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INTRODUCCIO

La ruta gastronomica matinera que hem fet pels bars dels
quaranta mercats alimentaris de Barcelona respon a la nostra
manera de ser. Es probable que tingui a veure amb I'estima
que sentim pels barris trepitjats un a un, vistos com a suma del
prestigi del centre. El mestratge del periodista Josep M. Huertas
Claveria ens va inculcar anys enrere el costum de recorrer les
periferies i sentir-les com a propies. La ciutat és la gent, el menjar
un extraordinari terreny de trobada i els mercats la saba nutricia
del luxe de la simplicitat. Cada mercat té a I'interior un bar o més
d’un. Ocupen, si fa no fa, el mateix espai que qualsevol altra
parada. Disposen de fogons i de planxa, tot sovint a la vista del
public. Cuinen una mica de tot. Sense pretensions no vol dir sen-
se geni. Vol dir sense escarafalls, sense la membrana de I'artifici
ni I'elitisme petulant.

En la visita a aquests bars hem anat acumulant sorpreses. |
no solament per la presentacié o manera de cuinar determinats
plats, sind també per la senzilla amabilitat que les dones i els ho-
mes de darrere la barra acostumen a dedicar a la clientela. S6n
gent bregada. De bon mati serveixen els primers cafés als també
matiners paradistes, abans que aquests aixequin la persiana. |
quan comencen a entrar compradors, ja tenen els fogons en
marxa preparant esmorzars i dinars. El nostre moment preferit
arriba un cop seiem al tamboret de torn i estirem el coll per clis-
sar qué s’esta coent dins de la paella o de la cassola fumejant.
Si alld que cuinen no ens acaba de fer el pes, només cal anar a
comprar el que ens vingui més de gust.

“Mirin per aqui, triin i m’ho porten. Jo els ho faré. Per al-
guna cosa estem dins d’un mercat”, ens va suggerir I'Helena
Lopez del bar de Lesseps mentre estenia els seus bragos per
indicar-nos graficament la dilatada oferta de I'entorn. Sabuda
aquesta particularitat que brinden els bars de dins dels mercats
i que volem remarcar, toca espavilar la imaginacid per decidir
quin producte conduirem de la parada fins les mans d’aquestes
cuineres i cuiners en general poc reconeguts, perd no per aixo
menys destres i imaginatius. Els atrevits, que n’hi ha uns quants,
potser hi afegiran algun element personal a la coccid. Decisions
aixi son de les que més celebrem.
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Les truites de mil i una condicions i els classics callos tenen
la facultat de situar-se a primera fila de la majoria d’aparadors
refrigerats on reposen els plats ja cuinats. Qui més qui menys
disposa d’especialitats, les quals poden anar de mandonguilles,
popets, fideua, ensaladilla russa, fricandd o bacalla a la llauna
fins a migas o torreznos. Sovint I'especialitat territorial viatja per
barris. Per exemple, les migas només les hem trobades al bar
del mercat de Roquetes. Entre els acompanyaments que en ge-
neral s’ofereixen, destaquen els cigrons o les mongetes, perqué
la parada de llegums cuits no falla mai a cap mercat i els restau-
radors se n’assorteixen cada dia. O si no en disposen en aquell
moment, surten d’una revolada a comprar-los. Esmorzar o dinar
a aquests establiments és garantia de material fresc i de proxi-
mitat.

Escriure aquesta guia ens ha permes retrobar plats molt ba-
sics que de vegades sOn una culminacié de I'art de la cuina. Un
parell d’ous ferrats o un botifarrd fregit lentament poden arribar
a emocionar. Fets amb habilitat, els ous representen una delicia
sempre a I'abast, ni que sigui amb la incertesa temible del punt
de coccid. Als paisos anglosaxons els ous Benedict gaudeixen
d’un predicament merescut, elaborats amb dues meitats de
muffin cobertes de pernil dolg, cansalada o pastrami i salsa ho-
landesa. Els ous trencats que va posar de moda Lucio de Madrid
ja han donat la volta al mén. Els ous ferrats de tota la vida, tocats
per la passidé d'unes volves de tofona acabades de ratllar —o
simplement unes fines lamines d’all molt suaument torrades—,
es converteixen en una fulguracié sublim.

