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Mariona Quadrada

Mariona Quadrada (Reus, 1956) se licencié en filologia catalana en el ano
1979 por la Universidad de Barcelona. En 1984 cred la escuela de cocina
Taller de Cuina Mariona Quadrada, en Reus, y desde entonces se dedica
a la docencia culinaria. En el afno 1996 presentd la ponencia “El paisatge
de seca” en el transcurso del Segon Congrés Catala de la Cuina. Ha
publicado mas de cuarenta libros de cocina, ha participado en diversos
proyectos para instituciones, programas de radio, television y escribe ar-
ticulos para varias publicaciones. Actualmente continda con su tarea culi-
nario-educativa y sigue plasmando sus experiencias en libros como éste.

Josep Borrell Garciapons

Josep Borrell cursé estudios de arquitectura. Estudié disefo y fotografia
en la escuela Eina. Amplié su formacion de técnicas fotograficas en Bar-
celona y Suiza. Se ha encargado de la ilustracion fotografica de once
libros de guias, literatura, arte y gastronomia. Ha publicado fotografias
en portadas de revistas de arquitectura, fotografia y moda, y ha ilus-
trado, también, catalogos de arte. Su obra ha sido expuesta en Reus,
Tarragona, Barcelona y Palma, y ha llevado a cabo reportajes fotogra-
ficos en 31 paises.
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TRADICION E INNOVACION

El conocido escritor y periodista Jean-Francois Revel dice
en su libro Un festin en palabras, de la coleccion “Los Cinco
Sentidos” de Tusquets, que la cocina proviene de dos orige-
nes o fuentes:

1) La cocina popular, que bebe de la tradicion, transmitida
oralmente y a través de la experiencia de padres a hijos.

2) La cocina sabia o profesional, nacida de las necesida-
des de las clases altas, que normalmente no son necesidades
de supervivencia, sino puramente ludicas.

Segun nuestro punto de vista, las reflexiones de Revel,
aunque cuentan ya con anos de existencia, son absoluta-
mente actuales y perdurables. Son afirmaciones pronuncia-
das desde una légica clasicista y que, por lo tanto, siempre
estaran vigentes. Por todo esto, nos gustara adentrarnos en
ellas un poco mas.

La primera, la cocina popular, es fruto del entorno geo-
grafico y climatico de cada lugar. Combina los productos de
una forma natural y utiliza unas técnicas que se transmiten
de generacion en generacion y que se basan en el valor de
la experiencia. Este valor es Unico y bastante estatico. Por
ejemplo, en verano se comen pistos o similares porque es el
momento de los productos que los forman. En la cocina tradi-
cional no existe un plato de invierno con pimiento o berenjena
ni un postre con membirillo en agosto: en verano se nos ha
acabado ya, o no nos apetece hasta el otofo siguiente. No
tiene mucho sentido elaborar esta cocina en otro lugar que
no sea el de su origen, basicamente porque el producto o su
estacionalidad no se parecera a aquello que esperamos. Por
lo tanto, es una cocina que no viaja o no le sientan bien los
viajes. Por otra parte, se trata de una cocina que crea lazos,
sentimientos, afectos, y que cumple una funcion alimenticia,
lddica, relacional y de identificaciéon con su entorno.

La segunda, la sabia o profesional, es fruto de la demanda
de un grupo social determinado, se debe a la moda y al de-
seo de innovacion que este grupo necesita para su forma de
autoafirmarse. Su mision es la de sorprender constantemente,
se alimenta de la invencion, la renovacion y la experimentacion
y, algunas veces, cae en la exageracion o el esnobismo, ya
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que no todo aquel que la produce disfruta del don del artista.
Este tipo de cocina si viaja, sus usuarios también lo hacen. Y
no soélo viaja por el espacio, de un sitio a otro, sino que lo ha
hecho también a través del tiempo, gracias a la escritura. Esta
cocina provoca una situacion de curiosidad y alerta y, como
boom que es, interesa a los medios de comunicacion.

Esta forma de boom actual se habia dado ya en otras
sociedades en decadencia: al final del Imperio Romano, en
la Edad Media, al final del Imperio y antes de la Revolucion
Francesa. Sdélo repasando la historia de la cocina en Catalu-
Aa durante el siglo XX encontramos un periodo interesante
que nos acerca al actual. A principios de siglo, la burguesia
catalana adoptd, a través de los restaurantes, pero también
en sus casas, la cocina académica francesa, bastante aba-
rrocada, como signo de distincién y buen gusto. De esta for-
ma, platos y técnicas como una velouté, una blanquette o
unas quenelles han permanecido en nuestros recetarios vy,
Jpor qué no?, en nuestras mesas.

Lo mas probable es que ahora que se ha avanzado tanto
en la experimentacion y la novedad vuelva el ciclo de la tra-
dicién, y que permanezcan entre nosotros aquellas técnicas,
productos y creaciones que, a través de sus progenitores,
hayan dejado huella en nuestras almas.

