


Antoni Gelabert, 
la xilografia 
i el romesco de La Torre
Gabriel Comes Nolla

Antoni Gelabert Casas va néixer a Barcelona l’any 1911 i va morir a la 
mateixa ciutat l’any 1980. Va ser un reconegut mestre, educador social 

i pedagog en el camp de l’educació especial i de l’educació artística dels 
nens i de les nenes i, a més, va excel·lir en l’art de la xilografia, creant uns 
tres-cents exlibris i llibres de bibliòfil que li van valer per obtenir un gran 
reconeixement artístic i nombrosos i variats premis.

La xilografia, del grec “xylon”, és l’art de gravar matrius sobre un suport 
de fusta amb l’objectiu de reproduir-les. Per aconseguir una obra xilogràfica, 
es graven el dibuixos o les lletres amb eines molt afilades directament sobre 
planxes de fusta (la millor fusta, la de boix) ben polides, s’entinta i s’imprimeix. 
A l’hora de crear una xilografia s’ha de tenir en compte que, una vegada 
entintats els dibuixos i les lletres, quan s’imprimeixi sobre paper o una altra 
superfície per tal de reproduir-los, apareixerà en diferent sentit de com queda 
sobre la planxa de fusta (efecte mirall). També es treballa sabent que tota la 
zona deprimida que s’ha volgut aconseguir mitjançant l’extracció, el rebaix, 
de la fusta, a l’hora d’imprimir-ho quedarà en blanc i el relleu sortirà negre.

L’origen dels gravats és molt antic, però el secret de la impressió no es 
va conèixer fins al segle . I no va ser fins a finals del segle  que les 
estampacions es varen considerar art. De totes les maneres de gravar, el 
gravat en fusta és el més antic. (Cf. Casas, 20031).

El desig de donar a conèixer i fer practicar la xilografia va portar Ge-
labert a fundar a Altafulla, on tenia residència estiuenca, l’escola de gravat 
1 CASAS, M. (2003): El arte compartido. Contratalla. Colección. Anfigraf, S.A. Tarragona.
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A dalt: fusta de boix i instruments de xilografia (burins i gúbies).
A baix: logo de “La Torre de l’Encenall”, creat per Gelabert. Logo de l’Associació, creat per Rita Gual.





“Xiloforum” i una altra, “La Torre de l’Encenall”, a Torredembarra, l’any 1969; 
aquesta escola, encara que tingués una curta existència, només va durar un 
any. Va deixar una forta petjada, tal és així que actualment, a més del Premi 
Internacional de Gravat Xilogràfic “La Torre de l’Encenall” que es convoca 
anualment (aquest any compleix la sisena edició), existeix una associació: 
l’“Associació Xilogràfica de Torredembarra” fundada l’any 2018. 

Que el Gelabert fundés l’escola “La Torre de l ’Encenall ” a Torredembarra 
possiblement es deu al fet que, a més de ser una població molt propera a 
Altafulla, uns tres km, la visitava sovint perquè de la fusteria torrenca del 
seu amic Gual (que va esdevenir també un excel·lent xilògraf ) obtenia les 
fustes i la seva preparació (tallat, polit...) per realitzar la seva obra xilogràfica. 
Aquesta era només una de les raons perquè tingués contacte amb la gent de 
Torredembarra, ja què Gelabert, a més de tenir bones amistats en aquesta 
localitat, es va involucrar en l’aspecte cultural de la població, creant diverses 
xilografies per il·lustrar l’anunci de molts dels actes que es programaven: 
xilografies per anunciar la Festa major de Sant Joan Baptista (patró de 
Baix a Mar), xilografies per il·lustrar el Goig de Sant Joan Baptista, el de 
Sant Sebastià (patró de Clarà), el de Santa Rosalia (amb alumnes de “la 
Torre de l’Encenall”), xilografies per a diversos festivals de “El Baúl de la 
Abuelita” que organitzava el CIT de Torredembarra sota la presidència de 
Manue Creuhet, etc. Moltes d’aquestes xilografies citades, així com algu-
nes matrius, estan guardades a l’Arxiu Municipal de Torredembarra. (Cf. 
Canyelles, 2013)2.

La relació de Gelabert amb el romesco és força estreta. Per una banda, 
pel que es desprèn dels seus escrits, era un bon gormand i el romesco és un 
guisat insuperable; per una altra banda, era un bon coneixedor de la cuina 
tarragonina i tenia escrits llibres de cuina on el romesco era un dels principals 
protagonistes; fins i tot, un d’ells portava el títol de Llibre dels romescos. 
I finalment, va crear excel·lents xilografies per il·lustrar textos sobre el romesco.