Argumentar-ho seria inutil. Per entendre-ho cal posar-s’ho
a la boca com es menja alguna cosa molt desitjada, fins i tot
en el sentit més inconfessable. De vegades val més no pregun-
tar-se massa el sentit Ultim de les emocions i els plaers, només
encarar-lo tal com es presenta. Quasi mai s’arriba a entendre
I'arquitectura dels moments de felicitat, les motivacions que hi
condueixen ni els mecanismes de la seva evaporacio.

Qualsevol cuina amb identitat es fa, s’hereta i es posa al dia
sobretot a través de la practica de la gent, no només dels pro-
fessionals. Els mercats faciliten el plaer de la practica de la cuina.
Si al costat del dinamisme comercial dels restaurants no enaltim
I'elaboracié dels plats a casa, no se sostindra la vitalitat d’'una
cuina derivada de la personalitat de cada lloc, la cuina ordinaria
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massa sovint eclipsada per I'extraordinaria, I'essencia fragil dels
petits miracles de la quotidianitat.

Al mercat no hi anem perque sigui més rapid, més comode,
més barat o més proxim. Hi anem perqué ens fem la petita il-lusio
que és més bo. Els mercats soén un espai de pluralitat. Cada bar-
ri, cada mercat, cada parada i cada bar sén un moén particular,
amb les seves destreses i les seves febleses. Viure i comprar
equival a triar —o creure que triem— en funcié dels gustos, les
ganes i les possibilitats de cadascu.

La denominaci6 “cuina de mercat” €s un sofisma, un comodi
polivalent. Totes les cuines han estat de mercat en algun mo-
ment del cami fins al plat, pero a diferencia de la mecanica del
client davant la caixera del supermercat, anar al mercat obliga
a saludar i xerrar una mica a cada compra, deixar-se seduir per
I'atractiu sempre diferent de tot allo que s’hi ofereix, seleccionar
en funcié de I’'humor del dia —I’humor dels productes i del client.
De vegades hi entrem sense saber exactament qué comprarem
i deixem que la vista ens doni idees, que la mirada ens inspiri.

El periple d’aquest llibre ’'hnem culminat pel plaer basic i ame-
nacat de citar-nos amb una persona amiga i fer petar la xerrada
amb la forquilla i la copa als dits. El desig apetitds, la gana i la
set —la necessitat de menjar i de beure repetides vegades cada
dia— son I'estimul més incombustible al llarg de les diferents
etapes de la vida. La necessitat d’estimar i ser estimat també ho
és, perd segurament fluctua més.

Barcelona disposa d’una extraordinaria xarxa de mercats
municipals que altres grans ciutats han perdut per manca de re-
novacio o per I'especulacié immobiliaria. Se’n reconeixen trenta-
nou d’homologats amb caracter alimentari, a part del majorista
Mercabarna. Els més antics son fills reeducats de la Revolucioé
Industrial del segle XIX. L'alcalde Rius i Taulet, el de I'Exposicid
Universal del 1888 i autor de la frase “Hagase lo que se deba y
débase lo que se haga”, va emprendre durant el seu llarg mandat
la folgada cobertura metal-lica modernista del que fins alesho-
res eren parades situades a I'inclement aire lliure de les places.
D’aqui ve la bonica expressié “anar a placa”.

L’exit en la renovacio de les instal-lacions, impulsada el seu
dia per 'alcalde Pasqual Maragall, demostra que la tradicié pot
ser moderna. Dels trenta-nou existents, se n’han remodelat dis-
set, i quan escrivim aquestes linies, quatre més estan en obres.
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Els seus bars sén una gota d’aigua en I'ocea de restauracio de la
ciutat, perd en comptes de trobar-se disseminats com els altres,
son una gota condensada dintre d’una altra gota: els mercats. |
amb preus més ajustats.

Al llarg de la nostra ruta hem tornat a trepitjar realitats urba-
nes distants del cercle quotidia. Al bar del mercat de Ciutat Me-
ridiana, de Canyelles o del Carmel s’hi pot trobar el petit tresor
igual que a les Corts, Sant Gervasi o Gracia. Aquest llibre n’acu-
mula proves paides. Hem constatat igualment que I'asimetria en
la distribucié dels recursos economics, la bretxa social, continua
reflectint-se als mercats i als seus bars, segons a quin barri se
situin. La diferencia en la composicié i I'oferta de les parades no
passa desapercebuda. Pero als ambits humils hi ha un sentiment
més arrelat, un contacte menys fugisser, quasi diriem una soli-
daritat de classe entre restauradors i clientela. Quantes vegades
hem vist com sorgien voluntaris per traslladar plats de la barra a
la taula si a la cuina anaven atrafegats!