COCINERAS Y COCINEROS

En Occidente vivimos en un mundo donde la figura del ab-
soluto ha perdido cualquier valor simbdlico, es una referencia
perdida en general, y curiosamente no soélo para la poblacion
atea, sino incluso para una gran parte de aquellos que se de-
claran creyentes. De alguna forma, no hemos sabido derivar
esta necesidad religiosa, esta espiritualidad, hacia otros am-
bitos o hacia la naturaleza de la cual todos formamos parte.
A nivel global, no hemos encontrado caminos para repartir
entre la humanidad la idea de absoluto.

Cuando se provoca esta ausencia, este vacio, sobreviene
la necesidad de encontrar dioses en la tierra, mitos, mitificar
personas de carne y hueso y convertirlas en seres supe-
riores para asi poder imitarlas y alabarlas como modelos a
seguir y no sentirnos solos y angustiados ante la inmensidad
del universo.

Aceptaremos que este fendmeno siempre ha existido y
que los artistas, los creadores, son una muestra de ello. Si,
pero cada época histérica forma sus claves interpretativas,
salidas de su realidad, y nos interesa la que se ha seguido
en este caso.
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Ge atina cle meldn
con jamén y [)o itas
@zam

das de vino de oporto, 50 g de virutas de jamodn ibérico, 8 boli-
tas de meldn cantaloup, 8 bolitas de sandia.

Ingredientes para 8 unidades

Productos

Algunas marcas de congelados ofrecen bolsas o cajitas de
bolitas de melén verde, meldn amarillo o cantaloup y sandia.
Se pueden utilizar estas bolsas o hacer las bolitas en casa
con la ayuda de una cucharilla especial para hacer bolitas de
patata.

Procedimiento

Ponemos las hojas de gelatina en un recipiente cubiertas con
agua fria hasta que se ablanden. Calentamos el vino al fuego
o en el microondas y le afadimos las hojas de gelatina remo-
jadas. Removemos para deshacerlas totalmente. Ponemos
el meldén en una trituradora, anadimos el vino con la gelatina,
sal y pimienta. Lo echamos en vasitos anchos y los llenamos
hasta la mitad. Lo dejamos en la nevera hasta que la gelatina
cuaje. Hacemos las bolitas de sandia y cantaloup y el jamdn
en virutas pequenas. En el momento de servirlo, cubrimos la
gelatina con bolitas y jamon.

Comentarios

El tiempo de realizacion de este aperitivo es relativamente
poco, aungque hay que anadirle el tiempo de reposo, que pue-
de ser de 1 hora aproximadamente.

f
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1 diente pequeno de ajo, 100 g de almendras tiernas, peladas
y crudas, la miga de pan de una rebanada de 1/2 kg, 1 | de
agua, sal, 25 cc de aceite, 4 6 5 cucharadas de vinagre tradi-
cional, 16 granos de uva moscatel.

Ingredientes para 8 unidades

Productos

Si no se dispone de almendras de producciéon propia es dificil
elaborar este ajoblanco con la fruta tierna, ya que no se en-
cuentra en el comercio en este estado. Si tenemos la posibili-
dad, resulta de un sabor inmejorable. Recomendamos el uso
del vinagre tradicional para dar el sabor clasico al ajoblanco.

Procedimiento

Ponemos el ajo, las almendras peladas, la miga de pan y 1/4 de |
de agua en el vaso de la batidora. Lo trituramos hasta que la
almendra esté pulverizada y tenga aspecto de pasta. Aclara-
mos con el resto del agua y continuamos triturando. Condi-
mentamos con aceite, sal y vinagre. Lo metemos en la nevera
hasta que esté bien frio. Lo colocamos en los vasitos y, en el
momento de servir, ponemos 2 granitos de moscatel pelados
en cada uno.

Comentarios

El ajoblanco pertenece a la familia de los gazpachos andalu-
ces, llamados gazpachos blancos. Los hay tan sencillos como,
por ejemplo, los que se elaboran como un alioli aclarado con
agua muy fria.
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Ingredientes para 8 raciones -

200 g de harina, 3 huevos, 1 cucharada grande y rasa de
levadura rapida, sal, 50 g de jamodn de york, 50 g de queso
roquefort, aceite.

Productos

Merece la pena utilizar queso roquefort de calidad o un queso
azul gue no resulte excesivamente salado.

Procedimiento

Preparamos una pasta bien lisa con los huevos un poco ba-
tidos, la harina y la levadura. Lo batimos con un tenedor o
un batidor manual de varillas. Cortamos el jamén de york a
trocitos pequenos y Io mezclamos con la pasta. Hacemos lo
mismo con el queso roquefort y lo aplastamos un poco con
un tenedor para que se integre en la mezcla. Los trocitos pe-
quenos que no se deshagan no lo perjudicaran. Preparamos
la freidora o un bano de aceite para freir los bunfuelos por in-
mersion. Cuando veamos el aceite caliente pero sin humear, le
echamos una cucharadita de pasta para comprobar el punto.
Si el bunuelo flota, vamos echando cucharaditas de pasta en
el aceite y, con una espatula, los rociamos con aceite de la
freidora por encima para que se hinchen. Una vez dorados
por ambos lados, los sacamos y los escurrimos bien. Los con-
sumimos mientras estén calientes.

