
  


  
    
  


  
    Aquest tractat, que és breu però no poc savi sobre tan entranyable menjar, us dirà no només tot el que sempre heu volgut saber sobre el pa amb tomàquet però mai no heu gosat demanar, sinó que us alegrarà la vida amb la revelació de suculentes receptes que mai no heu imaginat.
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  MENJAR-SE
LA VIDA
PER
DAVID TRUEBA


  Quan Rafael Azcona i jo ens emborratxàvem junts, cosa que passava durant algunes sobretaules en què aprofitàvem el fet de no tenir cap compromís a la nit, perquè havíem enllestit la feina abans de dinar, jo a la facultat, ell amb els seus guions, sempre acabàvem cantant pel carrer. Va ser llavors quan vaig aprendre la lletra d’El Virolai, que entonàvem feliços mentre travessàvem el barri del Santiago Bernabéu, on vivia Rafael, madridista confés. Era evident que la seva catalanofília naixia de les lectures i les amistats, de les vivències i dels mots encreuats de La Vanguardia, el seu primer repte intel·lectual del dia. I de tot això prové el primer regal que em va fer. Va ser després de convidar-me als seus dinars, que odiava dir-ne tertúlies, convençut que estava envoltat de vells i necessitava sang nova. Jo tenia divuit anys, i en una d’aquelles ocasions em va portar un regal. Era un llibre sobre el pa amb tomàquet.


  Anys després vaig conèixer Leopoldo Pomés. De fet, ja el coneixia, perquè a una persona la coneixes molt més profundament a través de la seva feina que no pas amb una simple salutació. Les fotografies de Pomés m’havien donat una pista efectiva sobre la seva alegria de viure, que era l’alegria de mirar. Li agradava fixar-se en tot allò que és bonic, i això acaba sent una declaració del teu lloc en aquest món. Però no n’hi havia prou amb l’estètica ni amb l’esplèndida languidesa dels seus models; Pomés sempre hi afegia una actitud, un joc, un detall carnal, orgànic, terrenal. Era allò que abans denominàvem gust mediterrani, i que tenia a veure amb acceptar les coses tal com vénen, ser capaç de negociar la realitat, de crear un raconet de puresa pròpia sense molestar ningú, però ser inflexible en una cosa determinant: amb l’oli d’oliva no s’hi juga.


  Va ser llavors, després d’haver dut a la pràctica moltes de les receptes del llibre de Pomés que m’havia regalat Rafael Azcona, quan un migdia a l’Empordà el mateix autor es va oferir per preparar-me un pa amb tomàquet al forn de la seva masia. Fantàstica posada en escena d’un somni fet realitat. En aquell moment em vaig menjar una fotografia de Pomés i em vaig adonar que totes les seves fotografies estaven fetes per ser menjades, i que, en la senzillesa aparent del pa amb tomàquet, sal i oli, ell hi havia trobat la recepta de la sensualitat, el plaer i la vida que tantes vegades va retratar.


  No és fàcil trobar-ho i, a més, donar-ne una lliçó. Estic segur que Beatriz de Moura, des de l’editorial Tusquets, hi va tenir molt a veure a l’hora d’empènyer-lo a posar per escrit el que era un hàbit íntim. Hauria estat igual de necessari que algú l’hagués obligat a escriure un tractat de fotografia. Una vegada li vaig preguntar a Leopoldo Pomés si amb el canvi digital trobava a faltar alguna cosa en la fotografia. Em va contestar: «L’emoció del revelatge». Les similituds del pa amb tomàquet amb la fotografia no acaben amb els líquids, el temps d’espera i la planxa final on la llum es barreja amb l’ombra, sinó que adquireixen entitat de germans quan un els tasta cuinats per ell. La fotografia de Pomés està feta per ser mossegada, perquè sempre conté carn sobre els fons farinosos de l’estudi, capta allò tan difícil que es pot anomenar substància en el punt just d’explosivitat. Ara gaudim d’aquesta nova edició 30 anys després, que torna a assenyalar el camí. Aquí tens, al teu abast, el gust pel més bonic de la vida. No ho deixis escapar.


  DAVID TRUEBA


  PRÒLEG
A AQUESTA
NOVA EDICIÓ


  Al gran escriptor García Márquez li van preguntar per què escrivia. I ell va contestar: «Perquè m’estimin». Aquesta resposta tan simple i genial és el principi de totes les grans obres fetes amb amor. Perdó, estimat lector, per aquesta tosca i gairebé surrealista comparació, però en aquesta nova edició l’amor hi ha tingut el paper principal. Personalment, m’he sentit satisfet perquè, com a bon amant, he sabut contagiar aquest amor als meus col·laboradors i sobretot a un gran editor que ha volgut fer un llibre preciós, sense perdre la frescor original, però cuidant tots els detalls, refent pàgina per pàgina, homologant receptes i creant il·lustracions noves i amoroses. Crec, sincerament, que el llibre Teoria i pràctica del pa amb tomàquet mereixia l’esplendor de la petita joia que té aquesta nova edició.


  I com em vaig divertir escrivint aquest petit tractat! Sí, «petit tractat». Recordo quan un dia Xavier Domingo me’n va suggerir el títol: Teoria i pràctica del pa amb tomàquet. Jo, elevat a la seriosa i transcendent categoria de «teòric»! Mare de Déu! En aquell moment em va fer gràcia, perquè era el més oposat a la passió, que és el que realment en va motivar i presidir l’escriptura.


  Avui, tot revisant aquesta nova edició amb l’ajuda dels meus fills Juliet i Ciro, tots dos jutges rigorosos, he suggerit suprimir una recepta que figurava amb el nom d’«acalòrica»; em semblava massa còmica. Tots dos s’hi han oposat a l’uníson. Segons ells, contribueix a reforçar el caràcter no científic del llibre. I el lector s’hi divertirà. La diversió al poder. O més ben dit —em recorden—, «el que tu sempre pregones: l’hedonisme al poder». I «fins al més petit detall a l’hora de menjar és important. La gana, la companyia, les matèries primeres, la meticulositat en l’elaboració, l’alegria i el plaer».


  Durant la gestació del llibre em vaig passar els dies furgant en la meva memòria i en la dels meus familiars, i fins i tot parlant-ne amb els amics prenia apunts i feia proves. Amb molt de rigor i a vegades amb sorpreses enriquidores. Va ser molt estimulant descobrir, durant el procés, uns quants còmplices de la meva passió, fins al punt que alguns d’ells em trucaven a hores intempestives perquè havien recordat una recepta.


  En realitat, no pretenc pas la medalla del treball, m’ho he passat tan bé que l’únic mèrit que puc tenir el dec al pa amb tomàquet, que cada dia m’agrada més.


  L. P.
BARCELONA, NOVEMBRE DEL 2015
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  HISTÒRIA
D’UNA
PASSIÓ


  Era pels volts dels anys quaranta.


  Una galeria en un pis del carrer Bruc de Barcelona, a l’estiu. Feia molta calor, i una dona dolça i bonica preparava amorosament el berenar per al seu fill petit. Eren temps difícils, però el seu fillet, el seu únic fillet, havia d’estar, en la mesura del possible, sobrealimentat: «El nen ha de créixer». I tant si va créixer, fins al metre noranta, que és el que mesura el qui escriu aquestes ratlles. El nen, que ja coneixia el joc i era força espavilat en el tema del menjar (expliquen que, a l’escola, se les enginyava per ser el privilegiat que a la cantina rebia doble ració de berenar del vell germà marista), esperava neguitós i il·lusionat, arrecerat més que assegut, en un gran balancí Thonet, la pressentida aparició de la mare amb el plat contenidor del suprem berenar: una gran llesca de pa amb tomàquet. Per completar i alegrar el contrast, a vegades hi afegia un trosset de lluç fregit, o rodanxetes de botifarra del vespre anterior.


  I així cada tarda. Era, invariablement, la mateixa situació i el mateix berenar. O si més no, la base del berenar: pa amb tomàquet. La mare va desistir d’altres propostes. Malgrat que eren temps difícils, per al nen sempre hi podia haver alguna cosa millor, algun requisit o altre que la imaginació de la bona dona combinava amb una habilitat sorprenent. Llesca de pa untada amb mantega i unes quantes raspadures de xocolata grisosa, terrosa i insípida; o llesca de pa amb vi i sucre. Res, un fracàs. N’hi havia prou amb les hores passades des del dia anterior perquè el nen ja sentís enyorança del pa amb tomàquet i, fingint astutament una inesperada desgana (simulada, per descomptat, perquè sempre tenia gana), rebutjava qualsevol altra cosa que no fos el pa amb tomàquet, amb la plena confiança que la mare complauria el seu desig. Perquè ella, que de seguida va captar la comèdia, en el tema de l’alimentació del nen no anava amb miraments d’educació anglosaxona. Allò d’«el que no et mengis ara t’ho menjaràs al vespre, faltaria sinó», no entrava en els seus esquemes. De manera que, efectivament, s’encaminava de nou cap a la cuina i preparava una altra vegada el berenar màgic que canviaria l’expressió de desgana del seu fillet per una de radiant de felicitat. Per a la mare també era molt gratificant veure el seu fill menjant amb aquella expressió.


  Perquè hi ha persones que tenen el menjar trist; d’altres, insuls; d’altres, elegant. Hi ha moltes expressions per menjar. Per molt que ho hagi fet (es calcula que un home, en un país normal i en el seu seny, menja unes 1.730 vegades l’any, de manera que és fàcil deduir que un adult d’uns quaranta anys ha fet aquesta acció milers de vegades), hi ha qui, davant de la cullera o la forquilla, sempre fa la mateixa expressió de gran excitació, o si més no de delitosa curiositat, de gana reconfortant, de ganes de… com si es tractés d’una gran estrena; n’hi ha que, davant del més exquisit dels plats, es mostren serens, avorrits i fins i tot distrets. Podríem reunir aquest ampli ventall d’actituds en dos grans grups: els il·lusionats golafres i els seriosos, austers o desganats. I podríem afegir-hi, per nombroses experiències, que els primers compten amb un valuosíssim passaport per al difícil ofici de viure que comporta tan sols un risc: malviure amb algú del segon grup. El nostre nen era, tal com s’ha pogut deduir, dels del primer grup, de manera que l’amistat entranyable, l’amor més lluminós entre mare, fill i pa amb tomàquet, va augmentar fins a convertir-se en una autèntica passió.
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  JOSEP PLA


  Tal com deia Josep Pla, el plaer de menjar és un viatge de la memòria a la infantesa, i així s’explica la passió de l’autor pel pa amb tomàquet, perquè aquest berenar va ser una de les situacions més paradisíaques de la seva vida: encara recorda nítidament com les amoroses mans de la seva mare el preparaven a la cuina, i com ell, gronxant-se al balancí de la sala, es posava a la boca, d’un en un, en petits viatges, els daus de pa amb tomàquet.[image: img01.jpg]
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  ORIGEN
DEL
PA AMB
TOMÀQUET


  Ningú no pot concretar l’origen del pa amb tomàquet. Em fa la sensació que l’entranyable, familiar i quotidià pa amb tomàquet ha estat aquí tota la vida, perquè està lligat a nosaltres, els catalans, d’una manera natural, a través de la nostra infantesa.


  En gastronomia hi ha una tendència molt generalitzada a considerar la majoria dels aliments de més consum com una cosa sense data d’origen o, com a mínim, sense cap dada cronològica que faci referència a quan va arribar aquest aliment al nostre país o a la nostra comunitat. Amb el pa amb tomàquet passa el mateix. El fet que els nostres avis, i fins i tot els nostres besavis, en mengessin amb nosaltres per berenar de la manera més normal i planera, fa que el considerem gairebé tan vell com el món. Potser els nostres avis eren uns desmemoriats, o potser, tal com li passa a l’autor, la seva segregació salivar a l’hora de degustar el pa amb tomàquet era tan gran, que la ment els quedava completament obnubilada i incapaç d’efectuar el més petit exercici antropològic. Busquem, indaguem. El nostre entusiasta investigador s’ha posat en contacte amb molts avis de la geografia catalana i fins i tot ha dut a terme una enquesta amb els sistemes actuals més «sofisticats i eficients». Ens permetem ressenyar el resum final de la investigació: sobre 833.422 avis consultats, han contestat:


  
    
      
        	

        	
          Afirmatiu
        

        	
          Negatiu
        

        	
          No ho sap
        
      


      
        	
          Ha menjat alguna vegada


          pa amb tomàquet?
        

        	
          833.420
        

        	
          1
        

        	
          1
        
      


      
        	
          Ha menjat amanida


          tèbia de fetge de roger


          al vapor d’agrelles


          perfumades i patates


          noves sense midó?
        

        	
          1
        

        	
          833.417
        

        	
          2
        
      

    
  


  En vista dels reveladors i espectaculars resultats de la nostra enquesta, es pot deduir fàcilment que el coneixement del pa amb tomàquet per part dels nostres avis aprofundeix la nostra primera reflexió: no ens aclareix el seu origen.


  Néstor Luján, en un il·luminador article publicat a La Vanguardia del 19 de juny del 1984, ens diu que la primera menció del pa amb tomàquet en la literatura catalana es remunta al 1884, fa just 132 anys, i després afegeix: «El pa amb tomàquet, inventat per la nostra pagesia per estovar i amanir les llesques de pa sec a l’estiu i per aprofitar l’abundor de tomàquets en un moment determinat de la collita, no crec que es pugui anomenar multisecular. En la gastronomia hi ha coses que ens semblen molt antigues i no ho són en absolut. El tomàquet a la cuina és relativament recent».
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  NÉSTOR LUJÁN


  Evidentment, abans que el tomàquet arribés a les nostres taules no es podia fer pa amb tomàquet. L’única cosa que podem afirmar és que, tenint en compte que el tomàquet va arribar durant el segle XVI gràcies als conqueridors espanyols d’Amèrica, i que no va tenir ús gastronòmic fins a principis del segle següent, la seva aparició ha d’estar acotada entre els segles XVII i XIX.


