengem... en xerrades a la vora del foc. Tot aixd qua-
si queda en el no-res a causa del ritme de la vida actual, en el qual
menjars preparats afavoreixen I'estalvi de temps, perd s'allunyen
del valor de la cuina tradicional, la cuina de casa.

| és que no és tan dificil. Les nostres avies i mares també anaven
a treballar a la fabrica, a la botiga familiar, al camp o a la plaga; amb
tot, treien temps per fer bullir I'olla d'una manera meravellosa,
aprofitant el que tenien a I'abast —que era poc. Recorrien, per
exemple, a ingredients d'altres apats, com l'aigua de bullir els
esparrecs per coure |'arrds, la verdura del dia abans saltejada amb
un tros de cansalada —aquest justament ha esdevingut un plat de
culte—, el trinxat i molts altres recursos als quals s'agafaven per
necessitat. El denominador comu, pero, era que tot el que men-
géssim fos bo i saludable. Coneixien les époques de I'any en que
els diferents productes eren al punt.

Doncs bé, gracies a aquesta genial iniciativa, podem recuperar la
memoria gastronomica de les nostres mares o avies i, de passa-
da, retre un merescut homenatge a tota una vida dedicada a fer-
nos créixer, a fer d'una reunié familiar un apat memorable que
només ara sabem el que costa aconseguir quan ens toca a nosal-
tres i pensem: com s'ho feien? Ara tenim I'oportunitat de desco-
brir-ho gracies a aquest recull de receptes entranyables i, com
feien i fan encara moltes d'elles, compartir-les amb els nostres,
que és el veritable plaer de seure a taula...



MARGARIDA CUESTA MARTINEZ
Gava, octubre de 2008

INTRODUCCIO

Aquest llibre que teniu a les mans recull tota
una serie de plats tradicionals elaborats des
de diverses generacions per families de
Gava. Pero el llibre no recull Unicament una
llista de receptes, sind també els savis con-
sells, els records i les vivéncies dels seus
protagonistes. Es tracta d'una obra elaborada
sobre la base de la historia oral i que, gracies
al testimoni de més edat, Benita Torrents,
nascuda el 1911, ha fet possible remuntar-
nos fins a gairebé les darreries del segle xix.

Gava, al final del segle xix i I'inici del segle xx,
era un petit poble pages i els plats que s'ela-
boraven a les cuines de les cases eren molt
senzills i adaptats als productes que s'obte-
nien del camp, dels ous i I'aviram que es
criava a casa. També era una cuina d'aprofi-
tament, atés que no es llencava gairebé res,
ni tan sols I'aigua de fer bullir les verdures o
els llegums, que servia per fer sopes, aprofi-
tant també el pa sec.

Es feia servir molt la patata, que podia apa-
réixer com a protagonista, com a acompa-
nyament, per espessir els menjars i, cosa
curiosa, amb els fideus a la cassola, costum
que encara es conserva avui dia. Pel que fa
als llegums, el més habitual eren les monge-
tes, seguides dels cigrons. Les llenties no
tenien gaire bona predica.

Tampoc el peix no es trobava habitualment a
les cuines gavanenques, a excepcio del
bacalla i les sardines i del llug, que es cuina-
va per als malalts. Un detall curiés per a una
poblacié tan propera al mar, pero tan llunya-
na des del punt de vista Iudic i alimentari.

Per les festes majors, tant d'hivern com
d'estiu, i per Nadal es feien rostits, que, mol-
tes vegades, es portaven a coure als forns
de pa, com el de la Xurra. Molts d'aquests
rostits anaven acompanyats de fruites. Per
Nadal tampoc no faltava a cap casa |'escude-
lla amb carn d'olla.

Una altra festa que se celebrava amb una
menja especial era el dia de Sant Antoni
Abat, el 17 de gener, data en que a la majoria
de les cases es feien peus de porc amb
naps. Aquesta tradicié encara es conserva
entre algunes families d'arrels pageses.

Per Sant Josep sempre es feia crema; era
un ritual, perd es feia molt espessa. El repte
era que, en servir-la, es pogués quasi tallar
i que la safata quedés completament neta.

Pero si hi ha un plat emblematic en la cuina
tradicional de Gava és la sopa de carbassa.
Aquest plat s'acostumava a fer els dies de
pluja, quan els homes no podien anar al
camp i es quedaven fent feines als estables
i a les cases; qui no tenia carbasses les
demanava al vei. Segons explica el sector
masculi de la historia, es feia els dies que
ells eren a casa perque les carbasses costa-
ven molt de tallar i les dones no podien fer-
ho soles...

Pel que fa als esparrecs, si bé és cert que hi
havia una important tradicié de cultiu i
comercialitzacié de I'esparrec, no podem dir
el mateix de la tradicié culinaria. Es feien
bullits i acompanyats de vinagreta o de salsa
maionesa i, si es volien amb un punt de

sofisticacio, amb salsa holandesa. No obli-
dem que |'esparrec constituia un dels pilars
de I'economia dels pagesos gavanencs i, per
tant, acostumaven a consumir Unicament
aquells que estaven trencats o que eren
massa petits per comercialitzar-los.

