


“El mar ho és tot. Cobreix set desenes parts

del globus terrestre. El seu alé és pur i sa. Es
I'immens desert en el qual ’home mai no esta
sol, ja que sent bategar la vida al seu voltant. El
mar ¢s el vehicle d’una existencia prodigiosa i
sobrenatural. Es moviment i amor, és Pinfinit fet
vida, com va dir un dels seus poetes.”
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]0 volia ser mariner. Ser el cuiner d’un vaixell com el d’en Silver, 1 potser

també, portar un lloro sobre la meva espatlla. Volia embarcar en un
mercant grec 1 travessar deu vegades el mon en totes direccions. Pero les coses
no van anar aixi. El temps passava 1 jo creixia 1 continuava tenint els peus
clavats a la terra ferma 1la mar... La mar sempre hi era. Jo als quinze anys
volia anar a Terranova a pescar bacallans 1 també a I'Iran, a carregar catifes
de mil colors. Volia tenir una cuina tota ella forjada en ferro, lluent, com la
del Nautilus, i cuinar per a un capita capag de cagar Moby Dick. Pero, com si
fos la mar mateixa, els meus somnis van naufragar, i la meva cuina mai va ser
de metall polit. Anava a la platja de nit 1, mirant fixament ’horitz6, intentava
endevinar, mirant les estrelles, en quina direcci6 devien ser els antipodes 1 cap a
on queia Madagascar.

Pirata, hauria volgut ser pirata i cercar la meva propia illa del tresor. Mai

em va fer por el capita Garfi, ni Barba-rossa ni Barbanegra. Anava amb la
meva bicicleta al port de Sant Feliu de Guixols, on grans mercants estrangers
descarregaven minerals per tones. Em passejava sota les grans grues mentre
observava, durant hores, aquells homes, que venien de tan lluny, treballant a
la coberta. Després me n’anava a la llotja 1 gaudia contemplant la subhasta de
totes aquelles caixes de peix. Sentia gran admiracié per aquells homes vestits
amb plastics grocs o carbasses, 1 que eren capacos de robar-li aquells tresors
ala mar. Volia estar amb ells, 1 com ells navegar sobre aquella mar tan rica 1
misteriosa, tan propera i alhora tan desconeguda.

Mirant el mar o reflectint-me en les flames d’un cremat ences a la platja, vaig
somiar mil vegades en el mén que imaginava a 'altre costat de la linia blava
de I’horitzo, en aquell pais magic que havia d’existir, en algun lloc. Perque jo
volia ser mariner 1 descobrir-ho per mi mateix; volia que fos potser una illa
misteriosa, deserta, un paradis on els somnis d’infancia es fessin realitat, el
moé6n magic de Pinotxo. De vegades, es feia fosc sobre el port, 1 ho feia abans
que a cap altre lloc, 1 podia veure la silueta d’un vaixell retallant-se en I’horitzé
llunya, que ja no era blau, sin6 negre, 1 jo, assegut a la sorra de la platja, mirava
les estrelles imaginant que la seva tenue resplendor era la mateixa sota la qual
“el Vell” havia lluitat contra el seu peix, 1 la mateixa sota la qual aquell nen
com jo havia caigut de cap dins un barril de pomes.
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ontemplant el mar des de la vora més alta d’un penya-segat, es pot descobrir el

més grandios 1 tragic dels espectacles de la naturalesa, quan les onades demolidores
s’abaten furioses contra les dures roques. Contemplant el mar des del mateix paratge, en
un assossegat capvespre, potser amb el cel tenyit de vermell, un pot sentir-se immers en el
més placid 1 benevol dels paisatges. Consideracions estetiques a banda, aquesta apreciacid
diferent del paisatge en cada moment repercuteix d’una altra forma en els animals que
habiten el bosc rocoés, per sobre 1 per sota del capritx6s 1 oscil-lant nivell de la mar, 1 es
transforma en paradis o infern al menor canvi de les condicions meteorologiques.

