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Aquest llibre, a més a més d’un receptari, vol ser el reflex del fet que la cuina tradicional
de les Terres de I'Ebre forma part de la identitat del territori. Perqué la cuina d’un territori
és també la seva historia; ens parla de la gent i de les seves formes de vida, fins i tot ens
parla de la seva manera de celebrar i de viure la festa.

A pesarde l'accelerat ritme actual i de les nombroses influeéncies externes, que ens abogquen
dia a dia a una cuina rapida i en moltes ocasions desequilibrada, és important conservar
aquelles caracteristiques que han perfilat (amb el pas del temps i de la historia) el que ha
estat —i encara és— la cuina de les Terres de I'Ebre.

El consum habitual de I'oli d’oliva, de cereals i de llegums, de verdures i d’hortalisses, de
fruita fresca i de fruits secs; i el consum moderat de vi, de carn i de peix, tant naturals com
en conserva (escabetxats, bullits, fregits, ensucrats...) sén un valor cultural, pero també la
base d’una dieta equilibrada. Els aliments utilitzats i les seves proporcions son els habituals
de la dieta mediterrania, dels beneficis de la qual tots n’hem sentit parlar.

Es tracta, a més a més, d’'una cuina propia. La cuina de les Terres de I'Ebre presenta unes
caracteristiques singulars en el conjunt de Catalunya, fruit de la historia i de les nombroses
tradicions culturals que hem viscut —i vivim— la gent d'aquestes Terres, les comarques del
Baix Ebre, el Montsia i la Terra Alta, situades entorn dels Ports, del riu i del delta de I'Ebre
i a la costa mediterrania. Al mateix temps, pero, justament aquesta situacié geografica i
estrategica ha fet que sigui també una cuina amb clares influéncies de tota la Mediterrania
i de les zones confrontants: d’Aragé i del Pais Valencia.

Totes aquestes influencies se’ns mostren no només en I'ts d’uns ingredients i d'unes
formules, sin6 també en les paraules que usem a les Terres de I'Ebre per designar els ali-
ments, els estris i els atuells de cuina, les tecniques culinaries, les formes de conservar...
Aquestes paraules propies ens remeten a un seguit de costums i de tradicions, algunes
de les quals tenen un origen remot i molt llunya.



Polp, caldo, llonganissa, macana, enciam o romer ens remeten a les cultures classiques,
grecoromanes. Abadejo, frito, empedrat o mostillo ens parlen de l'arribada de poblacié
procedent de Castella i d’Arago, i de la castellanitzacié de molts costums, no només en
epoques recents, sind també en segles passats. Patata, tomata, panis o primentdens mos-
tren influencies asteques, antillanes i sud-americanes; corresponen a aliments coneguts
arran del descobriment del continent america, pero la majoria no van arribar a les cuines
catalanes fins entrat el segle xix.

Sens dubte, pero, la influencia que ha deixat I’neréncia més destacada en la nostra cuina
ha estat la influencia rebuda del mén islamic, durant 900 anys. La cultura sarraina (sarrains
és el nom amb el qual eren coneguts els musulmans de la corona catalanoaragonesa) va
dominar politicament i militar una extensa zona que abastava les actuals comarques de
I'Ebre, entre els anys 713 i 1163; Tortosa era llavors una important ciutat portuaria i fron-
terera d’Al-Andalus. Després de la conquesta cristiana, la preséncia islamica a les Terres
de I'Ebre va perdurar encara cinc segles, fins al 1610, quan els mudgjars i els moriscos
van ser expulsats pel port dels Alfacs. A més a més, la islamica va ser una cuina exitosa,
que es va estendre per tota Europa.

Arros, aladroc, auberginia, albercoc, llima, safra, matafaluga, escabetx, arrop 0 marsapa
designen aliments naturals i productes elaborats, que ens remeten directament a aquesta
cultura islamica i, a través seu, també a les cultures amb les quals estava en contacte,
amb el comerc, dels viatges, de la traducci6 de textos, etc.: Bizanci, Pérsia, I'india, la Xina
o les illes de les especies (Bali, Java, Sumatra, Filipines...). Sn paraules que encara es
conserven en la parla de la gent del Proxim Orient i de la Mediterrania. En arab, aladroc
continua significant ‘el blau’; albercoc, ‘fruita primerenca’; safra, ‘fil’; arrop, ‘cuit reduit’;
escabetx, ‘aliment trossejat i amb vinagre’. També compartim paraules relacionades amb
I'agricultura i el regadiu: arjup, sénia, cadup, jasmi, etc.

Tota aquesta riquesa historica, linglistica i cultural, arribada d’arreu del mén, I'hnem volgut
reflectir en el llibre. Per aixd hem usat la variant dialectal del territori, reproduint les paraules
de la gent que ens ha ensenyat les receptes que finalment hem seleccionat, perque son,
evidentment, només una mostra de les que es realitzen. Per evitar confusions al lector,
hem elaborat un senzill vocabulari, que trobareu al final del llibre.



Avui encara, la major part d’aquestes receptes es transmeten de forma oral, generalment
dins la propia familia. Per sort, pero, algunes també ens han arribat per escrit, en petites
llibretes o a través d’apuntacions fetes en fulls i papers de tota mena, cosa logica si tenim
en compte que fins no fa gaires décades el paper no era abundant a les cases. Les cui-
neres professionals, és a dir, aquelles que anaven als masos o a les cases a cuinar per a
molta gent en ocasié de noces, bateigs o altres esdeveniments familiars, hi anotaven les
seves receptes, i la resta de dones les dels plats que no feien habitualment.