Comentarios

La base de la pasta de bunuelo tradicional acostumbra a ser
la harina de trigo. El liquido puede ser huevo o leche o, en
algun caso, ambos a la vez. La diferencia que podemos en-
contrar, igual que pasa con los rebozados, es que el primero
produce pastas de textura mas blanda y la segunda pastas
mas crujientes. Ambas formas son correctas y buenas.
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Ingredientes para 8 raciones -

24 colas de gamba grandes, 1 paquete de fideos de soja fi-
nos, aceite, sal, salsa de soja.

Productos

Los fideos de soja o también los de arroz se pueden hervir, y
adquieren una textura gelatinosa, o también se pueden freir,
y entonces adquieren la textura contraria, quedan crujientes.
En este receta hay que hervirlos primero para poder envolver
bien las colas de gamba. Después, una vez fritos, quedaran
crujientes. Los paquetes de fideos de soja suelen ser muy
grandes, hay suficiente con la mitad de un paquete pequefio.

Procedimiento

Separamos los fideos que necesitamos y guardamos el resto.
Ponemos agua abundante en el fuego con sal y esperamos a
que arranque el hervor. Echamos los fideos y removemos con
un tenedor o con unas pinzas para separarlos. Los cocemos
justo un minuto y los escurrimos. Los remojamos con agua fria
y los extendemos encima de un pano. Los secamos. Dejamos
las gambas con las colas limpias de costras. Preparamos la
freidora o un bano de aceite que pueda cubrir las gambas v,
mientras tanto, las vamos enrollando con los fideos. A veces
se escapan un poco. Se trata de envolver y freir inmediata-
mente. Una vez crujientes, se retiran, se escurren y se sirven
con salsa de soja para mojar.

Comentarios

Aqui tenemos una receta sorprendente, las gambas parecen
estar envueltas por cabello de angel, sélo que no es de confi-
tura, sino de una costra muy apetecible que a los no introdu-
cidos les resultara dificil de identificar.
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Ingredientes para 8 raciones ¢ %

1 paquete de anguila ahumada, 16 rebanadas de barra de
1/4 , 2 tomates rojos, media cebolla, aceite, sal, pimienta, acei-
tunas negras.

Productos

La anguila ahumada es un producto muy tipico de los pueblos
del Delta del Ebro. Se encuentra envasada al vacio y a filetes,
elaborada en el territorio.

Procedimiento

Cortamos las rebanadas de pan. Pelamos la cebolla y tritura-
mos la mitad bien pequena, como si fuera para sofrito. Lava-
mos los tomates, les quitamos un poco el agua y las semillas y
las cortamos igual que la cebolla. Mezclamos ambas cosas
y las alifamos con aceite y sal. Ponemos esta preparacion
encima de las rebanadas. Cortamos los filetes de anguila a
cuadritos y los colocamos encima de la mezcla de cebolla y
tomate. Lo servimos en platitos o en una fuente conjunta con
aceitunas negras.

Comentarios

Este aperitivo se encuentra casi en todos los establecimientos
de restauracion de los pueblos del Delta del Ebro, acompa-
hRado de aceitunas negras. Si vais alli no dejéis de probarlo, y
diferenciadlo del xapadillo de anguila, que es otra cuestion.

Ioo
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Ingredientes para 8 raciones ¢ 4§

1 barra de pan del dia anterior, 1/2 | de zumo de tomate he-
cho con 4 tomates grandes y maduros, 3 hojas de gelatina
neutra, 1 clara de huevo pasteurizada, aceite, sal, 1 longa-
niza seca.

Productos

La longaniza seca es la misma longaniza o butifarra cruda de-
jada secar. También se puede hacer con fuet u otros tipos de
embutido parecidos.

Procedimiento

Cortamos la barra de pan al bies y bien fina con un cuchillo de
pan o con la maqguina de cortar. Preparamos anillos pequefos
u otros recipientes que puedan ir al horno. Lo ponemos en
el horno a 150 °C unos 30 minutos. Mientras, trituramos los
tomates pelados y sin semillas, los alifamos con aceite y sal
y lo mezclamos hasta que quede bien integrado. Ponemos la
gelatina en remojo en agua fria hasta que pierda la consisten-
cia. Ponemos un dedo de agua al fuego y disolvemos las hojas
de gelatina, las mezclamos con el zumo de tomate y dejamos
que repose 10 minutos. Montamos la clara a punto de nieve
fuerte con un batidor eléctrico de varillas. Mezclamos la clara
montada con el zumo de tomate y lo ponemos en la nevera.
Sacamos el pan del horno y, en caliente, lo sacamos de los
moldes o anillos y lo ponemos en una fuente. Dentro de cada
rebanada redonda ponemos toda la mezcla de tomate que
quepa. Lo ponemos en la nevera hasta el momento de servir
y ponemos 2 ¢ 3 rodajitas de longaniza seca encima.

Comentarios

Un aperitivo que conlleva unos cuantos pasos, pero muy ori-
ginal y divertido.
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