  A continuació, oferim dues alternatives perquè el lector triï, subjectivament, la que s’acosti més a la seva idiosincràsia gastronòmica, és a dir, la que menys disminueixi la seva capacitat d’il·lusió i secreció salivar a l’hora de consumir el nostre gloriós pa amb tomàquet.


  Primera: entre els segles XVII i XIX algú, un dia d’estiu, va voler aprofitar un pa sec humitejant-lo. Li sobraven tomàquets i va pensar: «Fixa’t, així s’aprofita per partida doble: pa sec i tomàquets de sobres». I així va néixer el primer pa amb tomàquet.


  Segona: un artista empordanès, un dia d’estiu, ebri de mar blau, quan tornava cap a casa amb la sal encara impregnada a la pell, va veure un sol rogenc a l’horitzó i, unint la seva gana voraç a l’amor natural pels productes de la terra, va voler retre homenatge a l’astre i apaivagar el seu estómac exigent. Va agafar tomàquets vermells i va fer servir com a suport una gran llesca de pa, superfície homogènia de textura suaument rugosa, una meravellosa tela per a l’obra que forjava; la va tenyir completament de vermell, res de tons pàl·lids d’aquarel·la, i com a expert artista i golafre reconegut, la va abrillantar voluptuosament amb la daurada lluminositat del vernís més exquisit: l’oli d’oliva.


  Les dues teories, tal com es pot veure, són ben diferents. La primera pertany a la cuina de l’aprofitament, la cuina pobra, que tants plats meravellosos ha produït: paelles, gaspatxos, pastes italianes, etc. La segona entra en el terreny lúdic. Potser cap de les dues no és encertada. Potser tot va ser fruit d’un error o d’un accident, o potser tot alhora: una mica de gana, una mica de sort i una mica de sensibilitat.[image: img01.jpg]
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  PÀGINA EXTRETA DE L’EDICIÓ D’AQUEST LLIBRE EL 1984
AMB DIBUIXOS DEL CARNET DE NOTES DE L’AUTOR.
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  FUNCIONALITAT
DEL PA AMB
TOMÀQUET


  El pa amb tomàquet afegeix a la seva bondat intrínseca tres factors que componen el seu valor: el cost, la rapidesa d’elaboració i la polivalència de l’ús. A això s’hi ha de sumar una de les seves propietats més estimables: la propietat redemptora.


  Una llesca de pa amb tomàquet (recepta ortodoxa) costa 43,3 cèntims d’euro, preu escandallat el 30 de setembre del 2015. Si ho comparem amb el preu d’un refresc o d’un simple croissant, veurem que el pa amb tomàquet és molt econòmic.


  Pel que fa a la facilitat i a la rapidesa d’elaboració, fins i tot en la recepta ortodoxa, que exigeix el doble de feina perquè s’ha de fer dues vegades l’operació de sucar el tomàquet i d’amanir (vegeu la recepta ortodoxa, p. 47), es prepara en molt menys temps que altres menjars catalogats com a quotidians, ràpids i fàcils, com la truita de patates o el tall arrebossat.
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    LÀMINA I


    APLICACIONS I VERSATILITAT D’ÚS


    1). Esmorzar;
2). Aperitiu i tapes;
3). Taula d’embotits i formatges;
4). Bufet estiuenc;
5). Festí a la brasa;
6). Aprofitament de restes;
7). Càtering per a esdeveniments;
8). Sopar improvisat.

  


  Allà on el pa amb tomàquet entra potser en la categoria de gloriós és en la diversificació gairebé infinita de la seva aplicació, ús i utilitat. La seva frescor, el color i la neutralitat el converteixen en un bufet d’estiu, per exemple, en una solució ràpida i apetitosa, servit juntament amb embotits, croquetes o una generosa truita de patates. En sopars improvisats, o davant del televisor, o en vespres desganats després d’un dinar fort al migdia, el pa amb tomàquet sempre és ben rebut. Per als amfitrions de la casa, suposa una solució fàcil i econòmica donar forma a un petit àpat, i per als comensals, l’aparició del pa amb tomàquet a la taula converteix aquest improvisat mos en un petit festí.


  A més, la jugada funciona en molts altres aspectes, ja que el pa amb tomàquet no només alegra la taula i gratifica el paladar, sinó que també salva restes de menjar que, altrament, quedarien sense finalitat a la nevera fins a fer-se malbé. Hi ha ben pocs aliments que no combinin bé amb el pa amb tomàquet. Ja sigui un tros de lluç fregit fred, una mica d’escalivada o fins i tot les restes d’un plat de faves a la catalana. El receptari que veurem més endavant és una mostra de les propietats multiús a les quals ens referim en aquest capítol.


  Per acabar, entre aquestes qualitats redemptores, potser la més important és redimir el seu propi element base: el pa. Què es pot fer amb el pa del dia abans que està a punt de ser ratllat? Doncs simplement en fem pa amb tomàquet. Per a alguns addictes, és el millor. No volem pas entrar en discussions tan subjectives, però en el que estem tots d’acord és que el vernís vermell i substanciós del tomàquet sucat —i el corresponent lubricat d’oli d’oliva— proporciona una flonjor exquisida a l’austera textura del pa que no és del dia.


  Els habitants de Catalunya n’hem interioritzat les virtuts estètiques, pràctiques i redemptores. Que els nostres esmorzars, dinars, berenars i sopars vagin acompanyats d’una bona llesca és d’allò més habitual. Les nostres àvies, mares, tietes i ara la joventut evolucionada saben que el pa amb tomàquet és el comodí perfecte. [image: img01.jpg]
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  PÀGINA EXTRETA DE L’EDICIÓ D’AQUEST LLIBRE EL 1984
AMB DIBUIXOS DEL CARNET DE NOTES DE L’AUTOR.
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  LA NO-
UNIVERSALITAT
DEL PA AMB
TOMAQUET


  «Els catalans, arribarà un dia en què podran viatjar per tot el món, i a tot arreu on vagin ho tindran tot pagat», escrivia Francesc Pujols. És una frase preciosa, divertida tal com ho era el seu autor, que afegia al seu gran talent un sentit de l’humor universalista poc freqüent en les nostres latituds. Malauradament, atesa la nostra manera de ser i de com ens veu el món, és previsible que la seva profecia no es compleixi mai. És agosarat per part nostra aspirar a gaudir de la rellevància que presagiava Pujols, si som incapaços de revelar al món el nostre bé gastronòmic més preuat.


  Des que vaig escriure aquest tractat el 1984, la gastronomia s’ha sofisticat i diversificat molt, tant en l’àmbit local com en el global. Els germans Roca, Ferran Adrià o Carme Ruscalleda són gurus culinaris allà on van; les escumes i les esferificacions són en boca de tots, però gràcies a aquest renovat fervor per la gastronomia —també per motius relacionats amb la salut—, es valora més la puresa dels productes. Així, l’oli i la dieta mediterrània estan de moda; només la cuina japonesa i la refrescant peruana estan al mateix nivell de prestigi.
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  DIBUIX DE JULIET POMÉS LEIZ
A LA PRIMERA EDICIÓ


  Pel que fa al tema que ens ocupa i ens interessa, també s’ha pogut apreciar una petita però significativa evolució. En general, encara és poc freqüent trobar un pa amb tomàquet competent a Espanya. No obstant això, el panorama ha millorat substancialment. Tant a Sevilla, a Cadis, a Madrid com a Albarracín, he degustat adaptacions del nostre tresor culinari que han satisfet els meus neguits golafres amb nota alta. Fins i tot l’he vist rebatejat com a pantumaca, pantumaka i patumaka.


  Tot i tenir en compte aquests progressos, no hem aconseguit situar-lo en la categoria universal de les pizzes, hotdogs, xauarma o hamburgueses. A més, malgrat les notables excepcions abans esmentades, continua sent una missió complicadíssima trobar fora del territori català una bona llesca de pa de pagès, sucada a consciència amb tomàquets autèntics i ben xopada amb oli. Pitjor encara! A gairebé tots els restaurants, bars o tavernes —i no cal viatjar fora de Catalunya per comprovar-ho—, s’ha estès el terrible costum de ratllar el tomàquet moltes hores abans d’estendre’l per sobre el pa. A Barcelona hi ha una mena de cinquena columna que ho practica. Per si no n’hi hagués prou, els tomàquets solen ser de varietats no adequades i de qualitats molt deficients. És més, avui dia en qualsevol supermercat ja es poden trobar petites monodosis que ja inclouen el tomàquet ratllat, oli i sal. Sobre la qualitat d’aquests productes, no cal entrar en detalls.
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  FRANCESC PUJOLS


  Tot això fa pensar molt. Una anàlisi en profunditat, després de serenes reflexions, ens duria a conclusions socioeconòmiques molt descoratjadores; conclusions que, malauradament, contradiuen l’eufòria de Pujols. Tanmateix, potser és més probable que arribi abans el dia en què els catalans la campem pel món amb totes les despeses pagades, que no pas el dia en què podrem clavar queixalada a un pa amb tomàquet com Déu mana a la Cinquena Avinguda de Nova York, al districte d’Akihabara de Tòquio o al barri romà de Trastevere. I això és molt greu. Per dos motius importantíssims: perquè demostra la poquíssima incidència dels nostres descobriments en la gastronomia universal i, cosa que encara és pitjor, es confirma que allò català no és atractiu. No exciting, no sexy.


  El cas que ens ocupa és un símptoma claríssim de la nostra escassa eficàcia en el rendible domini de les influències a l’exterior. El pa amb tomàquet és un producte amb autonomia, possible en totes les geografies, ja que el pa, l’oli i el tomàquet són elements universals. Quotidians a molts indrets. Des de la globalització i amb l’increment de les exportacions, ja no podem excusar-nos dient que al Regne Unit, Alemanya o Finlàndia no cuinen amb oli d’oliva. El pa amb tomàquet és molt fàcil de preparar. És molt més complicada l’elaboració d’un bon gaspatxo, d’una paella, dels rotllets de primavera xinesos, dels espaguetis a la carbonara i fins i tot de les aclaparadores pizzes. Els kebab, per exemple, envaeixen gran part de la barriada popular de Gràcia a Barcelona; el gaspatxo ja és un plat obligatori fins i tot a la carta de qualsevol antre amb quatre taules de fòrmica i una màquina escurabutxaques; per no parlar de la totpoderosa pasta italiana. En canvi, la nostra estrella, el pa amb tomàquet, només brilla a casa nostra. No és famós al món, no s’exporta. No en el sentit de producte envasat, congelat o liofilitzat, sinó en el sentit pràctic. Si existeix en algun racó de la Terra, gairebé sempre, en podeu estar segurs, és perquè allà hi ha algú que va viure una llarga temporada a Catalunya. Gairebé mai un català.
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    LÀMINA II


    MALA PRÀCTICA DEL PA AMB TOMÀQUET


    1). Untat insuficient;
2). Tomàquet mal processat (ratllat o trossejat);
3). Tomàquet de llauna;
4). Falta de maduresa del tomàquet;
5). Avarícia en l’ocupació d’oli;
6). Pa inadequat

  


  Caldria revisar els nostres costums, les nostres virtuts, les nostres tradicions i fins i tot les nostres «medalles», per veure si en realitat ens les pengem nosaltres mateixos perquè, en el fons, ens encanten. «El català agarrat i treballador», «el seny», «el tocar de peus a terra», «el no diguis blat fins que no sigui al sac i ben lligat», són herències de tota la vida que ja formen part indiscutible de la idiosincràsia catalana, encara que moltes siguin caduques o que la seva eficàcia es limiti a un vernís molt prim. Però es veu que aquest vernís impermeabilitza, i el panorama que ofereix és estèticament ineficaç. No exciting. Creiem que som tan seriosos que arribem a anar pel món exercint de seriosos. Ens hem cregut això de la perseverança, de la feina i del seny. Però només això. Tot el que no sigui això… ep! La facilitat, l’alegria, són faltes greus. S’ha de patir! «Hem vingut a patir!».


  Així doncs, el català és mal propagador de les seves petites coses, les entranyables, les que fan una mica més passable la nostra burocratitzada existència, perquè és un pudor ancestral al ridícul. I el pa amb tomàquet ens sembla que és massa quotidià per gaudir-ne amb tothom; forma part de la nostra intimitat.


  D’altra banda, cal dir que el català és un gran lluitador que triomfa en altres latituds. Treballa fort i s’adapta, i la seva nostàlgia és una nostàlgia profunda, seriosa, que el fa anar per feina per tornar. Els italians, en canvi, que no tenen cap mena de por del ridícul, viuen la seva nostàlgia amb desimboltura i alegria, invocant a la mamma i cantant òpera mentre preparen i es mengen la seva pasta asciuta i la seva pizza. I aquí els teniu, guanyant clients, adeptes i llocs de treball arreu del món!


  Si el pa amb tomàquet hagués sigut el menjar nacional d’Itàlia, o fins i tot el d’Andalusia, la seva situació al món seria ben diferent. [image: img01.jpg]
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  PÀGINA EXTRETA DE L’EDICIÓ D’AQUEST LLIBRE EL 1984
AMB DIBUIXOS DEL CARNET DE NOTES DE L’AUTOR.
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  _____


  ACCESSORIS,
SITUACIONS,
COMPANYIA


  i moments adequats per a la
correcta confecció i degustació del mai
prou ponderat pa amb tomàquet


  La confecció i la degustació del pa amb tomàquet, com gairebé totes les viandes importants, s’han d’efectuar sempre en el moment adequat; si més no, s’ha d’evitar que un mal ambient interfereixi en el plaer de la seva ingestió.


