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"La haraÜa entre el Carnaval i la Qiíaresma", de Pieter Bruegel, el veli. 1559 

De Carnaval a Pasqua^ 
Zoiz i cástiz 
J a u m e F á b r e g a 

A
ra que es parla t a n t de 
«dieta medite irania» {si bé 
fóra millor dir-ne «alimen-
tació»), i al marge que aÍxo 
sona (i és!) com un invent 
americá, el cert és que el 

cicle d'amor i odi gastronomic protagonit-
zat per la seqüéncia Quaresma/Pasqua és, 
alhora, d'origen religiós i típicament medi-
terrani. 

Es a dir: el bacallá - e m b l e m a de la 
Quaresma, d'en^a que els bascos (i els por-
tüguesos) el varen introduir en el món lia-
tínomediterrani al segle XVI- contradiu el 
tópic de l'ús deis productes propis, ja que és 
un peix que no és autocton i que ens ve 
preparat de Nord enllá, salat - a l nostre 
gust— o, mes escassament, sec -al gust nos
tre i nórdic-, en forma de peixopalo {stock-
fish). Dos productes ben tipies del cicle de 
l'alimentació quaresmal. 

U n cicle que comen9a amb el goig 
-Carnava l i ranxos o apats comunitaris, 
molt tipies de la regió de Girona-, se sacri
fica amb la Quaresma i torna a la festa amb 
la Pasqua. 

Respecte de la Quaresma, la primera 
dada a reteñir és que totes les religions prac
tiquen certs tabús alimentaris o, a través de 
les seves festes, generen certs plats. Els jueus 
celebren, encara avui, la seva Pasqua o Pesoii 
menjant xai i herbes amargues. Els musuí-
mans, al seu tom, teñen el seu Ramada i la 
interdicció del porc i d'altres aliments. Fins i 
tot el budisme, tan permissiu, és, de fet, un 
univers anticamívor. 1 ja no parlem deis ani-
mistes africans (musulmans o no), amb tabús 
diversos referents ais peíxos plans (com el 
¡lenguado), certes llavors o fruites, com 
podem veure ara mateix entre els que han 
emigrat a Girona, normalment de nacionali-
cat manding, tulbe o sarahuel (Senegal i 
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G á m b i a ) . Els ca to l ics , per no ser 
menys, varen instaurar també els deju-
nis i abstinéncies de cam. 

Menjar i classe 

Abans, pero, caldria fer un incís. 
Si bé aqüestes disposicions ara ens sem
blen obsoletes, el cert és que el seu 
acompliment podía ser mes o menys 
fácil segons la suggestió personal; és el 
que s'escau amb el Ramada deis musul-
mans (un tema que cal conéixer: a la 
regió de Gi rona ja n 'h i ba mes de 
5.000 practicants), que és mes suporta-
ble malgrat el seu rigor (prohibíció 
absoluta de menjar i beure des que surt 
el sol fins que es pon i, de retruc, abs
tinencia de sexe) sobretot perqué és 
viscut com un fet familiar i comunitari 
i, per tant, festiu des del punt de vista 
deis ápats nocturns. 

O, per qué no, és el que s'escau 
amb les noves «religions dietétiques» 
- c a d a s c u n a amb el seu «profeta»: 
régim del doctor tal, régim del doctor 
qual, seguits tan fidelment com fanáti-
cament pels seus adeptes-, que segons 
algún antropoleg son paral-leles a les 
coercions alimentáries de les religions. 

En el cas, pero, de la Quaresma, 
ens permetrem uns apunts bistorics. 
Quan es va instaurar, a Taita edat mit-
jana, el consum de cam era un distin-
tiu de classe. Els nostres reis i nobles 
medievals, en efecte, tenien una dieta 
altament proteica a base de carn dé 
moltó, gallines, pollastres, paons, vede-
Ua, etc. Aquesta situació sembla que 
mes endavant es modifica. El gironí 
Eiximenis, a El que hem menjat, diu que 
menjar Uenties és cosa de bésties... 