La cuina tradicional és, com tot patrimoni popular, una heréncia viva. Cada generacié
I'adapta als productes, als estris, als electrodomestics i al temps de qué disposa. Les del
llibre que teniu a les mans soén receptes que no hem rescatat de I'oblit, sind que conti-
nuen elaborant-se de forma casolana i tradicional, 0 de manera festiva, de vegades fins i
tot extraordinaria, i poc coneguda fora de la poblacié que celebra la festa. | tampoc hem
seleccionat cap recepta que inclogui aliments moderns, introduits a partir del segle xix.

Com succeeix arreu, i més en una zona tan diversa com les Terres de I'Ebre, algunes
receptes sén propies d’una determinada poblacié o d'un determinat territori (el delta, la
costa, I'horta, el seca, la muntanya), mentre que altres sén comunes a tot arreu. Algunes
tenen diferents noms segons la poblacio, i altres compten amb infinitat de variants, que
depenen tant de la localitat com de I'habilitat i de la imaginacié de cada cuinera. Per aixo,
quan I'ts d'una recepta no és general 0 aguesta té diverses denominacions, ho precisem;
ho trobareu anotat després de cada preparacio.

Pel que fa a la cuina de la festa, la influencia de la tradici¢ cristiana i del calendari litrgic
és, com a arreu de Catalunya, extraordinaria. A les Terres de I'Ebre, aquesta influéncia ens
remet directament als romiatges, als vots de poble, als sants locals i a les diades religioses
més importants: Nadal, Quaresma, Tots Sants... També aqui, perod, marquen la cuina del
territori les festes profanes més destacades: Carnaval, Dijous Llarder, les festes majors...
Podem assenyalar, com a fet curiés, I'Us a la Sénia de la paraula manjoia; designa una
mena de mona de Pasqua tipica només d’aquesta poblacio, perd desconeixem el seu
origen i significat exactes.

Una bona part d’aquesta cuina festiva és també d’origen islamic: el marsapa, les borraines,
les paracotes, els pastissets i les casquetes, el panoli... S6n receptes que es caracteritzen,
com moltes altres del territori, per I'is d’algunes espécies: la matafaluga, la saliandra i,
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més antigament, el comi. Altres espécies com el pebre negre o el clau encara es designen
al delta de I'Ebre amb les expressions que apareixen en els receptaris medievals: salses
fortes o salses coentes.

Elllibreacabaamb unapartatdedicatal rebost. Conservar els aliments ha estat durant segles
una feina necessaria i complexa, que I'arribada de les neveres i, més tard, dels congeladors
ha facilitat fins a I'extrem. Antigament, pero, des de la senzilla conservacié dels caragols
cristians, jueus o pedrenyers en cistelles, o la del pa i de les fruites (melons, mangranes,
macanes del ciri roig i del verd) posades només damunt els canyissos fins a les férmules
més complexes de coccid i d’ebullicio, els metodes i les tecniques de conservacio s’han
utilitzat per conservar un bon nombre d’aliments o de productes elaborats amb aquests.

A les Terres de I'Ebre es manté la fabricacié casolana i tradicional d’una gran quantitat
de conserves, que gairebé abasten tots els procediments coneguts i a 'abast de la gent.
Al llibre trobareu conserves per dessecacio: la cansalada viada, el xapadillo, el polp o els
bolets secs, tomates de penjar o herbes per fer infusions. També trobareu conserves per
fermentaci6: most, suc de codonys o formatge tendre. També hi ha conserves en sal, en
sosa, en sucre, en oli, en vinagre i en alcohol: olives, confitures de cabell d’angel i de mo-
niato, frito, rovellons, escabetxos, ratafia, etc. I, per fi, trobareu conserves per esterilitzacio,
que soén les més modernes: de tomata, de bajoques, de pésols, de bolets, etc.

La cuina tradicional de les Terres de I'Ebre té unes grans qualitats que ja defensaven al
territoriels metges higienistes de les primeres décades del segle xx, preocupats per I'arribada
de llibres de cuina amb minjars extranys, que anaven desplagant plats sans i equilibrats
com les sopes de frigola. A I'apendix trobareu, a tall d’exemple, un dels molts poemes |
escrits que van dedicar a les receptes tradicionals.

Aquesta cuina tradicional és, a més a més d’una forma de gaudir, una manera de mantenir
el nostre patrimoni etnologic, una herencia molt important per a la vida moderna i per a
la cultura contemporania, per les seves qualitats.
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OLIVES ROSTIDES
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Ingredients » Fem una foguerada. Triem les olives ben vives, és a dir,
e olives negres que siguin sense adobar, madures i ben toves, i les anem
* sal grossa tirant damunt les cendres (no a les brases, perqué les oli-

Ves es cremarien).

”” Les anem traient de seguida, les xafem una mica amb
els dits, de manera que surti una mica de molla, i després
les suquem a la sal, que tindrem preparada en un plateret.

Aquestes olives es mengen al camp,
com a aperitiu abans de dinar, a I'hi-
vern, especialmentquan es pleguen les
olives. A la Terra Alta, tradicionalment,
es rostien aixi, com veurem, per acom-
panyar les clotxes.
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