A la costa rocosa, veritable frontera entre dos mons, es posa de manifest, més que en cap
altre lloc, la gran potencia creadora i destructora de 'ocea. Dificilment pot trobar-se un
lloc tan propici per a la vida com el constituit pels bassals que queden entre els trencants en
els dies en que la mar esta tranquilla. Aixo es concreta en la concurrencia d’una bigarrada
comunitat vivent, tan abundant en individus com variada en el nombre d’espécies. Les
marees, I’altre gran esdeveniment quotidia que transforma I’habitat rocos, obliguen els
éssers vius que pullulen entre 1 per les roques a dotar-se de mecanismes naturals amb els
quals adaptar-se al canvi continu. Pero per sobre de la periodica inundacié i dessecacio,
veritablement amplia en algunes regions, hi ha I'impacte demolidor de les aigties quan el
mar s’enfureix; llavors, les muntanyes d’aigua salada exploten estrepitosament contra els
penya-segats o escombren de manera implacable les costes baixes. Es quan son necessaries
les cuirasses, els aparells excavadors, les ales infatigables, els caus profunds 1 tota una
finissima adaptaci6 al mitja que permeti als habitants d’aquesta terra de ningt preveure les
situacions de mal temps 1 posar-se fora de perill abans que 'impacte dels rompents els trituri
1 descomponguin en mil trossos.

Tot aquest remoli de naturalesa desbocada posa en dansa una bigarrada comunitat d’éssers
vius que integren un ecosistema en el qual uns depenen directament dels altres. Sistemes
d’atac 1 de defensa, camuflatges per passar inadvertits, associacions impossibles 1 anatomies
diferents per adaptar-se anatomicament en forma hidrodinamica per resistir I’accié de

les aigiies, ja sigui aferrant-se a la roca, deixant-se portar pels corrents o tancant-se en
hermetiques cambres cuirassades per contrarestar la dessecaci6é durant la baixamar. Tot
aixo en una multiplicitat de formes i colors tan extensa 1 variada que dificilment la ment
humana pot arribar a imaginar ens tan complexos. Una natura salvatge 1 gairebé sempre
necessariament monstruosa en el seu aspecte, que necessita passar per la metamorfosi
culinaria per esdevenir alguna cosa comprensible 1 admissible per a I’ésser huma. En aquest
moment, quan el cuiner expert ha alterat el monstre mari fins despullar-lo completament de
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la seva salvatge complexitat, el resultat és una exquisidesa civilitzada capa¢ de complaure

el més sensible dels comensals. Quantes mirades d’horror previ han rebut al taulell humit de
la peixateria escorpores, rates, aranyes o penegals d’ulls sortits 1 temibles espines! Quantes
exclamacions 1 ganyotes gesticulants s’han sentit 1 vist davant dels ulls d’un congre negros 1
viscos 1 s’han convertit, després de la cirurgia estetica del ganivet 1 la purificacié de foc, en
jolosos comentaris de plaer 1 satisfaccio!

El peix de roca és, en la seva immesurable complexitat i la seva quotidiana monstruositat,
la més amplia paleta de colors 1 sabors amb qué pintar els millors paisatges gastronomics
que descriguin auténtic sabor de la mar. Un gust intens, que transporta immediatament
la ment cap al record, gairebé fisic, del gust iodat de I'aigua de mar, de les algues i de les
mateixes roques que li proporcionen recer 1 aliment, 1 una carn dura, atapeida com la d’un
atleta, adobada en la constant lluita amb I'incessant onatge, son la targeta de presentacid
amb que arriben a la cuina els diversos peixos de roca. Una cuina que gairebé sempre €és
senzilla 1 localista, ja que poc és el peix de roca que es desplaca molt lluny del seu habitat
natural. L’escassetat de les captures, cada vegada més evident, 1 el desconeixement de les
seves qualitats fora dels seus llocs d’origen fan de la majoria de peixos de roca autentics
desconeguts en els grans mercats.

Els monstres

D’entre tots els monstres marins que habiten les cavitats submarines més amagades 1
tenebroses, destaca per la seva terrible aspecte la morena. Un peix anguilliforme, sibil-li,
amb afiladissima gola 1 una mirada alienada que es correspon clarament a un caracter
endimoniat. Es un animal tan terrible, tan perillés, que els pescadors ben assenyats no volen
saber-ne res, 1 si per mala fortuna n’enganxen un al seu ham, en pujar-lo a bord, tallen el fil
immediatament per no arriscar-se a perdre algun dit.