El poblé , en genera l , s 'bavia 
d'acontentar amb verdures i Uegums i, 
de tant en tant, una mica de cansalada. 

Renunciar a la carn, dones, cenia 
tant ais uUs deis nobles com de l'esglé-
sia un profund sentit de cástig i humi-
Uació, ja que suposava menjar els 
mateixos aüments que la gent baixa. 

Dispenses i butlles 

N o és estrany que, sempre que 
púdien, els poderosos substituíssin 
aquesta práctica per l'almoina, cosa que 
va donar a l'església la idea de les dis
penses: fins al 1965, s'obtenia una dis
pensa papal respecte de dejunis i abs
tinéncies comprant una butlla. Pero, 

podríem dir, feta la llei, feta la trampa: 
davant cantes prohibicions, davant 
tants tabús i sacrificis, el poblé es va 
venjar, i certamenc va arribar a conver
tir una part de la cuina de Quaresma en 
un plaer -relatiu, és ciar- que, a mes a 
mes, després esclatava amb la Pasqua. 
Un plaer, no obstant, vigilat per l'esglé
sia, que en els seus vells manuals sosté 
coses com que «el eos huma, amb les 
seves passions i amb el seu desig insa
ciable de plaers, tracta de seduir o de 
subjugar l'esperit», i per tant «cal apli
car amb mes o menys freqüéncia el 
segon remei, o sigui, el dejuni, que ten-
deix a treure per penitencia el que és 
convenient, i de vegades, alguna cosa 
del que és necessari , ment re no es 
corrompí el subjecte ni se'n segueixi 
malaltia notable» (observacions pru-
dents de Sant Ignasi ais Exercicis). 

Aixo contrasta amb la bona fama 
que han tingut sempre els clergues en 
els afers del menjar: ja al segle XIU, el 
també clergue Francesc Eiximenis ens 
parla d 'un «golafre eccles ias t ich», 
mena de paradigma deis gurmets del 
segle XIV. El folklore cátala també 
associa la bona jeia a taula amb el món 
eclesiastic, i a Girona fins i tot hí ha 
doleos que porten el nom de «pets de 
monja» o «pets de bisbe»! 

Pero també de la pobresa del 
bacallá es va revenjar el poblé. 
Grácies a la Quaresma - i ais 
pobres, que eren els que 
en menjaven-, el món Uati-
n o m e d i t e r r a n i ha creat la 
cuina del bacallá, una de les 
millors pagines de la gastronomía. 

El reí bacallá 

Es mes: els llacinomediter-
ranis (si hí incloem bascos i 
portuguesos, els seus grans 
difusors a partir del s XVI) 
gosaria dir que han «inventat>' 
el bacallá. Perqué el bacallá 
-com hem dit- , tot í que es tracta 
d'un producte propi de les mars fre-
des d 'Escocia, de Noruega o 
d'Islándia, en toes aquests paísos, 
preparat a la manera d'aquí (és a 
dir, préviament salat), no és un 
ingredient comú. Si de cas, a les 
terres del fred (comen9ant per 
la Franca estricta, al nord del 
Roine) el bacallá es menja frese o 
fumat. Salat, pero, és tan bo 