  Aquest moment ha de ser relaxat. L’entorn, net i fins i tot ordenat. L’ànim, serè, i la gana, suficient. Una gana excessivament voraç també es pot saciar amb pa amb tomàquet. Però el neguit que provoca la voracitat pot enterbolir, tal com passa amb altres menjars exquisits, el poder gustatiu de les seves múltiples propietats i matisos.


  Així mateix, abans d’elaborar-lo, és molt convenient, per al bon desenvolupament de tota l’operació, decidir el lloc geogràfic per a la seva confortable degustació. Per això es recomana sempre una taula. Una taula segura, amb les quatre potes perfectament assentades a terra. Que no balli. Si ho fa, primer de tot l’hem de falcar. És molt empipador haver de buscar una fusteta o un cartronet per equilibrar la taula quan un menjar suculent ens espera i la segregació salivar ja ha començat el seu recorregut delator!


  El pa amb tomàquet, el de la recepta ortodoxa, ha d’anar en plat i no s’ha de menjar dret, tal com és costum en aquells sinistres bufets i pícnics moderns. Tampoc s’ha de menjar amb el plat repenjat als genolls, o col·locat sobre superfícies ondulades, imperfectes o brutes. Per tant, la ubicació ha de ser sòlida, estable i molt segura.


  Tot seguit vegem, un cop decidits la superfície i l’emplaçament, quins són els accessoris que ens aniran més bé i que també aconsellem preparar abans d’iniciar l’elaboració de la recepta ortodoxa. Cal dir que, per a l’òptim trasllat de tots els elements que conformaran el gran berenar, el gran esmorzar o el gran piscolabis, és molt útil disposar d’una safata. Els elements són:


  El plat: cal fixar-se bé en l’elecció. No serveix qualsevol plat. En cuina, en gastronomia i per extensió en la vida, mai no s’ha de fer servir el terme «qualsevol cosa», ja que tot té la seva importància i influència. Així doncs, un plat excessivament decorat ens distraurà de la preciosa configuració colorista del nostre pa amb tomàquet. Tampoc no podrà ser d’un color massa viu. Mai de vidre transparent. Ni aquell plat de ceràmica catalana tan reproduït en aquelles horribles postals o fotografies que han intentat carregar-se, de manera vulgar i procaç, els nostres tresors culinaris i folklòrics.


  Aconsellem un plat de bona porcellana, no gaire fina, llis o, com a màxim, amb un dibuix discret. Una ratlla vermella circumdant la vora del plat (sèrie «la Cartuja de Sevilla», per exemple), complementarà perfectament el color rosat del pa amb tomàquet. El diàmetre exterior no ha de superar els 27 centímetres ni ser inferior a 24.


  A Nova York, fa uns anys, a la sofisticada casa d’una bona amiga dissenyadora de moda, em vaig encarregar de preparar un sopar per als seus no pas menys sofisticats amics. Tenia una bonica i moderna vaixella negra. Vaig fer dos o tres plats de la nostra cuina catalana i, per descomptat, unes llesques de pa amb tomàquet, amb un pa bastant semblant al nostre que vam trobar en una botiga de productes alimentaris del Soho, amb el seu corresponent oli d’oliva. Les vam col·locar en un plat de postres de la vaixella negra. Recordo que l’ambient on es desenvolupava el sopar estava reforçat per nombroses petites espelmes, i les nostres llesques de pa amb tomàquet destacaven, en contrast amb el negre, lluminoses i radiants. Tot un èxit!
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    LÀMINA III


    ACCESSORIS RECOMANATS EN EL MOMENT DE LA DEGUSTACIÓ


    1). De dimensions suficients;
2). De color llis;
3). De tall eficient;
4). Estable i impol·luta;
5). Model antidegoteig;
6). Mai de fibra sintètica;
7). Res ha interrompre’ns

  


  Coberts: sí, coberts; això és una debilitat de l’autor, no pas per creure que el contacte epidèrmic amb el menjar sigui una cosa ordinària, ja que hi ha molts menjars en els quals crec que el contacte amb els dits és aconsellable, sinó perquè la llesca, com que es pot tallar amb ganivet, ens permet obtenir un mos més definit; a més, així evitem untar-nos excessivament els dits, ja que el nostre pa amb tomàquet ortodox està generosament amanit per les dues bandes. D’altra banda, si ens el mengem amb els dits, malgrat que la succió accentua el gust de la queixalada, tal com passa amb el bon meló —del qual sí que desterraria els coberts—, es produeixen destrosses, caigudes i doblecs de la llesca que incomoden força.


  Per tant, s’han de fer servir els coberts: una forquilla gran, és a dir, la forquilla normal, no la de postres ni la de peix, i un ganivet amb una fulla eficient. Això és molt important. Un bon ganivet ens facilitarà el tall òptim del pa tou. Altrament, entraríem en l’esmentada lluita caòtica i destructora del pa.


  Setrill: recomano la seva presència a la taula. Una lubricació complementària de les últimes queixalades farà les delícies de l’afició. Suggerim el model Marquina, molt pràctic i molt net.
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  SETRILL MARQUINA


  Saler: no. L’elaborador ja ha d’haver salat el pa en el punt just, de manera que la sal ja hi ha d’estar prou integrada.


  Tovalló: el tovalló ha de ser de cotó suau, net i planxat. Mai de fibra o amb un percentatge de fibra. No oblidem que la ingestió del pa amb tomàquet «ortodox» provoca forçosament, per la seva untuositat, la utilització freqüent d’aquest accessori. Tovalló de paper? L’admetrem, amb un cert recel, sempre que compleixi aquestes condicions: de color blanc, que faci com a mínim 20x20 centímetres (doblegat) i que estigui compost per almenys tres capes de cel·lulosa suau. A més, n’hem de tenir uns quants a l’abast.


  Finalment, un cop seleccionats tots els elements, també cal pensar amb antelació en la beguda, i en el cas de ser fumador, en el tabac i el cendrer, entre altres coses. Totes aquestes previsions i moltes més tenen una única intenció: no enterbolir l’estona feliç que estem a punt de viure. No hi ha moment més frustrant que el que es produeix quan comences a obrir la boca, la saliva s’acumula al paladar de manera abundant i preparada per fer de conductora, gairebé tanques els ulls davant l’imminent adveniment del tros benefactor i, malgrat les precaucions preses i la selecció prèvia dels elements accessoris, alguna cosa ens interromp abans d’arribar al moment transcendent de la deglució. [image: img01.jpg]


  
    Quan, amb qui i on s’ha
 de menjar el pa amb tomàquet


    Mitja hora després d’haver fumat herba.


    Molt d’hora al matí, a l’estiu, després d’haver


    caminat una hora pel camp. Acompanyat d’una


    amanida fresca, tomàquets i pebrots.


    Quan un nen està desganat a l’hora de berenar.


    Amb bons amics, durant


    la mitja part de la retransmissió


    d’un partit per la televisió.


    A les tres de la matinada després de fer l’amor.


    En un dia de sol tòrrid, acabat de sortir del


    mar i sota la protecció d’un para-sol.


    Acabat d’arribar d’un viatge fora de Catalunya.


    Els diumenges al matí si et lleves


    abans que tota la família.


    A l’Empordà, quan ha parat


    de bufar la tramuntana.


    Davant d’una xemeneia, un dia rúfol d’hivern.


    Amb un amic abans de treballar en un bon projecte.


    Davant de les càmeres de la televisió americana.


    Quan et concedeixen un premi.


    La segona vegada que rebis a casa


    teva un ambaixador o un ministre estranger.


    Quan, amb qui i on NO
 s’ha de menjar pa amb tomàquet


    En una taverna.


    En un restaurant exòtic.


    En una taula situada davant d’una porta oberta.


    En una party amb moltíssima gent.


    La primera vegada que rebis a casa


    teva un ministre o un ambaixador estranger.


    Davant del televisor en el moment


    del telenotícies o al final d’una pel·lícula.


    En un teatre o un concert, en plena representació.


    En un bon restaurant de.


    Madrid o Nova York, si no has donat


    prèviament una bona propina i no parles


    el mateix idioma que el cuiner.


    En un mal restaurant.


    De nit, a prop d’un nen de


    pocs mesos que no tingui el son regular.


    A prop d’un telèfon (igual que en


    el cas anterior, seria horrible que en el


    moment de fer la primera queixalada sonés


    el telèfon o el nen es posés a plorar).


    En una terrassa amb gent dreta,


    pobra o rica, molt famolenca.


    En una mesa electoral.


    En un ambient tens.


    Amb els peus molls.


    Davant d’una dona que s’està maquillant.


    Escrivint a mà o a l’ordinador.


    En una reunió de negocis amb gent nerviosa.
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  RECEPTA
ORTODOXA


  Els components són quatre: pa, tomàquet, sal i oli. S’han de seleccionar amb molta cura. Amb experiència i fins i tot amb fredor, amb una certa fredor, no fos cas que una gana o una golafreria desmesurades ens fessin excessivament condescendents en l’important moment d’aquesta elecció. La sal, que és imprescindible, ofereix moltes menys opcions que les altres tres matèries primeres.


  El pa: vet aquí un dels tres elements més importants. La base, la plataforma del nostre pa amb tomàquet, entra de la mateixa manera que el tomàquet en la nominació d’aquest menjar. Ha de ser de farina de blat, fet en forn de llenya, i l’elaboració ha de ser molt cuidada, no excessivament torrat, ja que la crosta podria saltar o accentuar un gust una mica amargant.
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    LÀMINA IV


    TIPUS DE PA DE BLAT ADEQUATS


    1). Pa de pagès (per a la recepta ortodoxa farem servir el d’1kg);
2). Panet de la varietat llonguet;
3). Barres de pa rústic, diverses mesures;
4). Pa de vidre;
5). Coca de pa.

  


  El format ideal (per a tots els altres formats possibles, vegeu la il·lustració de la pàgina 48) és el del pa popularment conegut com a pa de pagès o rodó de quilo, que ens proporcionarà dues racions de pa amb tomàquet, és a dir, quatre o cinc llesques de mida suficient (vegeu la il·lustració de les pàgines 52-53), en les quals l’abundància de molla no serà excessiva, i la crosta del voltant estarà prou allunyada per no arribar-hi fins després de dues o tres queixalades de molla.


  Cal puntualitzar que estem parlant de la recepta ortodoxa, però no podem deixar d’esmentar que hi ha una immensa varietat de pans al mercat als quals es pot adaptar aquesta fórmula. La coca, el pa de vidre o el llonguet són només alguns dels exemples que també poden oferir altes cotes de plaer (vegeu la il·lustració).


  La molla ha de ser de forats petits, però seguits. Uns forats excessivament grans provocarien unes molles circumdants de gran qualitat textual, però disminuirien excessivament el nombre de queixalades.


  El pa ha d’haver sortit del forn unes hores abans. Cinc o sis. Aquest és el compàs d’espera adequat. No caiguem en la temptació del pa acabat de fer, provocativament fumejant. Costa molt tallar-lo (tenint en compte la mida òptima que esmentarem més endavant) i la seva digestió és pesada.
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  JOSEP MERCADER


  Tomàquet: cal disposar de gairebé un quilo de tomàquets. La seva abundància ens permetrà rebutjar els excessivament madurs o els que, per contra, tinguin llavors verdes o grogues. Han de ser molt vermells i madurs, però llisos. Hi ha qui els talla per la meitat i, pressionant amb els dits, provoca la sortida de les llavors. És un refinament que aconsellem. Josep Mercader, el malaurat gran talent de la cuina catalana, amb qui vaig mantenir unes converses gastronomicopràctiques que mai no oblidaré, em va explicar que considerava un error posar sucre a la salsa de tomàquet, tal com fa molta gent que pretén suavitzar l’acidesa natural dels tomàquets. Ell els tallava per la meitat, expulsava aigua i llavors, els embolicava amb un drap net formant un petit sac i el penjava a la nevera durant una nit. Així, el tomàquet acabava de desprendre’s de tots els líquids àcids i adquiria una dolçor natural i esplèndida. Ho he provat moltes vegades, i el resultat és sorprenent. Els tomàquets tractats així són ideals per preparar una salsa de tomàquet de màxima qualitat. Per al pa amb tomàquet, la pell del tomàquet és necessària, ja que per utilitzar-lo l’hem de manipular amb els dits.


  En aquests últims temps s’ha rescatat i proliferat l’anomenat tomàquet de penjar, fet que no deixa de ser simptomàtic de l’auge del qual comença a gaudir el nostre estimat pa amb tomàquet. Es tracta d’una varietat idònia per sucar el pa, ja que a penes conté aigua i la polpa és tova i s’aprofita molt malgrat ser de mida tan petita, de manera que suca el pa sense mullar-lo en excés.