A mesura que avangava el segle xx, s'obser-
va en la cuina de Gava la influéncia de la
capital, Barcelona, conduida en aquells
moments per dos cuiners: Ignasi Doménech
i, sobretot, Josep Rondissoni, que va ser
professor de I'Institut de Cultura i Biblioteca
Popular de la Dona. En aquest institut es
feien classes a primera hora del mati per a
noies de classe social baixa amb la finalitat
que poguessin trobar feina com a cuineres
o minyones. També ensenyaven a parar, ser-
vir i desparar taules. A partir de les onze del
mati, les classes eren per a senyoretes o se-
nyores de families benestants, tant perque
els agradava la cuina com per alld que «Si no
ho saps fer, no ho pots manar».

La gran afluencia a aquests cursos i el boca-
orella van fer que aquesta cuina s'estengués
molt rapidament en |'area d'influéncia de
Barcelona. Es en aquest moment quan s'in-
trodueixen plats com els canelons, els
macarrons gratinats, I'arros a la milanesa o
els plats de peix com el rap i les sarsueles.

En el cas de Gava, una de les persones que
va contribuir a introduir aquesta cuina va ser
Teresa Estapé la Tereseta de Cal Tatana, que
va assistir a les classes del Rondissoni i des-
prés es va dedicar a anar a cuinar per les
cases, en festes i altres esdeveniments.

També era una persona molt generosa que
sempre facilitava les seves receptes. Explica
una persona que la va coneixer que «era una
noia que ho sabia fer tot i tot ho feia bé».

Un altre factor que ha marcat la manera de
cuinar dels gavanencs han estat les succes-
sives onades d'immigrants, des dels anys
vint del segle xx fins a I'actualitat. L'intercanvi
de coneixements i les noves maneres de
cuinar han arrelat de tal manera que molts
joves creuen que el gaspatxo o I'amanida de
taronja i ceba son plats autoctons.

També I'entrada de la televisié a les cases
amb els programes de cuina, alguns d'ells,
molt populars, ha influit en la manera de cui-
nar, especialment de les senyores d'una cer-
ta edat, que han incorporat sense problemes
les noves tecnologies, productes nous i
noves técniques de coccié. Amb tot, han
continuat mantenint els plats més tradicio-
nals, sobretot en les festes majors, Nadal,
Sant Antoni, etc.

Finalment, voldria donar les gracies a totes
les persones que ens han obert la porta de
casa seva, que ens han dedicat el seu temps,
que han compartit amb nosaltres els seus
coneixements i els seus records. També vol-
dria agrair-los la paciéncia que han demostrat
en les sessions de fotografia, les hores dedi-
cades a la preparacié dels plats i el tracte
amable i exquisit de tots ells.

També un record molt emotiu per a la Lolita
Castella de Cal Nicanor, que ens ha deixat
abans de veure publicat aquest llibre.
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Els esparrecs de Gava

ASSUMPCIO GABERNET TEJEDOR
Centre d'Historia de la Ciutat de Gava

Explicava Marian Colomé que el seu besavi, un gavanenc fill de
cal Me'n Vaig, va anar a Franga i, en un dels llocs que va visitar, li
cridaren I'atencié uns muntets de sorra on hi havia plantades
esparregueres. Va pensar que també podien plantar-se a les Sor-
res de Gava i va portar-ne llavors. Al cap d'uns quants anys, tots
els pagesos de Gava en cultivaven.

GAVA, UNIC PRODUCTOR D'ESPARRECS DE CATALUNYA
L'esparrec es produeix a tots els paisos de clima temperat i a
I'Estat espanyol es cultiva en una amplia zona, pero Gava és I'Unic
productor de Catalunya. Els esparrecs que es cultiven al nostre
municipi provenen, com totes les varietats d'esparrecs conegu-
des, d'Holanda. L'adaptacio al nostre clima, sol i cultiu va donar
lloc a una varietat propia: els esparrecs del pais.

Aquesta varietat propia ha desenvolupat una planta més longeva
(de dotze a quinze anys) i que doéna un fruit més prim i molt sabo-
ros. Pero, atés que els esparrecs gruixuts eren molt més sol-
licitats en el mercat i tenien millor preu, aviat s'introdui amb éxit
I'anomenada variant francesa. Aquesta no era tan resistent a les
inundacions i no donava tanta producci6, perd avancava la collita
un any i compensava pel seu preu més elevat.

La rad per la qual es van desenvolupar amb tant d'éxit a les Sorres
de Gava, i no a la resta del Delta, és facil d'explicar. Es tracta d'una
planta que necessita terres sorrenques i humitat en el subsol. A
Gava, I'extensio de sorres és forca gran, mentre que a Viladecans,
la terra d'al-luvié ocupa més superficie, i a Castelldefels, queda
reduida a res entre la Pineda i la terra de conreu no sorrenca. Pel
que fa a la humitat en el subsol, es tracta d'una zona on I'aigua
apareix a poca profunditat. Les condicions del terreny eren, doncs,
les ideals i els pagesos les van saber aprofitar.