que fins i tot s'ha adoptar en paísos no 
cristíans, com és el cas de Turquía. 
L'área del bacallá, dones, va de Portu
gal {bacaihaii), passant per Espanya 
{bacalao), Euskadi {hakalíua) i Catalu
nya, íins a Occitánia {merluga), Italia 
(haccalá), Grecia {hakaiiaros) i, com 
hem dit, Turquía. A l'área occitanoca-
talana Tus del bacallá és també antic. 
Abans, a I'edat mitjana, era substituít 
per la merluga, o Uu^ sec. Robert de 
Ñola, autor en cátala del mes impor-
tant manual de cuina antiga a Europa 
- a desgrat deis franceses-, explica en el 
seu Libre del coch com s'ha de preparar: 
«Prímerament pendras la merluza de la 
mes dura e blanca. . . E metrás-la de 
part de vespre a remuUar». A conci-
nuació ens explica que es pot guisar 
amb una bona picada d'ametlles í una 
salsa «agrá e dolga». Tot aíxó convé al 
bacallá: recordem, per exemple, que 
encara avui, en occitá, merluqa és el 
nom del bacallá sec. Pero el repertori 
de peixüs quaresmals no s'esgota amb 
el bacallá. Un peíx molt utilitzat anti-
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gament era el congre, amb el qual es 
feien sopes i guisats diversos. Toes dos 
productes son emprats per Fra Sever 
d'Olot, autor setcentísta d'un manual 
culinari {Llibre de l'ari de quynar). 

Salat i dol9 

La tonyina en salaó és un capítol 
a part: de l'Alt Empordá - o n s'elabo-
rava el costeüá, o ossos de tonyina, per 
a guisats amb patates, arrossos, e tc . - al 
Baix Segura, ba estat una mena de 
«porc del mar», del qual s'aproficava 
tot. Esmentem, finalment, que a Giro-
na son molt aprecíats, sobretot pels 
pescadors, productes tan curiosos com 
el peixopalo (bacaliá sec o stockfish) i 
les tripes de bacaliá, ara recuperats per 
la restauració pública de mes prestigi i 
base de plats de «mar i muntanya», 
com el Niu, el pollastre amb tripes de 
bacaliá, etc. Ja mes populars, cal des
tacar les a r engades , conegudes 
almenys des del segle XIII, i fins i tot 
les garetes (Costa Brava) o els cargols 
(Garrotxa). 

A mes, tot aixó s'endolcia amb 
pastissos tipies, com els tortells, les 
coques i els bunyols o «brunyols de 
l'Empordá». Esmentem també les gím-
baleies i rosquilles del Palmó del Ram, 
o el Tortell del Ram que encara els 
padrins d'Osona i Girona regalen ais 
seus tillols. 

I arriba la Pasqua, la culminació 
d'aquest cicle. La coronen tres produc
tes emblemátics. D'una banda el con-

sum del xaí, de l'altra la truita de Pas
qua {amb cansalada i butifarra) i final
ment la mona (dita també coca d'aire, 
pa cremat, etc., segons les comarques). 
La mona és tan valenciana (i de la 
Franja de P o n e n t ) com ca t a l ana . 
L'única diferencia rau en el fet que al 
tortell, rotlle o coca originarts amb ous 
durs s'hi han superposat, com a creació 
deis pastissers barcelonins, les figures 
de xocolata, que glossen temes d'actua-
litat: com les falles, pero en petit i en 
dol^ i, en general, en clau infantil. Peí 
que he pogut esbrinar, sembla mes pro
pia de la Garrotxa, ja que a les altres 
zones és d'introduccíó recent. 

La mona: cultura tradicional, 
cultura popular 

I. Anys 60, carreteres catalanes, 
Pasqua. Hom pot veure tot de cotxes 
utilitaris procedents de Barcelona, i 
particularment Seat 600 carregats amb 

la familia i, a la baca, un paquet gros i 
curosament embolicat. Es tracta de la 
mona, que la familia no vol deixar de 
degustar al lloc de despla^ament. 

En aquesta mona ritual, hi con-
flueixen els següents elements: 

1) Es un costum antiquíssim, basat 
en el regal que el padrí fa al seu fíllol, 
malgrat que aquesta institucíó, en la 
cultura catalana actual, ja és práctica-
ment obsoleta. 