Antigament, pero, les morenes han estat un plat cobejat, 1 ja els romans les criaven en
estanys per consumir-les en els seus pantagruelics banquets. Plini explica que en ocasions
es feien servir esclaus vius per alimentar-les. També explica que Luculle, gran gastronom
de I’¢poca, mana construir un canal per baixar ’aigua de la muntanya a I’estany on criava
les seves morenes. Enric I sembla que va morir per una sobredosi de carn de morena. Avui
dia practicament no es cuinen. Pero la seva carn, blanca 1 sense espines, pot cuinar-se
com les anguiles o el congre, un altre gran senyor dels esculls, 'univers rocos de la costa
marina. Capag d’arribar als dos metres de llarg, aquest formidable animal té totes les
caracteristiques necessaries per fer la seva presencia inquietant, esfereidora. Com altres
monstres de la natura indomita, o fins 1 tot de la mateixa mitologia, habita les coves més
fosques 1 sinistres, 1 és posseidor d’una gran gola, plena d’esmoladissimes dents, un cos
gruixut, llargarut, rod6 1 musculés com una enorme serp constrictora; una pell grisenca

1 viscosa com un espectre nocturn 1 la mirada penetrant de tot mortifer depredador.

La ferocitat del congre és tan desmesurada 1 vigorosa que el fa aferrar-se a la vida fora

de l'aigua unes quantes hores després d’haver estat pescat 1, tot 1 aixi, encara és capag
d’enfrontar-se a I'incaut que el tracti sense precaucio.

Linteres culinari del congre és proporcional a la seva mida. D’una banda, hi ha els

més petits, aquells exemplars de color gris pallid que pullulen els laberints rocosos més
propers a la superficie; 1 de I’altra, els grans congres foscos, ennegrits, que es mouen
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Congre gros

amunt 1 avall a la recerca constant de preses amb que apaivagar la seva gran 1 constant
voracitat. Els més petits tenen moltissimes espines repartides uniformement per tot el cos,
de manera que només son utils en la composicié de brous o sopes, que enriqueixen, aixo

si, notablement. Els exemplars més grossos, de metre 1 mig cap endavant, tenen el tros de
llom immediatament a continuacié del cap, el que en diriem el clatell, for¢a lliure d’espines,
com per extreure gruixudes rodanxes o supremes, que admeten diverses receptes. Lluny

del que podria semblar, la carn del congre és molt blanca després de cuita, 1 molt suau en

sl mateixa, delicada, per no dir insipida, de manera que en cuinar-la se li ha d’aplicar un
guarniment contundent. Josep Pla, que va dedicar al congre un capitol de la seva gran obra
El que hem menjat, idealitzava una de les seves més classiques preparacions a Catalunya: el
congre amb pesols. Altres receptes serien les d’arrossos caldosos, salses o alls cremats.

Galactica escoérpora

L’escérpora, també anomenada cap-roig, captinyos, rascassa, escorpi de mar, gallina o
polla de mar, és terrorificament bonic. Sense cap dubte, és el rei dels peixos de roca. El seu
grotesc 1 galactic cos, envoltat de llargues 1 verinoses espines, amb una pell rogenca tacada
de camuflatge, sembla ben bé una capsa, un joier oriental on s’amaga la més preuada de
les joies: la seva carn. De musculatura atapeida 1 blanquissim color, la carn de I'escorpora
despren en la seva cocci6 tots aquells matisos que defineixen la cuina del peix de roca.
Aroma, sabor intens 1 gelatinos que impregna alhora tot el que cogui al seu voltant, ja
siguin patates, fideus o arros. Imprescindible a la bullabessa marsellesa 1 insubstituible

en un bon suquet del nostre pais, I’escorpora és per als gurmets més experts, tot 1 la gran
quantitat d’espines que conté el seu cos, el millor dels peixos de roca, 1 de mar obert, per a
Pelaboracié d’aquests plats en els quals sigui fonamental aconseguir un brou o suc suculent.
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