No tot sén encerts i troballes excitants. Encara que la mitjania
de bars manté una dignitat alta, hi ha dies que venc la rutina i la
creativitat pesa més en la tenacitat que en I'originalitat. Qualsevol
plat pot ser cuinat i servit d’esma o bé preparat i presentat amb
un somriure lluminds, una jovialitat encomanadissa. En aquest
segon cas hi guanya molt, per aixd volem recordar els somriures
de la Yoli a la Guineueta, la Guada al Ninot, la Jose a Ciutat Me-
ridiana, la Luisa a Via Favéncia, la Transi al Clot, la Magdalena a
la Barceloneta, en Juanjo a Hostafrancs, I’'Helena a Lesseps, la
Natalia a I'Estrella, en Juanito a la Boqueria 0 en Paco al Besos,
entre tants altres que durant I'elaboracié d’aquest llibre ens van
alegrar el dia no només pel menjar.

No els agrairem mai prou a tots plegats que, dins de la seva
discreta presencia entre els restauradors de la ciutat, puguin ofe-
rir a la clientela alld que la resta dificilment abastara: la possibilitat
de triar i comprar a les parades veines el producte que instants
després ens cuinaran.

Un mati, a la sortida del mercat de la Guineueta, molt ben
esmorzats al bar Yolanda, vam recordar la frase seguent: “El re-
lat me’l donaven ells. Jo només hi posava unes gotes de pietat.”
’acabava d’escriure el col-lega Josep Marti Gémez al llibre El ofi-
cio mas hermoso del mundo.
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ABACERIA
Bacalla a la llauna d’en Mingo

Els fogons a la vista d’en Mingo, voltats pels tamborets dels
clients, sdn un espectacle permanent per ells mateixos. Alguns
fidels venen de molt lluny pel seu bacalla a la llauna, encara que
no sigui I'tnica especialitat.

La carpa instal-lada al passeig de Sant Joan s’ha convertit
en la seva nova casa mentre durin les obres del vell mercat de
la Travessera de Gracia. “Nova carcassa i nova clientela”, diu el
Mingo sense apartar els ulls de la cassola on esta acabant de
saltar uns popets amb all i julivert. La seva barra, que mostra un
assortiment magnific de platets i tapes, té tanta tirada que no ha
trigat a recuperar alld que hagi pogut perdre amb el trasllat. “Pot-
ser ara ve un public més jove. Als voltants de 'antiga Abaceria la
poblaci® majoritaria és d’edat avancada i, encara que no estem
gaire lluny, se’ls fa costa amunt desplacar-se fins aqui.” Sigui
com sigui, el bar d’en Mingo i de la seva dona Loli destaca com
un espai de trobada per a veins i amics acompanyats de bon
menijar. Per exemple, el grup cultural gracienc Tucston hi presen-
ta cada semestre el seu butlleti amb un vermut-dinar. El music
Victor Nubla i I'escriptor Marti Sales en formen part. La carpa
vidriada banya de claror les nombroses taules que s’estenen a
banda i banda de la barra. Fa goig seure-hi.

El Mingo va passar uns anys treballant a la metal-lUrgia, tot i
que de més jove ja havia fet tempteigs en el moén de I'hostaleria.
Va decidir tornar a capgirar la seva vida quan va veure que es
traspassava aquest bar del mercat. | no va trigar a fer-s’hi un
nom. Mingo, aqui, Mingo, alla... La gent el demana constant-
ment encara que el vegi atrafegat entre la planxa i les paelles. To-
cat amb un mocador lligat al cap on triomfa I'estampat de colors
llampants i un davantal a joc, no hi ha res millor que observar la
seva expressio de felicitat mentre ens tria un bon tall de bacalla
a la llauna. Es un dels primers plats que elabora de bon mati,
just després de pujar la persiana. | de bon mati vol dir abans
que toquin les cinc. Per aixd, quan nosaltres el tastem ja fa unes
quantes hores que reposa. Aquesta manera tan barcelonina de
cuinar el bacalla vol aixd: una treva generosa des de I'instant que
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surt del foc. Que, un cop a dins la llauna, s’amari ben bé de I'0li
d’oliva tenyit de pebre vermell i que absorbeixi amb tranquil-litat
el gust de les lamines d’all fregit. Hi ha qui hi afegeix al damunt
unes tires de pebrot escalivat. Nosaltres el preferim com el d’en
Mingo: amb I’'Unica companyia dels allets.