  Originàriament, aquests tomàquets s’enfilaven en rasts durant la collita d’estiu i es penjaven perquè s’assequessin de manera parcial. Així es conservaven per poder-los utilitzar durant l’hivern. Els que trobem actualment al mercat no solen ser els autèntics, i el més habitual és que no hagin passat pel procés d’assecament tradicional. Amb tot, compleixen la seva funció, ja que són carnosos i gairebé sempre són madurs, dos requisits essencials per a una bona sucada.
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  TOMÀQUET DE PENJAR


  L’oli: importantíssim! Aquest és el gran element que, amb la seva daurada transparència i el seu gust incomparable, ens procurarà la voluptuosa lubricació que complementarà deliciosament el gust i el tacte del nostre pa amb tomàquet. En realitat, atesa la seva transcendental qualitat, hauria de figurar en la denominació d’aquest menjar. Està de moda citar, en l’enunciat dels plats, no només els ingredients que els componen, sinó la procedència i la denominació d’origen (si en tenen), la textura, la forma i el gust, el mètode i el temps de cocció. A vegades, els enunciats arriben a ser tan complexos i suggeridors que després, quan el plat arriba a la taula, s’ha de fer un autèntic esforç per detectar, molt de lluny i de manera gairebé imperceptible, aquell gust peculiar que semblava tan transcendent.


  Així, el capó rostit a la catalana d’Ignasi Domènech, que tant ha contribuït a la nostra cuina, avui dia podria anunciar-se, per exemple, com capó «penedesenc» de pota negra en cocció interrompuda a l’aroma de canyella de Ceilan i farcit de prunes rehidratades, orellanes DO Calanda, castanyes ecològiques i encenalls ibèrics (ens imaginem el nostre admirat Domènech, amb la carta a la mà, atònit davant d’aquests excessos enunciatius, ell que va escriure els seus receptaris d’una manera tan intuïtiva, amena i deliciosa).


  Però, com que aquesta tendència està tan estesa últimament, seria just etiquetar els components del pa amb tomàquet, començant, sense dubte, per l’oli.
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    LÀMINA V


    CROQUIS DE LA LLESCA IDEAL

  


  Els olis d’oliva tenen tal varietat de gustos i qualitats, que la seva presència hauria de ser no només una orientació d’acidesa i qualitat, sinó un enriquiment de la imatge, una empara gastronòmica, un major refinament. En definitiva, un gran pas per a la seva divulgació i entitat. Així tindríem escrit, per exemple, a la carta d’un bon restaurant: «Pa de pagès amb tomàquet i oli d’oliva de les Borges Blanques», o «Pa amb tomàquet amb el delicat oli d’oliva de Còrdova», etc. Al voltant de l’oli es podria oferir tot un ventall de sofisticació que, en gran part, és el que no hem sabut donar al nostre pa amb tomàquet.


  Però anem per feina, i que el lector perdoni aquestes disquisicions que endarrereixen llastimosament el festí que ja s’acosta. L’oli ha de tenir un grau d’acidesa molt baix per a l’òptima comunió amb la llesca sucada amb tomàquet. Una acidesa elevada accentuaria la del tomàquet. Per tant, 0,4 és el límit màxim d’acidesa. Naturalment, ha de ser oli d’oliva, transparent i amb un lleuger color daurat. A Catalunya hi ha olis extraordinaris (vegeu, per exemple, el llibre editat per la Generalitat, Olis a Catalunya, de Llorenç Torrado), però no s’han de descartar els andalusos, molt refinats i de gust delicat, ni el magnífic oli de Calasparra, més daurat que els anteriors però amb un gust més intens. En resum, l’oli d’oliva verge espanyol és el millor del món.
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  IGNASI DOMÈNECH


  La sal: d’entre les sals (i en aquest cas queden descartades les aromatitzades), podem escollir entre sal fina de taula, sal comuna (de gra mitjà), sal grossa i sal en escames. Hi ha qui és partidari de la sal grossa o la sal en escames i li encanta trobar el granet o làmina de sal quan menja pa amb tomàquet. A mi, personalment, m’agrada més l’homogeneïtat que proporciona la sal fina, que, lògicament, es reparteix més bé. Em sembla que el granet, per la seva petita explosió gustativa, em distreu.


  Tot seguit, passem a l’elaboració. Si bé és indispensable seleccionar meticulosament tots els elements integrants d’aquest menjar, no és pas menys crucial l’operació que ara hem d’escometre, i en depèn la bona fi del nostre propòsit: el delit. Perquè el nostre plat, o menjar, com tots en realitat, ofereix moltes alternatives: més amanit, menys amanit, sucar més o menys el tomàquet, tallar el pa d’una manera o d’una altra. En totes hi intervé el gust personal. La meva dedicació al tema m’ha dut a experimentar diversos processos, per no dir gairebé tots, i el meu voluptuós apassionament per clavar-hi les dents infinitat de vegades m’ha fet fer una selecció molt rigorosa de les diferents maneres de preparar-lo. Tot seguit ofereixo la meva preferència personal amb l’esperança —o més ben dit, amb la certesa— que els que han bavejat amb el pa amb tomàquet com jo, trobaran en aquestes pàgines la lluminosa fórmula que els farà viure moments de gran plaer gastronòmic.


  L’ELABORACIÓ


  S’acosta el gran moment. Aviat disposarem d’aquest exquisit menjar amb la vanitosa i noble satisfacció d’haver-lo preparat amb les nostres pròpies mans. Però no ens precipitem. Els elements indispensables per a la manipulació també s’han d’escollir amb molta meticulositat. Un saler embussat, un ganivet que talli malament o un setrill greixós poden espatllar la nostra operació. Per tant, hem de disposar d’un lloc adequat, ben il·luminat i molt net. Una taula de fusta és ideal. A sobre la taula, hi preparem els elements següents:


  
    1 ganivet gran amb fulla de serra.


    1 ganivet petit amb punta, molt afilat.


    1 fusta de dimensions mínimes 30 x 40 cm.


    1 setrill Marquina (molt pràctic, rajolí adequat, absoluta higiene i gens de greixum).


    1 plat gran de vores molt baixes.


    1 bol o safata amb els tomàquets prèviament rentats i secs.


    1 bol buit per tirar-hi les restes dels tomàquets.


    1 saler de tapa de fusta o un saler de taula individual de forat fi per aconseguir una millor distribució.


    1 drap de cuina net.

  


  Un cop disposats tots aquests elements amb esperit alegre, però atent, continuem. Tallem el pa amb el ganivet de serra, procurant fer talls molt regulars: per això, començarem per la part final d’un dels sectors que abans hem considerat «sector òptim» i seguirem fins a l’altre final del sector. Les llesques han de ser d’1,3 cm de gruix (vegeu la il·lustració). Tallem els tomàquets amb el ganivet petit. Comprovem si la maduresa i el color interior són adequats: ha de ser molt vermell i de polpa atapeïda. Si la carn és groguenca o una mica verdosa, el rebutgem.


  [image: img24.jpg]


  
    LÀMINA VI


    ELABORACIÓ DE LA RECEPTA ORTODOXA


    1). Tall del pa de pagès (4 llesques òptimes);
 2). Tall del tomàquet;
3). Fregat del tomàquet sobre la cara A de la llesca; volteig de la llesca; fregat de la cara B; rebuig del tomàquet gastat;
4). Salat de la cara B de la llesca; volteig; salat de la cara A;
5). Amaniment amb oli d’oliva de la cara A; volteig; amaniment de la cara B.

  


  Agafem una meitat del tomàquet amb el dit polze i l’índex, ajudant-nos amb el dit del mig, i suquem una llesca de manera circular fins que cobrim homogèniament tota —absolutament tota— la superfície. Un cop pintada o tenyida de color vermell tota la superfície, continuem l’operació dedicant-nos especialment a la crosta; per això, agafem una altra meitat de tomàquet i suquem generosament el perímetre, sempre amb la llesca girada cap a nosaltres; seria un error sucar la crosta pel costat. No intentem mai estalviar tomàquets. Si veiem que el tomàquet que fem servir no tenyeix amb prou intensitat, el llencem i n’agafem un altre; tampoc no s’ha de caure en la gasiveria o la mandra de dir «per la mica que falta, frego més fort i ja està». No cal, tal com fan alguns, escampar amb el ratllador trossos de tomàquet per sobre el pa. Això provoca un desequilibri per excés de tomàquet. No ha de ser com si untéssim el pa amb melmelada. De totes maneres, la capa untada no ha de ser massa prima. Crec que el punt exacte és el que dóna un color vermell intens en cadascuna de les dues superfícies. I això és molt important: la untada o sucada intensa s’ha de fer a les dues cares del pa, per aconseguir un bon estovament de la molla i de la crosta i que el gust estigui perfectament repartit. Sucar el pa només per una cara, per molt generosament que ho fem, no és gens recomanable. Observeu que, quan ens el mengem i clavem les dents a la part alta, la queixalada ens proporciona un gust intens i una agradable textura que, tanmateix, disminueix de seguida, mentre s’accentua la sequedat i la insipidesa del pa, que ens porta a una fi ben trista.


  Per tant, un cop tenim les dues cares ben vermelles, les salem. A vegades sorgeix el dubte de si es posa abans la sal o l’oli. Els que defensen el primer sistema, argumenten que d’aquesta manera la sal s’impregna i l’oli l’acaba de fixar. Per contra, si salem després, l’oli, amb el fluir del seu riu lliscant, pot desplaçar part de la sal cap al plat. Sembla lògic.


  La quantitat de sal és absolutament lliure. Als previsors de la salut, poca sal els sembla molta; i per a aquells que tots coneixem que, quan en un restaurant els porten un plat, sense tastar-lo ni olorar-lo, agafen el saler, aventurant-se així a salar-lo en excés, per a aquests tota prescripció, per molt abundant que sigui, els semblarà insuficient.


  Finalment, l’amanim. Agafem el setrill. El broc s’ha de situar a 10 centímetres del pa i el raig d’oli ha de ser lent però a ritme continuat i senyorial, no a batzegades o a ràfegues expeditives. La bona lubricació del líquid daurat contribueix, si ha estat generosa, a l’èxit sensorial de la nostra beneïda empresa. Un cop coberta la primera superfície, girem la llesca i fem la mateixa operació a l’altra cara, al mateix ritme i amb la mateixa generositat.


  Un cop elaborada la primera llesca, fem el mateix amb la resta i… cap a taula! Ens esperen un munt de queixalades sumptuoses, en les quals el pa s’ha enriquit amb un tacte suau, i un gust i una textura meravellosos. Cada vegada que hi clavem les dents, unes eines meravelloses, obtindrem una voluptuosa sensació. Tacte tou però corpori de cada mos que, dividit en exquisides mitges porcions, anirà escampant pel paladar i els maxil·lars les curtes irrigacions d’un oli impregnat d’un gust dolcenc, producte de la sàvia barreja amb el tomàquet! Incomparable sensació de tactes i segregacions, per no parlar de les expectatives de les nombroses queixalades que encara ens ofereix la llesca acabada de començar i la que, encara intacta, espera provocativa! Un paradís! [image: img01.jpg]


  RECEPTARI


  _____


  [image: img25.jpg]


  Nota preliminar important:


  És la meva obligació advertir al lector que, en algunes de les receptes que explico a continuació, hi figuren procediments d’elaboració que contradiuen la que, segons la meva opinió, és la fórmula ortodoxa per elaborar el pa amb tomàquet (per exemple, l’ús de tomàquet ratllat o tomàquet tallat a daus, pa sucat i amanit per una sola cara, ús de pa de motlle…). Puc entendre el possible estupor del lector, però he de tranquil·litzar-lo. Aquestes llicències que s’aparten dels cànons sagrats obeeixen a variants que sempre —el lector en pot estar ben segur— juguen a favor del resultat final, que és, en definitiva, el plaer del delit.


  1. AMANIDA FONTCLARA


  Aquest plat és ideal per a l’estiu. Una deliciosa amanida elaborada amb trossets de pa amb tomàquet que es barregen amb tots els ingredients i en milloren el gust i la presentació.


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  2 ous durs.


  ½ kg de tomàquets vermells i plens.


  2 filets d’anxova.


  2 llesques de pa de molla compacta.


  2 cullerades de maionesa.


  Fulles de sàlvia.


  Oli, sal i pebre acabat de moldre.


  Temps de preparació: 30 minuts.


  [image: img01.jpg] Separeu la meitat dels tomàquets. Traieu-ne la pell, les llavors i l’aigua, i talleu-los a trossets petits. Afegiu-hi els ous durs picats al morter, les anxoves tallades petites i la maionesa.


  Barregeu-ho bé i guardeu-ho a la nevera durant una hora. Quan sigui el moment de servir l’amanida, feu pa amb tomàquet segons la recepta ortodoxa amb les dues llesques de pa i la meitat reservada dels tomàquets. Un cop ben amanides les dues cares, talleu les llesques a daus, eliminant-ne prèviament la crosta. Barregeu aquests daus amb la preparació que hem guardat a la nevera i, finalment, condimenteu-la amb una mica de pebre acabat de moldre i unes fulles de sàlvia esmicolada amb els dits. I a taula!


  Us garanteixo que triomfareu.


  2. LA TRUITA DEL NEN


  Al gran pintor i amic Xavier Valls, el seu pare, un refinat gurmet, li va proposar de molt jovenet un divertit repte: si era capaç d’inventar-se una truita a la francesa. I el petit Xavier ja va donar mostres del seu temperament artístic i de la seva precocitat també com a gurmet imaginatiu creant una de les truites més originals i delicioses: una truita a la francesa a l’interior de la qual va posar molla de pa amb tomàquet.


  Amb aquest invent del meu gran amic Xavier, he triomfat unes quantes vegades i tinc amics que també s’han atrevit a fer aquesta truita amb un gran èxit. Sorprèn a tothom.


  Però, en el cas de la recepta que explicaré a continuació, he de dir, fent honor a la veritat i per respecte al seu creador, que hi he introduït una variant: en comptes d’una truita a la francesa, en farem una de rodona. És més fàcil i festiu quan es tenen quatre convidats, ja que ens permet fer una única gran truita per a tots.


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  4 ous.