2) L'actual mona de xocolata i 
figures és un costum re la t ivament 
recent, originat a Barcelona. A mes, el 
costum de regalar la mona no existeix 
al Tiord-est cátala (comarques de Giro
na, llevar de la Garrotxa), on el que el 
padrí regala al fillol és un tortell. Tro-
bem la mona, pero, al País Valencia. 

U n costum tradicional , conve-
nientment adaptat, ha traspassat els 

temps indust r iá is , d ' immigrac íó i 
urbans, i fins i tot ha estat adoptar fora 
del seu ámbit (actualment, els nens de 
Girona son afortunats: solen rebre un 
tortell i una mona). 

lí. Diumenge de Pasqua, Vall-de-
roures (Matarranya, Franja de Ponent). 
Aviat, al matí, es veu tot de corrues de 
gent, i particularment dones, que van 
ais foms, d'on porten una mona. La de 
sempre, la que Barcelona ja ha perdut. 

Aquesta mona «catalana» en térra 
administrativament aragonesa, pero de 
llengua catalana, continua essent la tra
dicional: una mena de tortell amb ous 
durs encastats, com es fa encara a la 
regió de l'Ebre, comarques de Castelló... 

Heus aquí, dones, dos moments no 
oposats: cultura tradicional i nova cul
tura popular (i fins i tot urbana, ja 
adaptada) conviuen. Les fronteres no 
son tancades; el diáleg és obert. 

Jaume Fábrega és historiador 
de la cuina catalana. 
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Pestes i aliments del cicle de Carnaval a Pasqua 

A les comarques de Girona hi ha 
potser ía mes gran densitat de costums 
re l ac iona t s amb el c ic le que va 
d'hivertí a primavera, que comenta 
amb el Dijous Gras i el Carnaval i cul
mina per Pasqua. Parlarem, sobretot, 
deis que encara son vigents o que hem 
pogut viure fins fa poc. 

Dijous Llarder 

Dit també Dijous Gras (febrer), 
inicia el Carnaval. El costum és que els 
nens vagin a fer una fontada i que es 
mengin coques de greixons o de llar-
dons (Garrotxa). També es feien tmites 
de butifarra i s'elaboraven plats a base 
de porc, o bé es menjava butifarra d'ou. 

En algún Uoc de la costa es rebia 
el Dimecres de Cendra , inici de la 
Quaresma, amb una garotada o men-
jada d'erÍ9ons. 

Ranxos o ápats comunitaris 

Son ápats coMectius que teñen 
Uoc durant el Carnestoltes. Antiga-
ment eren per ais pobres, gitanos, etc., 
pero ara son oberts a tothom i convo
quen milers de persones. Solen teñir 
Uoc al migdia i son organitzats per 
coUes de voluntaris, que recapten els 
queviures o diners al poblé mateix, per 
donació voluntaria. 

«Xuia» d'Agu/ííiníz. (De fet, caldria 
escriure «xuUa»). Recuperada l'any 
1974- Es tracta d'una truita d'ous, cansa-
lada i botifarra, tipie menjar de Dijous 
Gras o de Dimarts de Carnaval . La 
documentació mes antiga data del 1902. 

Arrós d'AlboTis. Arrossada precedi
da del «baU de deu». Dimarts de car
naval. Arrós a la cassola {que es fa en 
perols d'aram) amb sofregit, costelló, 
conill, salsitxes, sepia, crancs... i una 
picada. Tradició recuperada després de 
la guerra. El cuinen homes, supervi-
sats per una dona. L'any 1992 se'n 
va celebrar el centenari. Se celebra 
al camp de fútbol. 

Sopa de I'Armentera. Es preparava 
el Dimarts de Carnaval, en una esplana-
da ais afores; després Tarros era portat a 
la piafa pels joves. En realitat és una 
arrossada, pero al segle XIX era un caldo 
fet amb xai, mongetes, patates, cebes, 

fideus i altres ingredients. L'any 1992 es 
varen substituir els perols d'aram tradi-
cionals per paelles de dues nanses. 