El mercat de I’Abaceria, amb la seva caracteristica nau ova-
lada de ferro, es va estrenar el 1892, quan Gracia encara era
una vila independent. Va ser reconstruit el 1965, pero la gran
reforma arriba ara. Es I'Unic dels trenta-nou mercats minoristes
de la ciutat que usa la denominacio abaceria, expressié que tant
en catala com en castella significa ‘botiga o parada de venda a
la menuda de queviures o adrogueria’. A finals del segle XIX les
parades de les pageses es muntaven a la plaga de la Revolucio,
per aixo es va anomenar primerament mercat de la Revolucié. El
nom de la plaga es referia —i es refereix encara— a la Revolucio
de Setembre del 1868 que va destronar Isabel Il de Borbd a
favor d’un periode liberal. Simbolitza I’'esperit obrer i llibertari de
Gracia.

Les parades de plats i olles, de ferreteria i de teixits que en-
voltaven I'edifici antic també s’han traslladat als laterals exteriors
de les instal-lacions provisionals. N’hi ha per una colla d’anys
d’obres i ningu vol renunciar a posicionar-se. A part, que seria
de I'Abaceria sense les seves parades de plats i olles on tradi-
cionalment graciencs i no graciencs hi van a comprar cassoles,
coberts o setrilleres?

La presidenta dels paradistes, la peixatera Maria Isabel Am-
polla, diu que aquest mercat és la seva vida. Ja hi era cada dia
quan estava a la panxa de la seva mare. De petitona jugava als
passadissos amb els fills dels altres paradistes. Als 8 anys va
tallar el primer calamar a la peixateria familiar i als 14 hi va co-

“Es un dels primers plats que
elabora de bon mati. Aquesta
Imanera tan barcelonina de cuinar
el bacalla vol una treva generosa
des de que surt del ioc.”
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mencar a despatxar, sempre a la mateixa parada: “Es un mercat
molt de barri, quasi com de poble. El millor de treballar aqui és
el tracte que tenim amb clients i companys. Hi ha un caliu que a
fora no hi és.” La Maria Isabel espera amb il-lusié veure acabada
la remodelacio de I'antic edifici i que “llueixi com es mereix, perd
ben posat al dia”.

ADRECA

Passeig de Sant Joan, 168 (Travessera de Gracia, 186).

HoRARIS

De dilluns a dijous de 8 a 14:30 i de 17 a 20:30; divendres de 8 a 20:30;
dissabte de 8 a 15.

DISTRICTE

Gracia.
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BARCELONETA
Les sardines de la Magdalena

Els dos bars del mercat de la Barceloneta, el d’en Paco i el
de la Magdalena, ho tenen dificil per competir amb institucions
ciutadanes del ram que els flanquegen per davant i per darrere.
Tot i aixi se’n surten, sense estirar més el brag que la maniga. Al
davant del mercat regna la Cova Fumada, per a molts les millors
bombes i el millor allioli de la ciutat. Al darrere hi senyoreja Can
Ramonet, 'establiment que proclama: “Des de 1753, la taberna
[sic] més antiga del port”.

A linterior del mercat les coses son diferents. El Bar del
Paco, obert el 1958 i ara regentat per Paco Alcaide Zorio, alhora
president de I'associacié de paradistes del mercat, és el més
ampli, amb taules a I'interior i a I'exterior. S’hi esmorza i s’hi dina
quasi tot el que es pot imaginar a un mercat. Laltre Cafe del Mer-
cat, el de la Magdalena, governat des del 2007 per Magdalena
Serrano Piqué, és més petit perd molt eixerit.

La profusio de pissarres, cartells i cartellets de les seves pa-
rets ho prometen quasi tot i ho compleixen. Ja que som a la
Barceloneta, ens ve de gust un dels pocs plats no anunciats:
sardines. Li ho diem a la Magdalena i surt d’'una revolada de dar-
rere la barra, fa un salt fins la parada de peix del davant, porta les
sardines a la seva planxa i ens les serveix al cap de pocs minuts.
Delicioses.