  6 o 8 tomàquets madurs (a l’hivern, de penjar).


  4 llesques de pa blanc de motlle.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Suqueu les dues cares de cada llesca generosament amb els tomàquets, amaniu-les amb sal i un bon oli d’oliva, i després de treure’n la crosta, talleu toscament les llesques amb forquilla i ganivet.


  Bateu els ous, saleu-los i afegiu-hi els trossos de pa amb tomàquet; barregeu-ho bé i reserveu-ho. Poseu una paella rodona mitjana amb una mica d’oli ben repartit a foc lent.


  Un cop calent, sense excés, aboqueu a la paella la barreja dels ous amb el pa. Repartiu-ho bé i feu el mateix que faríem amb una truita de patates. Gireu-la amb un plat i torneu-la a posar a la paella un parell de minuts.


  És important que els comensals ja siguin a la taula, perquè es gaudirà molt més amb la truita acabada de fer.


  Estimat amic, és tan gran el plaer que pots causar als teus convidats, que val la pena que assagis, perquè així podràs aplicar la teva experiència, molt més vàlida que els meus apunts d’elaboració.


  Només falta recomanar-te que no tinguis cap por amb la generositat de l’oli, gran company del pa amb tomàquet, i pots argumentar als convidats que la nostra truita és molt més sana que la de patates, ja que el contingut no està fregit.


  3. BERENAR MEDITERRANI


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 barreta de pa acabat de fer (mitja o sencera).


  Trossets de lluç fred (les sobres del dia abans).


  2 tomàquets madurs o de penjar.


  1 o 2 cullaradetes de maionesa.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Obriu la barreta al llarg (mitja o sencera, segons la gana que tingui l’afortunat receptor). Suqueu amb tomàquet les dues cares obertes de la barreta, amaniu-ho amb sal i oli i reserveu-ho.


  Elimineu les possibles espines del peix, talleu-lo a trossets, barregeu-los amb la maionesa i repartiu-los per sobre d’una cara de la barreta. Finalment, tapeu-la amb l’altra meitat.


  En realitat, hem fet un apetitós entrepà que és un berenar ideal per a nens. D’aquest berenar ve la meva afició incansable al pa amb tomàquet. De petit, tal com he explicat a l’inici del llibre, me’l preparava cada tarda la meva mare. I era el moment més feliç del dia.


  4. MONTNEGRE


  Amb aquesta recepta, em va passar com amb la truita del nen; recordo la sorpresa i l’addicció entusiasta que em va produir el dia que la vaig descobrir, precisament, en una bonica masia del Montnegre a la qual em va dur, fa molts anys, el meu amic Lluís M. Riera. Els pagesos que l’habitaven, una gent entranyable, de gran saviesa en les coses de la vida, ens van oferir un berenar-aperitiu-sopar inoblidable.


  Mentre xerràvem a l’escalfor de la gran llar de foc i ens passàvem el porró amb un bon vi de la Rioja, van preparar unes torrades davant nostre, fetes al foc de la llar. Quan van haver agafat un fastuós color daurat per les dues cares, se les van endur a la cuina, d’on en van tornar al cap d’una estona amb dos plats on lluïa esplendorosa una torrada a cadascun. Però, oh, quina gran visió!, a les llesques daurades, ara tenyides del vermell espectacular del nostre gloriós pa amb tomàquet, hi resplendia, al mig de cadascuna, una cosa que destacava més lluent. M’hi vaig acostar: un ou ferrat que brillava com una joia! Mai, en la meva ja llarga vida de golafre incurable, una cosa m’havia produït tanta impressió i desig.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 llesca gran de pa de pagès de quilo.


  1 ou.


  150 ml d’oli per fregir.


  1 o 2 tomàquets madurs o de penjar.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Aconsello presentar-ho en un plat blanc, gran i pla, i acompanyar-ho amb forquilla i ganivet afilat. D’aquesta manera, el destinatari s’anirà tallant trossets de la torrada, les sucarà al rovell i aconseguirà unes queixalades cada vegada més glorioses.


  El maridatge d’aquestes deconstruccions de textures, la de la clara d’ou rossa i una mica cruixent, la del rovell cremós, vessant-se de manera lenta i voluptuosa sobre el pa amb tomàquet, i la del mateix pa amb tomàquet, ara sàviament enriquit, és superb. Puc assegurar que l’afortunat comensal el recordarà, tal com em passa a mi, com un dels millors menjars que haurà tastat a la vida.


  [image: img26.jpg]


  5. IBÈRIC


  Per a molts, el pernil salat és el rei dels complements del pa amb tomàquet. A mi, particularment, el pernil ibèric m’encanta; és el millor embotit del món, però precisament perquè és tan extraordinari, crec que de la manera que s’aprecia més tota la intensitat del seu inigualable gust és amb un pa sense amanir.


  De totes maneres, el nostre pa amb tomàquet acompanyat d’un pernil de gran qualitat no és pas poca cosa.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 barreta de pa.


  1 o 2 tomàquets madurs o de penjar.


  30 g de pernil ibèric.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Si es fa un entrepà, ha de ser amb una barreta de pa tallada al llarg i profusament sucada amb tomàquet i amanida amb oli. Un discret polsim de sal serà suficient.


  Però atenció amb el pernil! Ha de ser tallat ben prim. Encara que hagis de sentir, una vegada més, el malhumorat dependent llançant la ressabuda frase: «No li puc tallar més prim, perquè es trenca», has d’aguantar molt ferm i contestar-li, sense vacil·lar: «Doncs que es trenqui». Només així aconseguirem gaudir d’unes queixalades còmodes i funcionals. En canvi, si no som exigents amb la finor de l’insigne serrà, algun dels nostres convidats podria ser la riota de la resta de companys de festí en veure com li penja de l’àvida boca una llenca de pernil oliosa i desafiant que no s’ha volgut tallar entre les seves dents.


  En les coses del menjar s’ha de ser amable, però categòric.


  6. SOBRASSADA


  Es tracta d’un entrepà que potencia el contrast entre el peculiar i intens gust d’una bona sobrassada i la frescor dolça del tomàquet. Cal destacar que només sucarem amb tomàquet una de les cares interiors del pa; l’altra, quedarà «verge» per amortir la intensitat de l’embotit.


  INGREDIENTS PER UNITAT:


  2 llesques de pa de motlle o 1 barreta de pa cruixent oberta al llarg.


  Sobrassada a discreció.


  2 tomàquets madurs o de penjar.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Suqueu bé una llesca amb tomàquet per una cara i amaniu-la —aquesta vegada només lleugerament— amb sal i oli. Reserveu-la.


  Un cop treta la pell, escalfeu la sobrassada en una paella fins a aconseguir que es desfaci una mica i, ràpidament, esteneu-la amb una espàtula per sobre la llesca blanca. Tapeu-la amb la llesca amanida i premeu-ho lleugerament.


  I no us entretingueu, perquè us asseguro que gaudireu d’un dels entrepans més suculents.


  7. ORDAL


  Es tracta de pa amb tomàquet al qual s’afegeix una arengada de barril que prèviament haurem fregit directament sobre les brases del foc amb unes graelles. M’he permès batejar la recepta amb el nom del lloc on fa molts anys vam arribar a perfeccionar-ne l’elaboració.


  Crec, com a expert golafre, que la presència del gust peculiar de l’arengada a la brasa amb el pa amb tomàquet l’enriqueix, complementa i realça moltíssim.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 llesca de pa de pagès de quilo.


  1 arengada de barril.


  1 o 2 tomàquets madurs o de penjar.


  Sal i oli.


  [image: img01.jpg] Coueu una arengada de barril fins que s’ennegreixi (a la brasa o al foc directament, mai al forn). Després, amb l’ajuda d’un ganivet adequat, separeu la carn de l’espina i retireu-ne el cap, la cua i algun tros de pell carbonitzada, si n’hi ha. Esmicoleu tota la carn i escampeu-la per sobre la llesca, prèviament convertida en el nostre habitual pa amb tomàquet.


  Finalment, amaniu-ho tot amb oli d’oliva perquè la gustosíssima arengada s’hi integri.


  I bon profit, és extraordinari!


  8. TRUITA


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 barreta de pa o 1 llonguet.


  1 ou.


  1 o 2 tomàquets madurs o de penjar.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Obriu la barreta de pa tou (o llonguet) al llarg, suqueu amb tomàquet les dues cares de la molla i amaniu-les amb sal i oli.


  Feu una truita a la francesa una mica crueta i poseu-la de seguida sobre la cara d’una de les meitats de la barreta; tanqueu l’entrepà amb l’altra meitat i pressioneu-ho perquè la truita humitegi el pa.


  Torneu-lo a obrir, traieu-ne la truita i reserveu-la. Amaniu el pa amb oli i torneu-lo a tapar definitivament.


  Aconsellem solitud absoluta i un tovalló ben gran.


  [image: img27.jpg]


  9. TENIM UNS
QUANTS CONVIDATS


  Recepta pràctica i funcional que facilita l’elaboració i la preparació de pa amb tomàquet per a unes quantes persones.


  CAL DISPOSAR DE:


  Una taula de cuina o un taulell de marbre gran.


  Un bol gran per als tomàquets.


  Un bol gran buit.


  Un bol petit amb sal.


  Un ganivet petit ben afilat.


  Un ganivet de serra per al pa.


  Un setrill ple (aconsello el famós Marquina).


  INGREDIENTS:


  4 llesques de pa de pagès de mig quilo (que no sigui acabat de fer, sinó reposat d’unes quantes hores).


  1 kg de tomàquets madurs o de penjar.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] 1. Talleu tantes llesques de pa com càpiguen a sobre de la taula, deixant un espai complementari per als bols, el setrill i el ganivet afilat. Tingueu preparat un altre setrill ple.


  2. Un cop efectuada aquesta operació, netegeu les engrunes de la superfície de treball perquè no s’enganxin a les llesques, que col·locarem l’una al costat de l’altra, ben juntetes, procurant que no quedin espais buits entremig.


  3. Talleu per la meitat tots els tomàquets i torneu-los a dins del bol.


  4. Col·loqueu el dit polze i el del mig a cada extrem de la llesca, en el sentit de l’amplada, i amb la meitat d’un tomàquet tallat suqueu la molla en sentit circular fins que quedi de color vermell intens. Tot seguit, llenceu la pell de tomàquet restant al bol buit. Feu aquesta mateixa operació amb les altres llesques.


  5. Després de comprovar que no queda cap espai entre les llesques esteses a la taula, agafeu el setrill i regueu-les totes en sentit d’anada i tornada, i un cop acabada l’última filera, repetiu l’operació en sentit perpendicular. Assegureu-vos que no queda cap llesca sense el nostre or líquid.


  Seria una llàstima que enmig d’aquesta operació gastronòmicament tan enriquidora anomenada encreuament, s’hagués d’omplir el setrill, i encara seria més llastimós si després, amb el nerviosisme de l’esperat repartiment, la llesca mal amanida li toqués al pobre cuiner.


  6. Des d’una altura d’uns 25 centímetres, escampeu amb alegria i en sentit espiritual una pluja de sal.


  7. Escolliu uns bonics recipients plans i amples i col·loqueu-hi les llesques l’una al costat de l’altra i… a taula!


  Segona recepta (daus): Seguiu fins al pas número 5 de la recepta anterior, i abans d’amanir les llesques, agafeu el ganivet de serra, feu piles de 4 llesques i feu-hi talls al llarg i a l’amplada, de manera que ens quedin uns daus d’uns 2,5 centímetres aproximadament. Esteneu-los sobre la superfície fins a deixar la taula completament coberta de daus de pa amb tomàquet. A partir d’aquí, continueu a partir del pas número 5 de la recepta anterior.


  10. AMB ANXOVES


  Pel meu gust, les anxoves són el complement que contrasta millor amb el pa amb tomàquet.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 llesca de pa de pagès.


  ½ dotzena d’anxoves.


  1 o dos tomàquets madurs o de penjar.


  Vinagre.


  Pebre.


  Oli.


  [image: img01.jpg] Netegeu bé les anxoves i amaniu-les amb oli, una mica de vinagre i un polsim de pebre negre acabat de moldre.


  Afegiu els filets d’anxova a la llesca de pa ja preparada segons la recepta ortodoxa i complementeu la lubricació amb l’amaniment de la maceració.


  11. CANAPÈS WALDORF ASTORIA


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  1 pa de motlle llarg i estret o torradetes per a canapè.


  ½ kg de tomàquets madurs o de penjar.


  3 ous durs.


  1 culleradeta de mostassa Colman’s.


  25 dl d’oli.


  Sal.


  [image: img01.jpg] Poseu a coure els 6 ous fins que estiguin durs.


  Suqueu el pa amb els tomàquets per una sola cara, procurant ser més generosos del normal, i amaniu-lo amb menys de la meitat de l’oli.


  Si fem servir pa de motlle, talleu les llesques a tires longitudinals i estretes, a l’estil fingers.


  Feu una maionesa amb la resta de l’oli i afegiu-hi la culleradeta de mostassa Colman’s diluïda en una d’aigua. Piqueu finament els ous durs i barregeu-los amb la maionesa.


  Unteu les llesques amb aquesta barreja amb l’ajuda d’una cullereta.


  12. AMANIDA DE
MOLLES I TOMÀQUET


  Aquesta recepta és una adaptació o variant que m’he permès assajar a partir d’una famosa amanida àrab.


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  1 pa rodó de pagès de mig quilo d’uns dos o tres dies abans.


  1 kg de tomàquets ben plens i madurs.


  1 brot de julivert (per obtenir 2 cullerades de julivert picat).


  Tomàquets de penjar.


  12 olives negres.


  2 grans d’all.