El romesco és un suquet; sembla ser que hi ha pocs dubtes que va néixer 
a Tarragona i que ha rebut elogis unànimes per part de les totes persones 
que l’han provat, incloent-t’hi gastrònoms de reconegut prestigi. Algunes 
d’aquestes lloances són molt abrandades com les que li dedica Antonio 
Alasá en el seu llibre El Romesco de l’any 1951, amb pòrtic de Josep Pla i 
xilografies d’Antoni Gelabert:

2 CANYELLES, N. (2013): “La relació d’Antoni Gelabert i Casas amb Torredembarra”. 
Recull de Treballs 1 (2013) Centre d’Estudis Sinibald de Mas. Torredembarra.
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Xilografia de Gelabert en la portada del llibre El romesco d’Antonio Alasá Domingo. Publicaciones 
del Sindicato de Iniciativa de Tarragona. 1951.





 ALASÁ, A. (1951): El Romesco. El gran guiso marinero tarraconense. Publicaciones del 
Sindicato de Iniciativas de Tarragona. 
4  GELABERT. Llibre dels romescos. Pàg. 30.
5   GELABERT, A. (2011) La cuina viva. Contratalla Col·lecció. Associació Catalana d’Exli-
bristes.

“Oh lector! Quién no ha saboreado un ‘romesco’ de lubina, o bien de 
rape, conjuntado con la gustosa rata y la fina araña; regándolo con 
cualquier vino etiquetado o sin etiquetar, del Campo de Tarragona, 
bebido en el higiénico y colectivo porrón; acariciado por la yodada 
brisa, en algun fogón del Serrallo; teniendo como foro las graciosas 
barcas sardineras, reposando de su ajetreo nocturno y en las candilejas 
a las bronceadas y bellas marineras remendando las redes; extasidos 
los ojos, ante el esmalte azul incomparable del cielo tarraconense, no 
se puede decir en verdad que conoce el mundo y sus placeres...”3

El mateix Gelabert tampoc es queda curt en les alabances com es pot 
comprovar en una estrofa d’una poesia seva extreta del llibre Llibre dels 
Romescos4 (veure també les poesies que escriu en un altre dels seus llibres5  i 
que mostrem en una annex d’aquest article):

“Beneït tu, Romesco que a tothora
Acompanyes olfacte i paladar
I fas sentir la vida acollidora,
Espargeixes la por i fas el seny clar
I ens dones una llei de confiança
Com tu només ens podries donar,
Retornes el delit i l ’esperança
I les ganes de viure i d’estimar...”

Per a Gelabert, el Romesco no és de cap de les maneres una salsa com 
ho pot ser l’allioli que té la missió d’acompanyar el menjar, sinó que és 
un suquet, o sigui, un guisat, i, per tant, és una unitat formada per dos 
elements: el peix i els ingredients i la manera de condimentar-los. Cada un 
dels components, el peix i el suquet, ha de mantenir la “seva personalitat”, 
el seu gust i, quan aquests s’uneixen, sorgeix el romesco. Per això, segons 
Gelabert un bon romesco costa tant d’aconseguir perquè s’hi ha de notar 
aquesta diversitat de gustos.  
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Xilografia de Gelabert per a la portada del seu llibre.





És veritat que no existeix una única fórmula per aconseguir un bon 
romesco i que cada “ranxero” li posa el seu toc personal que no explica mai o 
que a poques persones ho comunica. Ara bé, el que condiciona el gust d’un 
bon romesco, a més de la fórmula, el foc i el carbó, és sobretot el tipus de 
peix que es tria per cuinar i no només per la seva frescor, millor si és recent 
pescat, sinó per la seva qualitat. Així, no és el mateix elaborar un romesco 
utilitzant com a base unes sardines, que un lluç, que un rap o que un pop, 
posem per cas.

És per això, que Gelabert considera que, a vegades, cal servir-se d’una 
variant substancial del romesco i, per aquest motiu, els suquets resultants 
tenen nom propi, per adequar-lo al peix que s’empra. D’aquesta manera, 
seguint Gelabert, tenim un “all i pebre”, un suquet per cuinar amb peix de 
bastina; un “all cremat”, recomanat per a peixos com el verat i la sardina, i un 
“asmarris”, quan el peix triat és també la sardina, el verat o el seitó, encara 
que també resulta amb el lluç.

A l’hora d’aconseguir un bon romesco cal tornar a insistir que, a banda 
de l’experiència i el saber fer del “ranxero”, no existeix una única fórmula ni 
uns mateixos ingredients i, per tant, ens trobem amb moltes receptes per 
elaborar-lo.

Com a exemple d’aquesta varietat de maneres de cuinar-lo, donarem, 
en primer lloc, les receptes que proporciona un dels nostres libres culinaris 
més preuats: Ranxets6. Les receptes de Ranxets estan basades sobretot en 
la saviesa dels ranxers i les cuineres de Baix a Mar que es varen entrevistar 
per tal de recopilar-les i publicar-les i, per tant, des del meu punt de vista, 
són excel·lents.