Festa deí ranxo de Capmany. Té Uoc 
el Dimarts de Carnaval, a la tarda i a la 
pla^a Major. Es una mena de guisat fet 
en uns perols amb patates, alls, monge
tes, verdures, vedella, porc i salsitxes. 

Sopa de ranxo de Jafre. Dimarts de 
Carnaval. Mena d'escudella elaborada 
en perols. 

Ranxo de Llampaies. Dimarts de 
Carnaval. Es una arrossada, de caracte-
rístiques similars a les anteriors. 

Sopa d'ÜÜastret. Dimarts de Car
naval. Es va celebrar fins a la guerra. 
Es feia amb fesols, cigrons, arrós, ossos 
de porc, xullots, xai, etc. S'elaborava 
en perols d'aram. 

Sopa de Verges. Es fa el dimarts de 
Carnaval. Es cuina en perols al cobert 
deis antics rentadors i després es porten 
a la plaga Major. S'elabora amb pata-
tes, arrós, fideus, mongetes, cigrons, 
cansalada, costelló, xai, gallina i cebes. 

Ranxo de Vidreres. Dimarts de Car
naval. Documentació d'uns 135 anys 
endarrere i de Fargnoli {fotografíes, 
anys 20). Elaborar pels ranxers en pero
les a la plaga de l 'Oliva o de Lluís 
Companys. Es fa amb un sofregit i s'hi 
posen mongetes, patates, arrós, vedella, 
porc i botifarra blanca i negra. 

Altres ranxos (recuperats o no) o, 
en versió actual, sardinades: Sant Pere 

Pescador, l'Escala, Garriguella, la jon-
quera, Pau, Palau, Llangá, Liado, Palau-
saverdera, Roses... 

Carnestoltes 

En aquests dies es consumien tota 
mena de productes del porc: truites i 
t ru i t ades ( P l a ñ ó l e s ) , escudel les , 
coques de g r e ixons . . . En a lgunes 
comarques (com l'Empordá) es feia la 
peuada o la cassola. 

Diumenge de Ram 

Al Pía de l 'Estany, Osona , el 
Girones, part de l'Alt Empordá, etc., els 
padrins regalen al fillol un tortell (en 
alguns llocs, com Castelló d'Empúries o 
Camprodon, és per Nadal). A Olot és 
entorxat, i a la resta de contrades és de 
brioix, farcit amb massapá. A Bascara té 
Uoc la recuperada Pira del Tortell, el 
d iumenge abans ( recuperada l 'any 
1985). A Esponella es recupera el BaU 
del Tortell (la Candelera). A Figueres 
els confiters elaboraven rosquilles, que 
es penjaven ais palmons o al ram de 
Uor, així com altres doleos {rosaris, etc.; 
podien ser de pinyons). A la Garrotxa, 
abans de la missa, els pagesos «canta-
ven» queviures com botifarres, pans, 
coques... A Roses, els pescadors bevien 
aigua de les fonts amb melindros. 

Quaresma 

Se substituía el greix {Uard) per 
olí, i la carn per bacallá, peixopalo, 
arengades o cargols. Es menjaven mon
getes, cigrons i espinacs. Els dolgos mes 
tipies son els brunyols (bunyols). N*hi 
ha de rodons i d ' ap lana t s {Alt 
Empordá). Es netejaven curosament les 
paelles amb vinagre. Hom aprofitava el 
Dijous Sant per sembrar les carbasses. 

Salpás i Pasqua 

El salpás és una bened icc ió 
ritual amb aigua i sal. A les cases de 
pagés {Pía de l'Estany, Garrotxa.. .) 

es donaven ous al rector. També 
se'n donaven ais cantaires de carame-
lles. El regal de la mona és d'introduc-
ció recent, pero ja está molt arrelat. 

Revista de Girona/ni'nn. 180 gcncr - febrer 1997 63 