  Pebre acabat de moldre.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Peleu els tomàquets, prèviament escaldats durant uns segons, i elimineu-ne les llavors, l’aigua i el peduncle. Amb un ganivet afilat, talleu-los a dauets. Amaniu-los amb sal i oli, i reserveu-los a la nevera.


  Desosseu les olives i trossegeu-les. Piqueu el julivert. Reserveu les dues coses.


  D’altra banda, elimineu la crosta del pa i traieu-ne la molla per esmicolar-la fins a fer-ne engrunes, gairebé de la mida d’un gra de cafè. Piqueu els grans d’all i afegiu-los a les molles. Amaniu-ho amb 2 o 3 cullerades d’oli, barregeu-ho bé i després fregiu la mescla en una paella fins que estigui daurada i cruixent.


  Agafeu una safata gran i incorporeu-hi les molles i els daus de tomàquet, i remeneu-ho ben de pressa. Escampeu-hi les olives per sobre i el julivert a l’últim moment, sense barrejar-ho. Així és molt més maco.


  És important fer les operacions finals amb rapidesa i en el moment en què els comensals ja siguin a taula, perquè el caràcter tebi d’aquesta amanida es conservi i la frescor del julivert acabat de tallar desprengui tota la seva agradable aroma.


  [image: img28.jpg]


  13. TOMÀQUETS FARCITS


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  4 llesques de pa de pagès de mig quilo.


  8 tomàquets mitjans i carnosos.


  4 ous.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Talleu la part superior dels tomàquets (el quart superior), traieu-ne la polpa amb una cullera i reserveu-ho en un bol a la nevera.


  Traieu la crosta de les llesques de pa, esmicoleu-ne la molla i barregeu-la amb la polpa dels tomàquets que heu reservat; amaniu-ho bé amb sal i oli.


  Tot seguit, farciu els tomàquets amb aquesta pasta.


  Abans de servir-ho, feu uns ous remenats i, en el moment de dur els tomàquets a taula, coroneu-los amb una cullerada del remenat.


  Mengeu-vos-ho amb cullera i, si us agrada, hi podeu afegir un bri de pebre negre acabat de moldre.


  14. EMPORDANÈS


  Lluís Llach, cantautor empordanès i gran aficionat al pa amb tomàquet, m’explica la variant que a ell li agrada més i que practica tot sovint. El pa amb tomàquet amb xocolata. Quan era petit, la seva mare n’hi feia per berenar, i pel que sembla, és un costum força estès a l’Empordà.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 barreta de pa o 1 llesca de pa de pagès.


  1 tomàquet madur.


  Xocolata negra 70% a discreció.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Un cop fet el pa amb tomàquet, que en aquest cas només s’amanirà per una cara, s’agafa la llesca o la barreta oberta al llarg amb una mà i, amb l’altra, el tros de xocolata, per facilitar l’alternança de queixalades fins que haguem consumit del tot les dues coses.


  15. DORADO PETIT


  Una delícia que servia d’aperitiu el gran Cruañes als seus restaurants El Dorado Petit de Nova York, Barcelona i Sant Feliu de Guíxols, a la Costa Brava.


  INGREDIENTS PER A 10 CANAPÈS:


  1 barreta de pa de pagès (tallada a llesques primes en surten uns 10).


  10 filets d’anxova.


  ½ kg de tomàquets madurs, aproximadament.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Talleu el pa en llesques primíssimes i torreu-les al forn per tal que quedin molt cruixents però amb prou feines daurades.


  Prepareu-les segons la recepta ortodoxa i coroneu-les amb una anxova de la costa.


  16. MALAGUENY


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 panet de Viena.


  70 g de sonsos.


  1 o 2 tomàquets madurs.


  Farina per arrebossar.


  250 ml d’oli per fregir.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Obriu el panet al llarg, suqueu les dues meitats amb el tomàquet i amaniu-ho amb sal i oli.


  Enfarineu el peix, passeu-lo a un colador de malla fina i sacsegeu-lo unes quantes vegades perquè es desprengui l’excés de farina. Tot seguit, fregiu-lo en abundant oli calent en una paella petita i fonda.


  Col·loqueu-lo immediatament, ben escorregut, a sobre d’una meitat del panet i tanqueu-ho amb l’altra meitat.


  Un plat memorable!


  17. ENTREPÀ DE LLOM


  (i altres).


  La fórmula és un clàssic ben senzill, però inefable. Evidentment, també permet variacions tant de carn —botifarra, cansalada, pit de pollastre o de gall dindi, secret i presa ibèrica, filet de vedella, etc.— com de guarnició vegetal. En aquest entrepà, el que marca la diferència és l’amaniment final amb l’oli en el qual hem fregit el tall.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 barreta individual de pa blanc o 1 llonguet.


  2 tomàquets madurs o de penjar.


  150 g de llom de porc ibèric a talls d’1 cm de gruix.


  2 llenques primes de formatge manxego tendre.


  1 pebrot verd italià petit.


  Oli i sal comuna.


  [image: img01.jpg] Obriu la barreta al llarg i suqueu amb tomàquet les dues cares internes. Reserveu-ho sense amanir.


  Fregiu el pebrot en una paella amb bastant d’oli (tres cullerades soperes), a foc mitjà-baix i sense preescalfar-lo gaire. Desengreixeu mínimament el pebrot i traieu-ne les llavors i el peduncle. Reserveu-lo.


  A la mateixa paella, fregiu-hi els talls de llom ibèric. En el moment de girar la carn, poseu-hi el formatge a sobre perquè es fongui lleugerament.


  Farciu la barreta amb els ingredients —llom, formatge i pebrot— i amaniu-ho amb el mateix oli amb el qual ho hem fregit, encara calent.


  18. GEGANT


  Per resoldre berenars infantils multitudinaris, la Núria, una mare creativa, li encarrega al forner de confiança una barra de pa tan llarga com el forn li permeti fer. En el seu cas, són dos metres. Després de tallar-la al llarg i sucar les dues meitats amb tomàquet (sense oli), n’omple l’interior amb tota mena d’ingredients. Una de les gràcies consisteix a mantenir el format sencer de l’entrepà gegant a l’hora de presentar-lo, i que els petits comensals el vagin tallant a mesura que avança el berenar.


  INGREDIENTS PER A 8 PERSONES:


  1 barra de pa blanc de 2 m.


  ½ kg de tomàquets per sucar.


  4 tomàquets raf madurs.


  1 ceba vermella de Figueres.


  250 g d’olives sense pinyol.


  8 ous durs.


  6 llaunes de tonyina.


  100 g de tàperes.


  ½ enciam.


  Maionesa.


  ½ llimona.


  Oli i sal comuna.


  [image: img01.jpg] La combinació d’ingredients que es proposa aquí és bastant afortunada.


  Piqueu les olives desossades, macereu la ceba en oli i mitja llimona durant mitja hora, escorreu bé la tonyina per evitar excessos oliosos i esmicoleu-la. Talleu a daus els tomàquets raf i els ous, a tiretes primes l’enciam, i barregeu a consciència tots aquests elements amb maionesa, sense oblidar-vos d’afegir-hi les tàperes. Esteneu la barreja sobre el pa sucat amb tomàquet, tapeu-lo i… a menjar!


  [image: img29.jpg]


  19. VERMELL I NEGRE


  Una amiga encantadora em va dir una vegada que aquest era el seu menjar preferit: botifarra negra sobre petites llesques de pa amb tomàquet.


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  1 barreta de pa blanc.


  ½ kg de tomàquets de penjar.


  1 botifarra negra.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Talleu l’embotit a rodanxes d’1,5 centímetres —no ens interessa que siguin primes però tampoc massa gruixudes— i distribuïu-les en una paella ampla sense oli. Manteniu-les a foc molt baix durant un màxim de 2 minuts, evitant que agafin color. L’objectiu és fer exsudar lleument la botifarra perquè el greix agafi una consistència suau i agradable al paladar. Un cop assolit el punt òptim, col·loqueu cada rodanxa sobre la llesca de pa amb tomàquet corresponent, que es pot haver torrat prèviament per tal d’obtenir una molla més ferma.


  Aperitiu senzill d’èxit garantit.


  20. ESMORZAR A CALAFELL


  Aquesta recepta me la va explicar el meu amic i gran gurmet Pedro Bonet, el qual, ja fa uns quants anys —uns vinti-cinc, i encara se’n recorda—, va veure com la preparava el cuiner d’un restaurant de Calafell per menjar-se-la ell mateix.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 llesca de pa de pagès.


  1 o 2 tomàquets madurs.


  2 ous.


  Pernil salat o fuet laminat (al gust).


  1 cullerada de pinyons.


  Pebre.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] A sobre d’una llesca de pa, ratlleu-hi els tomàquets fins que quedi tota coberta; amaniu-ho lleugerament i afegiu-hi un polsim de pebre.


  Damunt de tot això, col·loqueu-hi dos ous ferrats de clara arrissada i escampeu-hi uns quants pinyons lleugerament torrats.


  Es pot acabar d’amenitzar el plat amb trossets de pernil o fuet.


  21. CASA LEOPOLDO


  Al tradicional restaurant Casa Leopoldo —malauradament desaparegut al tancament d’aquesta edició, quina gran pèrdua—, en servien com a entremès o aperitiu.


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  1 pa rodó de pagès de quilo.


  ¾ kg de tomàquets madurs o de penjar.


  Oli d’oliva verge extra i sal comuna.


  [image: img01.jpg] Preescalfeu el forn. Talleu el pa per la meitat i traieu-ne la molla (com menys molla hi deixem, més bo serà el resultat final). Reserveu-la per a altres usos. Tot seguit, poseu el pa al forn a 160 ºC amb aire calent entre 4 i 6 minuts, fins que el pa-crosta adquireixi un lleugeríssim to daurat sense arribar-se a torrar.


  D’altra banda, elimineu les llavors i el peduncle dels tomàquets.


  Ratlleu-los i, un cop obtinguda la polpa, afegiu-hi un bon raig d’oli d’oliva verge extra i barregeu-ho bé.


  Aboqueu la mescla sobre el pa-crosta i escampeu-la amb l’ajuda d’una cullera petita, per poder-la distribuir de manera còmoda i homogènia. Tot seguit, si no s’ha de menjar immediatament, reserveu-ho i, quan sigui el moment, feu-hi un últim cop de forn (200 ºC, màxim 2 minuts). A l’hora d’emplatar-ho, afegiu-hi una mica més d’oli i la sal. Un cop a taula, trenqueu la crosta pel centre amb un objecte contundent de manera que els trossos de crosta quedin com triangles i cada comensal pugui agafar el seu.


  Aconsello que us ho mengeu amb les mans i com a preàmbul del dinar.


  22. TOUCRUIXENT


  Insòlit homenatge als pans industrials, o com embolicar la troca amb el pa amb tomàquet. La gràcia d’aquest curiós entrepà rau en la diferència de textures i de consistència dels dos pans: dur i sec el pa torrat Ortiz, tou i humit el pa de motlle.


  INGREDIENTS PER UNITAT:


  1 llesca de pa de motlle blanc (com el pa tipus Bimbo o Panrico).


  1 tomàquet madur o de penjar.


  1 llesca petita de pa torrat tipus Ortiz.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Retalleu amb molta cura la llesca de pa de motlle fins que sigui de la mateixa mida que el pa torrat.


  Tot seguit, escalfeu lleugerament la llesca de pa de motlle per refermar la molla i facilitar l’amaniment (sense que s’arribi a daurar, i encara menys torrar).


  En aquest punt, ja es pot amanir. Per a aquesta recepta, és aconsellable fer servir el tomàquet ratllat, per mantenir íntegra l’estructura d’aquests pans tan fràgils. Si suquem el tomàquet directament (tal com hauria de ser en un món perfecte), s’esquinçaria el pa de motlle i es trencaria la torrada.


  Per tant, és millor treure les llavors i el peduncle del tomàquet i ratllar-lo, barrejar la polpa amb oli, estendre’l amb delicadesa en una de les cares de cada llesca de pa, salar al gust i ajuntar els dos pans per la cara amanida.


  Presenteu-ho amb el pa de motlle sobre la torrada, de manera que, a l’hora de menjar, comencem queixalant el pa tou per trobar de seguida el divertit contrast del cruixent.


  La fórmula admet diverses modalitats. S’hi pot afegir una llesca més de qualsevol dels dos tipus de pa per completar un sandvitx força surrealista.


  [image: img30.jpg]


  23. PAIN BAGNA


  (transcrit de La cuisine provençale,
d’Henri Philippon).


  INGREDIENTS:


  1 barreta de pa.


  8 filets d’anxova.


  2 cebes.


  1 cor d’api.


  1 dotzena d’olives negres.


  ½ l d’oli d’oliva.


  [image: img01.jpg] Talleu la barreta al llarg com per fer un entrepà, amaniu bé amb oli les dues meitats i saleu-les. A sobre d’una de les meitats, col·loqueu-hi les làmines de tomàquet, els filets d’anxova dessalats, la ceba tallada a rodanxes, l’api a trossets i les olives negres (desossades i tallades petites), amaniu-ho una mica més amb oli i tanqueu-ho amb l’altra meitat del pa. Pressioneu-ho bé abans de menjar.


  És simple, però boníssim.


  És curiós comprovar que s’han oblidat dels tomàquets a l’enunciat dels ingredients.


  24. L’ESMORZAR DEL CAÇADOR


  Aquest reconfortant esmorzar el preparava l’Àlex al seu desaparegut restaurant de Sitges. Quina llàstima!


  INGREDIENTS PER UNITAT:


  1 llesca de pa de pagès.


  1 o 2 tomàquets madurs o de penjar.