A la primera edició del llibre Ranxets, de 1985, la recepta que dóna és 
de forma resumida, la següent:

ROMESCO. Ingredients:
• 1 pebrot de romesco
• 1 cabeça d’alls escalivats
• 4 alls crus
• 50 gr. d’ametlles torrades
• ½ kg. de peix de bastina o bot

6 D.A. (1985) Ranxets. La cuina a Torredembarra. Centre d’Estudis Sinibald de Mas. To-
rredembarra.
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Xilografia d’Antoni Gelabert al llibre Llibre dels romescos. Pàg. 23.

Xilografia d’Antoni Gelabert al llibre Llibre 
dels romescos. Pàg. 20.

Xilografia d’Antoni Gelabert al llibre La cuina 
viva. Pàg. 30.





7 D.A. (1990): Ranxets. La cuina a Torredembarra. Centre d’Estudis Sinibald de Mas. To-
rredembarra. Edicions El Mèdol. Tarragona.
8 D.A. (2018): Ranxets. La cuina a Torredembarra. Centre d’Estudis Sinibald de Mas. To-
rredembarra.

• ½ kg. de patates
• Un grapadet de fesols bullits

Procediment:

S’escalden el pebrots i junt amb els alls, tant els crus com els escalivats, i 
les ametlles es posen al morter i es fa una picada deixant-ho amb una mica 
d’aigua.

 Quan l’oli posat a una cassola estigui ben calent s’hi tira la picada 
amb precaució, una mica més d’aigua i sal i es deixa que arranqui el bull. 
Seguidament s’afegeixen les patates tallades a trossos, el peix net i salat (si 
és de bastina cal escaldar-lo primer) i els fesols. Es deixa fins que les patates 
siguin cuites.

A l’edició de Ranxets de l’any 19907, apareix una altra recepta amb els 
següents ingredients:

• 1 pebrot de romesco fregit
• 1 llesqueta de pa fregida
• 4 grans d’all crus
• 1 dotzena d’ametlles torrades
• 1 cullerada de farina (que es tira amb l ’oli abans de d’incorporar la picada, 
procurant que no es cremi).

I a l’edició de l’any 20189, encara s’ofereix un l’altre romesco amb els in-
gredients que segueixen:

• Una cabeça d’alls crus
• Un grapat d’ametlles torrades
• Un pebrot de romesco, escaldat
• Una molla de pa xopa d’aigua i ben escorreguda
• Una tasseta de caf è plena de conyac (es tira quan l ’oli esta roent tenint molta 
cura i fer servir una tapadora per evitar esquitxos).
• Un grapat d’ametlles torrades
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Xilografia d’Antoni Gelabert al llibre Llibre dels romescos. Pàg. 29.





Xilografia d’Antoni Gelabert al llibre Llibre dels romescos. Pàg. 38.
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Xilografia d’Antoni Gelabert al llibre La cuina viva. Pàg.12.





I, per acabar de justificar i completar encara més la gran varietat de 
receptes que existeixen, —i això que no sortim d’un marc geogràfic ben petit: 
Torredembarra o potser encara més petit, Baix a Mar—, proporcionarem 
algunes receptes més, que trobo força interessants.

Ingredients segons Joan Morros, amb títol de mestre romescaire. La recepta 
la va aprendre del seu pare, que també tenia el títol de “mestre romescaire”.

• Uns 100 gr. d’ametlles torrades (ell preferia no utilitzar avellanes)
• 3 nyores prèviament escaldades però amb pell i tot.
• Pa mullat amb vi negre
• 2 alls crus
• 3 o 4 alls escalivats
• Un dels secrets, segons ell, perquè surti un bon romesco: l ’oli ha d’estar roent,  
   molt roent a l’hora de abocar la picada, altrament l’oli no s’integra a la picada.

Ingredients segons Neus Figuerola, excel·lent cuinera de ... anys i es basa 
en una recepta que ja feia la seva mare.

• Pebrot llarg de romesco (La Neus el prefereix a la nyora i em comenta que antigament 
es feia servir més el pebrot de fer romesco ja que no en corrien de nyores per les cases)

• 5 ametlles torrades per cada persona
• 1 gra d’all cru per cada comensal (perquè no es notès tant el gust d’all, l’obria per 

la meitat i treia el grill)
• Una o dues molles de pa (treta la crosta) sucades amb vi negre. Em comenta que 

hi havia persones que el sucaven amb vinagre.
• De vegades, feia servir també una mica de pebrot escaldat

Ingredients segons Maria Pujol (Fanalera) de 88 anys, la recepta la va 
aprendre del seu pare que era considerat també una excel·lent "ranxero”.