L'equilibrat punt de I'all i julivert subratlla la importancia del
revestiment, I’'elegancia dels acabats de les coses ben prepara-
des. La Magdalena posa un raig d’oli final on hi ha diluit aquells
dos condiments. Lefecte no és el mateix que amb I'all i julivert
esmicolats a I'instant i passats delicadament per la planxa.

Les sardines tenen el defecte de ser barates i tenen (o tenien)
fama de ser menystingudes per esnobs i fantasmes de la gastro-
nomia. Quan les més altes virtuts van associades a la modéstia,
es cotitzen menys, queden reservades als que no seguim les
modes del provincianisme internacional. Les sardines s’havien
vist expulsades per pobres de molts restaurants. El sabor i I'aro-
ma d’aquest peix es cohibeixen entre la gastronomia cara. Les
sardines tenen consciéncia i orgull de classe. Sén un triomf mo-
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ral del peix barat més suculent, una pervivencia dels grans luxes
humils per als qui saben apreciar-los. Perd... mai se sap. | siles
tendencies canvien, les sardines poden pujar al podi: ja se’n tro-
ben a nombrosos establiments marinades, fumades, filetejades
sense espina, en tempura... o fins i tot convertides en escuma.

Quan es troben al seu punt —tradicionalment durant els me-
S0S sense erra, de maig a agost, que vol dir que sdbn més molsu-
detes—, el llom platejat adquireix una corba voluptuosa, els dors
de to verd-blau una consistencia ferma i els dos ullets transme-
ten picardia. Les sardines fresquissimes de la Magdalena al Cafée
del Mercat de la Barceloneta tenen la grandesa intacta de les
petites coses. Per un plat de set sardines de bona mida, quatre
llesquetes de pa amb tomaquet i una copa de vi ens cobra 6 €,
quasi un regal. A la sortida resulta inevitable recordar I'estrofa de
Joaquin Sabina:

Dueria de un corazon tan de cinco estrellas
que hasta el hijo de un Dios,

una vez que la vio, se fue con €lla

y nunca le cobro, la Magdalena.

També s’ha de reconeixer que tot depén molt de la il-lusid
que s’hi posi i de la companyia. La matéria primera és impor-
tant, 'apeténcia de cada moment també. Les sardines fresques
preparades a la brasa o a la planxa intueixen d’alguna manera,
un cop col-locades al plat, en quin grau venen de gust a aquells
que es disposen a menjar-les. Gratifiquen el desig d’aquells que
les tracten com un dels peixos més exquisits a determinats mo-
ments.

El mercat cobert de la Barceloneta va ser inaugurat el 1884
i reconstruit el 1939 després que les bombes destrossessin la
coberta. La gran renovacio va arribar el 2007. Després de cinc
anys en una carpa provisional, van tornar la meitat de les 60

“I’equilibrat punt de I'all 1 julivert
subratlla la importancia del
revestiment, I’elegancia de I'acabat
de les coses ben preparades.”
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parades anteriors. La coberta metal-lica es desplega en pérgoles
com una bugada de llencols estesos, segons el seu arquitecte
Josep Mias. Va servir per reorientar una de les entrades cap a la
placa principal i crear una nova placeta a la part posterior. Mias
ja havia col-laborat amb Enric Miralles i Benedetta Tagliabue en
la modernitzacié del mercat de Santa Caterina.

L’estructura de ferro i la planta baixa no van canviar. S’hi
va incorporar un supermercat, un aparcament, nou enllumenat
i clavegueram, climatitzacio i ascensors per connectar amb les
dues plantes subterranies de magatzem, cambres frigorifiques i
molls de carrega.

La remodelacié va coincidir amb la moda d’incorporar al mer-
cat restaurants “de concepte”, a més dels tradicionals bars, igual
com a Santa Caterina. A la fagcana abocada a la placa del Poeta
Bosca n’hi ha dos, que ara es diuen Caballa Canalla i El Guindilla.
S’adrecen a publics diferents dels bars de I'interior del mercat,
volem dir amb pressupostos i “conceptes” diferents.

ADRECA
Placa Poeta Bosca, 1.

HoRARIS
De dilluns a dissabte, de 8 a 15.

DISTRICTE
Ciutat Vella.