  2 llenques de pernil salat.


  1 ou.


  Oli i sal (opcional).


  [image: img01.jpg] Salteu breument el pernil en una paella petita just perquè suï una mica, i a la mateixa paella, fregiu-hi l’ou. Presenteu-ho tot sobre una suculenta llesca de pa amb tomàquet segons la recepta ortodoxa, per descomptat.


  25. PA AMB TOMÀQUET
 SENYORA MEIFRÈN


  És una variant bastant original i apetitosa de la recepta ortodoxa.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 llesca de pa de pagès.


  1 o 2 tomàquets madurs o de penjar.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Abans de sucar el pa amb el tomàquet, cal torrar una única cara de la llesca i tot seguit se suca de la manera habitual.


  Es presenta la llesca per la cara no torrada cap amunt; d’aquesta manera el factor sorpresa contribueix a alegrar-nos el paladar en el moment del petit festival de la ingestió.


  26. MOLLES GRATINADES


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  5 llesques de pa de pagès de mig quilo.


  1 kg de tomàquets madurs o de penjar.


  100 g de formatge emmental.


  1 branqueta de farigola fresca.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Feu el pa amb tomàquet segons la recepta ortodoxa.


  Retireu la crosta del pa amb un ganivet adequat, emboliqueu les cinc llesques de molla amb paper d’alumini i poseu-les al forn preescalfat a 180 ºC durant 15 minuts. Tot seguit, traieu-ho del forn, esmicoleu el pa per fer-ne molles d’1 centímetre, aproximadament, amb l’ajuda d’un ganivet gran, escampeu-les en una safata del forn i distribuiu-hi per sobre el formatge i la farigola fresca. Col·loqueu-ho de nou al forn a 100 ºC fins que el conjunt hagi adquirit un to lleugerament daurat.


  27. VEGETAL


  Li he posat aquest nom vegetarià per pal·liar d’alguna manera l’aparent to groller que origina la unió dels seus components: barreta de pa amb tomàquet amb faves a la catalana de nevera. Amb tot, cal advertir que la recepta adquireix tot el seu sentit i coherència si el que fem és aprofitar les sobres d’unes faves a la catalana (un gran plat) cuites el dia anterior. És a dir, que aquesta recepta entraria en la categoria de plats d’aprofitament de sobres, però no per això són menys suculents.


  La idea me la va suggerir un arquitecte i gastrònom molt amic meu, i he de confessar que en un principi em vaig ofendre amb la idea. Després de tastar-ho vaig tenir remordiments. Amb aquesta experiència vaig aprendre que en matèria de suggeriments gastronòmics no s’han de fer mai judicis precipitats, i encara menys si tenen com a base el pa amb tomàquet.


  Hem de ser pacients i tastar les coses, sobretot si la proposta prové d’un amic expert i cultivat.


  L’anècdota amb què ens relata el descobriment d’aquest plat il·lustra a la perfecció el valor del pa amb tomàquet dins de la cuina d’aprofitament i el seu exemple com a conductor/contenidor de tot —o gairebé tot— el que l’acompanyi.


  A mitja tarda, la seva àvia li preguntava a la cuinera: «Queda pa d’ahir?». «Sí», responia ella. «I a la nevera, què hi tenim?». I un dia hi havia faves a la catalana. L’àvia en va treure els trossos de cansalada i de botifarra (no siguem barroers, aclareix el meu amic), i va repartir la part vegetal del tradicional plat per sobre del pa amb tomàquet.


  Una manera magnífica de rescatar les sobres de dies anteriors sense perdre gens ni mica la potència ni les qualitats gustatives dels elements que constitueixen el plat.


  INGREDIENTS PER UNITAT:


  1 barreta de pa.


  1 o 2 tomàquets de penjar.


  ½ ració de faves a la catalana.


  Oli i sal (opcional).


  [image: img31.jpg]


  28. PA AMB TOMÀQUET NEVAT


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 ou.


  1 llesca de pa de motlle.


  1 tomàquet madur.


  Orenga.


  Oli per fregir.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Elimineu la crosta del pa i unteu una de les cares amb oli. Peleu el tomàquet —com sempre, sense aigua ni llavors, insisteixo—, piqueu-lo bé i esteneu-lo sobre aquesta cara del pa. Tot seguit, feu-hi un forat al mig, apartant el tomàquet, i amb els dits i amb molta cura, formeu una petita cavitat, on posarem el rovell de l’ou. Empolseu-hi orenga per sobre i cobriu la llesca amb la clara ben batuda a punt de neu. Fregiu-ho amb oli ben calent, tirant-ne unes quantes cullerades per sobre, fins que la clara quedi ben daurada.


  [image: img32.jpg]


  29. TORRES VERMELLES


  Exquisit entrant estiuenc, idoni per aprofitar l’abundància de tomàquets que ofereix l’hort.


  INGREDIENTS PER A 2 PERSONES:


  4 llesques de pa de motlle blanc molt fresc.


  1 kg de tomàquets madurs carnosos.


  4 ous.


  Pebre.


  Oli d’oliva i sal.


  [image: img01.jpg] Peleu els tomàquets escrupolosament i premseu-los lleugerament amb la mà perquè perdin tota l’aigua i les llavors. Talleu-los a daus d’1 centímetre aproximadament (no els ratlleu; és important notar-ne la textura), amaniu-los amb oli, pebre acabat de moldre i sal, i reserveu-los en un colador perquè acabin de perdre el líquid. D’altra banda, bateu els ous i feu-los remenats a la paella amb una mica d’oli i a foc molt lent. A mitja cocció, afegiu-hi el tomàquet i remeneu-ho ràpidament sense parar. No deixeu que l’ou qualli massa, ja que el resultat final ha de tenir una consistència semblant a la d’una salsa.


  Tot seguit, apileu alternativament llesques de pa i ous amb tomàquet en una safata, procurant reservar una mica de remenat per poder cobrir generosament la llesca que tanca la torre i els quatre costats.


  30. TABULARET


  L’he batejat amb aquest diminutiu perquè està inspirat en el tabule marroquí. Només cal substituir la sèmola de cuscús per molla de pa sec. Cuina d’aprofitament!


  INGREDIENTS PER A 2 PERSONES:


  1 llesca de pa de pagès sec sense crosta (pot ser integral).


  2 tomàquets mitjans.


  2 cullerades soperes de julivert picat.


  Un grapat d’olives negres, sense pinyol, tallades petites.


  Comí.


  10 fulles de menta trossejades amb els dits.


  Vinagre.


  Oli i sal.


  [image: img01.jpg] Tritureu el pa en una picadora. Peleu els tomàquets —eliminant-ne l’aigua i les llavors— i talleu-los a dauets petits. Barregeu tots els ingredients, excepte el julivert, i deixeu-ho un parell d’hores a la nevera. Deu minuts abans de menjar-nos-ho, aboqueu-ho tot a dins d’un colador perquè el tomàquet tregui l’aigua que encara pugui contenir i tot seguit col·loqueu-ho en una safata plana, amaniu-ho amb oli i cobriu-ho amb les dues cullerades de julivert picat. Es pot acabar la presentació amb trossets d’olives negres.


  31. CANAPÈS PROVENÇALS


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  1 barreta o pa de coca.


  12 cirerols (de diversos tipus, si pot ser).


  2 grans d’all.


  1 brot de julivert.


  1 branqueta de romaní.


  1 branqueta de farigola.


  1 fulla de llorer.


  Sal d’all (opcional).


  Pebre.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] La idea és fer uns tomàquets a la provençal amb els cirerols.


  Per tant, el primer pas serà confitar els tomàquets.


  En una safata fonda, aboqueu-hi prou oli per cobrir els tomàquets. Si l’oli els sobrepassa un centímetre, encara millor. Afegiu-hi els grans d’all i les quatre herbes aromàtiques al gust.


  Escalfeu-ho i manteniu-ho durant una hora a temperatura molt baixa, vigilant molt que l’oli no arribi a bullir, cosa que és vital. Un cop acabada la cocció, i amb els cirerols ja tebis, peleu-los amb les mans. El seu estat actual, rugós, permetrà que aquesta última operació no comporti cap mena de dificultat.


  Tot seguit, torreu el pa, suqueu-lo amb tomàquet i amaniu-lo amb sal i oli, i finalment col·loqueu els cirerols confitats a cada llesca o trosset de pa amb tomàquet (tants com es vulgui, però sense amuntegar) i serviu-ho com a canapès.


  Si no disposeu de prou temps, també els podeu coure al forn: talleu els tomàquets per la meitat, banyeu-los amb unes quantes cullerades d’oli (un parell per a cada dotzena de cirerols), afegiu-hi les herbes i una mica de sal d’all i pebre al gust. Coeu-los al forn a 160 ºC durant 30 minuts.


  Pot ser que el resultat no sigui tan especial com si es confiten, però rostits també deixen aflorar matisos interessants sense perdre gens de l’explosivitat que caracteritza aquests tomàquets diminuts.


  Si en sou molt aficionats, també podeu optar per presentar-ho com un entrepà.


  [image: img33.jpg]


  32. NIÇARDA


  Per a aquest entrepà, hem d’aprofitar les sobres de l’ensalada Niçarda de l’hora de dinar i col·locar-la entre les llesques de pa amb tomàquet. Si no n’ha quedat, en fem una de nova; la qualitat del resultat final prou que val l’esforç! Una magnífica solució per a berenars estiuencs que també es pot complementar amb una truita de patates i carn arrebossada.


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  1 barreta o 1 pa de coca.


  4 o 6 tomàquets madurs o de penjar.


  Sobres d’ensalada Niçarda.


  Oli d’oliva verge i sal.


  Recepta per a l’ensalada Niçarda: 1 escarola, 2 tomàquets per amanir, 1 o 2 cebes tendres, 12 olives negres, 4 filets d’anxova, 150 g de tonyina o bonítol en oli, 2 culleradetes de tàperes, 4 ous durs, vinagre de xerès, oli d’oliva verge i sal.


  Talleu l’escarola en tires primes, els tomàquets a daus i la ceba a talls prims. Escampeu-hi per sobre les olives negres prèviament desossades, la tonyina esmicolada i escorreguda, les anxoves trossejades i les tàperes. Per acabar, amaniu-ho amb una vinagreta clàssica i col·loqueu-hi a sobre els ous durs tallats a quarts.


  33. OU RICARD


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 panet de Viena o pa de motlle de forn.


  1 tomàquet madur o de penjar.


  1 ou.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Poseu un ou a bullir. Mentrestant, prepareu el pa amb tomàquet —aquest cop amb menys oli que el que indica la recepta ortodoxa— i talleu-lo en bastonets o tires d’1,5 centímetres.


  Serviu l’ou en una ouera individual sobre un plat de postres amb cinc bastonets disposats radialment. Feu servir els bastonets com si fossin una cullereta i… endavant! És un esmorzar magnífic!


  34. OUS REMENATS ENVOLTATS


  (variació de l’ou Ricard).


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  4 barretes de pa de pagès estretes.


  4 o 6 tomàquets madurs o de penjar.


  10 ous molt frescos.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Suqueu el tomàquet i amaniu les quatre barretes després de tallar-les per la meitat per fer-ne 8 porcions i torrar-les.


  Feu uns ous remenats, si pot ser de la manera tradicional, és a dir, al bany maria amb poquíssim llard, remenant constantment i amb el foc molt baix. Salpebreu-los, col·loqueu-los al mig d’una safata rodona i envolteu-los amb els trossos de pa amb tomàquet, que, de nou, ens faran de cullereta.


  35. CANAPÈS ROSES


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  6 llesques de pa de motlle blanc sense crosta.


  ½ kg de tomàquets madurs.


  1 ou.


  Olives negres.


  Oli d’oliva i sal.


  [image: img01.jpg] Prepareu una maionesa i afegiu-hi la polpa dels tomàquets ratllats, dels quals prèviament haurem eliminat l’aigua i les llavors (el líquid alteraria la consistència de la maionesa).


  Talleu el pa amb la forma que preferiu —triangles, rectangles, quadrats— i esteneu-hi per sobre la barreja de maionesa i tomàquet. Col·loqueu finalment una làmina d’oliva sobre cada canapè.


  [image: img34.jpg]


  36. EIVISSENC


  Demano disculpes al lector amant del pa amb tomàquet perquè aquesta recepta conté dos elements polèmics per a la seva elaboració: mantega en comptes d’oli i, oh, quin escarni!, tomàquets a rodanxes en comptes de sucats. Totes dues coses representen la negació del contingut i el procés d’elaboració del nostre estimat menjar. Confesso que, després de tastar-ho a Eivissa fa més de cinquanta anys, ho vaig trobar irreverent… però boníssim.


  INGREDIENTS PER UNITAT:


  1 panet o barreta individual de pa blanc.


  1 tomàquet gran d’amanida madur.


  50 g de llonganissa o fuet.


  40 g de mantega.


  [image: img01.jpg] Talleu el panet al llarg i unteu les dues meitats amb mantega.


  És important dipositar la mantega tal com s’ha tallat del bloc i no estendre-la pel pa; el tall ha de ser fresc i d’una peça. Afegiu-hi les rodanxes de tomàquet, que no han de superar els 0,5 centímetres de gruix, un polsim de sal i l’embotit tallat. Per acabar, tanqueu l’entrepà.


  Una simpàtica i gastronòmica perversió dels turistes que visiten Eivissa.


  37. CANAPÈS REYES MODOLELL


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  1 barreta de pa de pagès estreta o 1 baguet.


  2 o 3 tomàquets madurs carnosos.