• Alls escalivats
• Ametlles
• Molla de pa sense crosta xopa amb vi blanc, però em recorda que abans els 

pescadors a la barca portaven només vi negre (si el romesco s’ha de menjar 
cru en lloc de vi s’hi posa vinagre)

• Nyores en remull i rascada la polpa
• Tomaqueta escalivada

G C N





R  T 21 (2023)

A dalt, esquerra: Cisco Bairaguet, pescador 
de Baix a Mar, al concurs de Tarragona. 
Foto Vallvé, extreta del llibre Tarragona. 
La imatge i el temps. Pàg. 391.
A dalt, dreta: portada del 1r Concurs 
de romescaires de Torredembarra, il·lustrat 
per Antoni Gelabert.
A baix: bases del concurs.





9 GELABERT, Llibre dels romescos. Pàg.19.
10 OLIVÉ, E.; PIQUÉ, J.; RICOMÀ, X. (1990). Tarragona. La imatge i el temps. Ajunta-
ment de Tarragona.

Per finalitzar transcrivim els ingredients que segons Antoni Gelabert9 ha 
de contenir un bon romesco:

Ingredients per a 4 persones:
• ¼ de litre d’oli d’oliva arbequina
• 14 a 20 ametlles torrades
• 4 a 6 pebrots de romesco, una vegada remullats durant un parell d’hores es 

treu la polpa
• 4 a 6 alls de mida mitjana torrats a les brases
• Una llesca de pa fregida
• Espècies
• Vi (per exemple del Priorat o el conyac)
• Licor (conyac)
• Aigua, millor de l ’obtinguda en bullir un grapat de crancs
• Bitxo

Per donar a conèixer aquest plat tan mariner i tan tarragoní, sota el patrocini 
del Sindicat d’Iniciativa de Tarragona, el 3 de juny de 1951 es va celebrar, 
al barri del Serrallo, un primer concurs de “Mestres romescaires” al qual 
participaren 29 “romescaires” (provinents de Tarragona, de Cambrils, de 
Torredembarra, de Salou i de Vilaseca) , entre ells, com mostra la fotografia, 
un pescador de Baix a Mar. L’anècdota està, com ens conten, Olivé, Piqué i 
Ricomà, 199010, que el concurs el va guanyar una de les dues úniques dones 
que s’hi presentaren, la Carme Brull.

El concurs de mestres romescaires de Tarragona degué tenir tanta ac-
ceptació que la iniciativa va tenir continuïtat en anys posteriors i, com 
no, hi varen seguir participant torrencs com ho testimonien els dos títols 
de mestres romescaires concedits a Baldomero Morros amb motiu de la 
Primera Olimpíada Romescaire que es va celebrar a Tarragona el 27 de 
setembre de 1960 (veure annex) i a Joan Morros en la “Diada del Romesco” 
celebrada el 20 d’agost de 1967 al Serrallo de Tarragona (veure annex).

A Torredembarra, 5 anys després que se celebrés a Tarragona, concretament 
el 2 de setembre de 1956, es va organitzar el primer concurs de romescaires i 
Antoni Gelabert va ser l’encarregat de confeccionar un díptic publicitari de 
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Poesies i lustracions de A. Gelabert contingudes en el díptic del concurs.





l’esdeveniment. Al díptic que reproduïm s’especifiquen les bases que regiran el 
concurs complementades amb dues poesies del mateix Gelabert.

Finalitzat el concurs que, segons creu recordar el Joan Morros, el va 
guanyar el seu pare, Baldomero Morros, es va fer un discurs que, per l’estil 
en què està escrit, devia estar redactat per Antoni Gelabert (veure annex).

Per finalitzar aquest petit article vull dir que ha de quedar clar que, mal-
grat diferents “ranxeros” tinguin els mateixos ingredients i el mateix foc, 
carbó i cassola, no sortiran igual de bons els romescos que elaborin, de la 
mateixa manera que diferents artistes davant d’un mateix model i mateixos 
estris i materials per pintar aconseguiran produir una bona obra i menys 
una obra d’art, i és que per la elaboració d’un bon romesco, cal ser un artista 
experimentat.

Desitgem que l’art de cuinar un bon romesco, l’art de la xilografia i l’ad-
miració per les xilografies d’Antoni Gelabert perdurin per molts i molts anys.
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A . D       
T

Discurs recollit al Llibre dels romescos d’Antoni Gelabert. 





A . P   

Xilografia i poesies de Gelabert al llibre La Cuina Viva. Pàg. 66. 
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Portada amb xilografia de Gelabert del llibre: La cuina Viva. Contratalla Col·lecció. Associació 
Catalana d’Exibristes. 2011.