  1 o 2 cebes tendres.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Aquesta recepta és molt senzilla. Talleu el pa a llesquetes, torreu-les lleugerament i col·loqueu-les a sobre d’una picada de tomàquet (abans se n’han de treure la pell, les llavors i el peduncle) i una generosa quantitat de ceba tendra també picada. Ho amanim bé… i a punt!


  38. RECEPTA ACALÒRICA


  [image: img01.jpg] S’ha d’elaborar la recepta ortodoxa però procurant seguir tots els passos sense mirar. Sobretot, s’ha d’evitar mirar de cua d’ull l’operació d’abrillantament final.


  Un cop col·locat el pa amb tomàquet en el suport adequat, porteu-lo a taula centrant l’atenció al terra, per evitar la contemplació de l’espectacle rosat i brillant i la corresponent i abundant segregació salivar que això provocaria. Quan arribeu a la taula, poseu-lo davant dels amics i tot seguit sortiu corrent a tot drap a fer un tomb. Resultat: zero calories.


  39. NO EM MIRIS


  Tots els testos s’assemblen a les olles! Els meus fills, si més no pel que fa al pa amb tomàquet, complauen en grau superlatiu el meu ego patern. Tots quatre són capaços de menjar-ne a qualsevol hora i combinar-lo amb tot.


  Anys enrere, un d’ells, amb tota la naturalitat del món, feia una barreja que estaria penalitzada als països anglosaxons, no sé si amb presó o amb desterrament, perquè atempta contra les regles d’urbanitat i de civisme més elementals: una tassa de llet calenta amb Cola-Cao i pa amb tomàquet.


  M’imagino les reaccions, totes in crescendo, dels comensals britànics que coincidissin amb ell durant algun dels seus esmorzars. Els ulls els sortirien de les òrbites quan veiessin com, una vegada elaborat el pa amb tomàquet, la seva mà condueix de manera hàbil i experta un tros de la preparació vermella i brillant cap a la vora fumejant de la tassa de Cola-Cao. Arribaria el moment de trucar a la policia quan introdueix el pa, amb ràpid desvergonyiment, a la superfície plena de xocolata, i perquè no hi hagi dubtes que no es tracta de cap error, l’hi manté uns segons, com sempre, provocant l’evident dispersió d’obscenes llunes d’oli pel líquid, abans de menjar-se el tros de llesca xopa amb aire desafiador.


  De fet, vaig dubtar de si incloïa o no aquesta exòtica manera de consumir el pa amb tomàquet. Tanmateix, vaig conèixer dues noies estupendes i, quan els vaig comentar l’extravagant fórmula del meu fill, no només no se’n van estranyar, sinó que una d’elles va confessar sense embuts que ella també en menjava tot sovint i, segons l’estat d’ànim, a vegades ho feia amb llet freda o bé amb llet calenta.


  I anys més tard, un cop publicat el llibre, vaig descobrir que es tracta de la recepta d’aquest llibre que més va agradar a un dels mestres de l’actual cuina molecular o de deconstrucció.


  INGREDIENTS PER UNITAT:


  1 llesca de pa de pagès o un tros equivalent de pa de coca.


  1 o 2 tomàquets madurs de penjar.


  1 tassa de llet calenta amb Cola-Cao.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img35.jpg]


  40. BASTONETS
 INTEGRALS DIABÒLICS


  (aperitiu).


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  16 bastonets integrals.


  ½ kg de tomàquets madurs.


  1 o 2 cullerades de Tabasco.


  El suc d’una llimona.


  3 cullerades soperes d’oli d’oliva.


  Sal.


  [image: img01.jpg] En un got o recipient alt i estret (aproximadament la meitat de llarg que els bastonets), poseu-hi la polpa dels tomàquets triturada —després de treure’n l’aigua i les llavors— juntament amb la resta d’ingredients. Barregeu-ho bé i, en el moment de presentar-ho per a l’aperitiu, introduiu-hi els bastonets. O bé presenteu els bastonets en un altre recipient i després suqueu-los. Crec que la primera opció és millor, perquè cadascú té el seu bastonet prou untat i no cal tornar-lo a introduir al recipient col·lectiu.


  41. RODANXES DE TOMÀQUET


  Em permeto incloure aquesta recepta del magnífic llibre Cocina para pobres, d’A. Juderías, perquè la considero una interessant variant del pa amb tomàquet.


  INGREDIENTS PER A 2 PERSONES:


  1 bol de pa ratllat.


  2 tomàquets carnosos.


  1 ou batut.


  Pebre.


  Oli d’oliva suau i sal.


  [image: img01.jpg] Talleu els tomàquets madurs a rodanxes —tot i que verds també són superbs—, amaniu-los amb sal i pebre per totes dues bandes i deixeu-los reposar una estona al colador perquè s’escorri l’aigua. Tot seguit, assequeu-los amb un drap, passeu-los primer pel pa ratllat, després per l’ou batut i de nou pel pa ratllat. Fregiu-los amb oli ben calent fins que estiguin daurats, i serviu-los ràpidament amb julivert picat escampat per sobre.


  42. PORTAL DE L’ÀNGEL


  Un amic meu, avui il·lustre advocat, quan era jovenet treballava d’aprenent en un banc. Els seus companys de l’oficina l’enviaven cada dia a buscar aigua a la font de Canaletes amb un càntir i, de passada, a portar unes barretes de pa en una curiosa botiga de queviures del Portal de l’Àngel (que per desgràcia ja no existeix) on les tallaven, les sucaven amb tomàquet i les farcien de tonyina de llauna esmicolada, olives farcides, anxoves i pebrot, i tot plegat cobert de maionesa.


  Tot seguit, detallo alguns punts sobre l’elaboració d’aquest entrepà, molt rellevants segons la meva experiència. Tasteu-lo, és boníssim.


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  2 barretes de pa llargues.


  ½ kg de tomàquets madurs o de penjar.


  ¼ l de maionesa.


  300 g de pebrot vermell escalivat.


  1 llauna mitjana de tonyina blanca.


  24 olives sense pinyol.


  12 filets d’anxova molt nets.


  Sal.


  [image: img01.jpg] Talleu les barretes de llarg. A l’hora de sucar el pa, cal ser generosos amb el tomàquet per tal d’aconseguir una capa de polpa. Tots els ingredients han d’estar ben picats i barrejats abans d’estendre’ls sobre el futur entrepà. És molt aconsellable que, al marge de la maionesa amb què amenitzem el farcit, n’escampem una altra cullerada per sobre. A més, podem refrescar el conjunt repartint unes quantes olives tallades pel mig per aquesta última i visible capa de deliciosa maionesa.


  Finalment, talleu les barretes en trossos petits perquè siguin de fàcil agafar i menjar.


  [image: img36.jpg]


  43. BUNYOLS DE BACALLÀ
AMB PA AMB TOMÀQUET


  Adaptació de la recepta d’aprofitament de l’extraordinari llibre de Ferran Agulló, Llibre de la cuina catalana, editorial Altafulla (2a):


  «Al treure’ls de la paella [els bunyols], de calent en calent, es posen a dins d’un llonguet partit pel mig i es pressiona ben bé. Quan s’ha refredat, és un bon esmorzar, un bon berenar, un bon company de viatge».


  [image: img01.jpg] No cal dir que es pot preparar amb tota mena de pans, prèviament sucats amb tomàquet i amanits amb sal i oli. Però convé que els bunyols es puguin prémer bé i que el contenidor resisteixi les masegades de l’operació i del viatge sense desfer-se.


  Recomanat per a excursionistes.


  [image: img37.jpg]


  44. CANAPÈS AMB SALSA
VERMELLA D’ESTIU


  Refrescant amaniment que aconsello deixar reposar a la nevera. Una mescla de salsa i vinagreta substanciosa, lleugera i versàtil. Per a canapès, però també com a guarnició d’algun plat estival o per cobrir i enriquir una truita, per exemple.


  INGREDIENTS:


  1 kg de tomàquets madurs.


  4 cebes tendres.


  Pebre.


  Vinagre de xerès.


  Sucre.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Peleu els tomàquets i elimineu-ne les llavors i l’aigua. Talleu-los a daus. Talleu les cebes tendres a rodanxes primes i barregeu-les amb el tomàquet, 2 cullerades soperes d’oli, sal i un polsim de sucre en una olla de parets altes.


  Coueu la mescla durant 45 minuts a foc molt lent. Destapeu-ho i deixeu que s’evapori durant 10 minuts més. Rectifiqueu-ho de sal i, un cop refredat, poseu-ho a la nevera. Abans de servir-ho, afegiu-hi l’oli i el vinagre de xerès (és optatiu, però molt recomanable). Un comodí infal·lible.


  45. PAIN BAGNAT


  (recepta de Xavier Domingo).


  Xavier Domingo em va explicar una variant de la versió francesa del pa amb tomàquet (el pain bagnat, també anomenat pain bagna, tal com hem vist a la recepta 23). Es tracta de pa sucat amb tomàquet i amanit amb oli, cuit al forn en papillota.


  Després de sentir la seva explicació, em vaig precipitar a fer-lo per tastar-lo i possiblement delectar-me’n (tal com he fet escrupolosament amb totes les receptes que m’han proporcionat), i puc assegurar que el resultat és celestial. La voluptuositat assoleix unes cotes altíssimes. Em va arribar a agradar tant, que vaig fer tota mena de combinacions, moltes de les quals he ofert amb gran èxit com a aperitiu als meus amics.


  INGREDIENTS PER UNITAT PER A LA RECEPTA BASE:


  1 barreta de tipus baguet o de pa de pagès, o 2 llonguets.


  4 tomàquets madurs o de penjar.


  Oli d’oliva verge i sal.


  Paper d’alumini.


  (Preescalfarem el forn a 200 ºC durant 15 minuts.).


  [image: img01.jpg] Escolliu el tipus de pa, obriu-lo per la meitat, col·loqueu-lo sobre el full de paper d’alumini, suqueu-lo amb tomàquet i amaniu-lo com sempre, però aquesta vegada sent molt generosos amb l’oli. Després de tancar el pa, però abans d’embolicar-lo amb el paper, s’ha de pintar la crosta amb una mica més d’oli. L’embolcall de la papillota ha de ser folgada i inflada a la vista. És a dir, el paper no ha de tocar la crosta per la part superior del pa. Introduïu-ho al forn a una temperatura de 180 ºC durant 10 minuts.


  Porteu-ho a la taula en papillota i obriu-ho en el moment de menjar, mai abans. Si l’aperitiu és multitudinari, podem tallar el pa a trossos petits i servir-los en una safata prèviament escalfada.


  Aquesta és la recepta base. Ara bé, el més interessant és posar alguna cosa més entre pa i pa. Les meves opcions preferides són:


  
    1. Filets d’anxova.


    2. Tires de pebrot verd i vermell escalivat.


    3. Sobrassada escampada.


    4. Làmines de formatge emmental.

  


  [image: img38.jpg]


  46. PA AMB TOMÀQUET
 A LA ROSSINI


  PER A UNA LLESCA DE PA DE PAGÈS:


  1 o 2 tomàquets madurs o de penjar.


  3 o 4 cullerades de farcit de canelons.


  [image: img01.jpg] El mateix enunciat explica de sobres aquest invent senzill però substanciós. Cal esmentar que hem verificat, després de llegir les indicacions del llibre La Teca del gastrònom català Ignasi Domènech, que s’ha de fer amb el farcit fred, i millor si és del dia anterior.


  D’altra banda, el pa s’ha de sucar amb més tomàquet del compte, però no s’ha d’amanir amb oli. La riquesa del farcit dels canelons ho fa innecessari.


  47. PA AMB OLI DE MALLORCA


  INGREDIENTS PER UNITAT:


  2 o 4 tomàquets madurs o de penjar.


  2 llesques de pa de pagès.


  Olives negres.


  1 ou.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] «Pa de pagès, tomàtiga tallada i trempada amb oli». Així és com en diuen a Mallorca. La principal diferència és que aquí el tomàquet no se suca, sinó que se serveix picat i estès sobre la llesca un cop untada amb oli. Tot seguit, s’hi afegeix la sal i una mica més d’oli.


  És costum acompanyar aquesta preparació amb un grapat d’olives negres trossejades. A la nit, recomano fer-ho amb una truita a la francesa d’un ou.


  48. EL MEU DEBUT


  Va ser la meva primera incursió en el difícil i perillós món de les invencions culinàries. Perillós, perquè partia d’un desconeixement gairebé total del seriós art de la cuina, fet que suposa un generador irreversible de catàstrofes. Anys més tard, quan em vaig assabentar que durant el segle XIX, a França, un gran xef exigia als seus ajudants saber cuinar més de tres mil plats, vaig comprendre que tot devia estar inventat i ben inventat. Però tornem al tema. La inconsciència del debutant i una mica de sort van propiciar una barreja que, escampada sobre llesques de pa, torrat o sense torrar, era força afortunada, i sempre que la torno a fer provoco entusiasmes. La safata en què presento les llesques sol quedar ben neta.


  El pa pot ser de qualsevol tipus, però si es presenta com a aperitiu (que és tal com queda més bé), és preferible que les unitats de pa siguin petites.


  INGREDIENTS PER A 20 UNITATS DE PA:


  1 llauna de tonyina de 110 g (80 g sense oli).


  3 tomàquets madurs i pelats.


  1 ceba mitjana picada o ratllada.


  Maionesa.


  Pebre negre.


  1 cullerada de postres de Tabasco (optatiu, però recomanable).


  1 cullerada de salsa Worcestershire (Perrins).


  2 cullerades de whisky.


  Suc de mitja llimona.


  [image: img01.jpg] Esmicoleu la tonyina, un cop escorregut tot l’oli, i aneu-hi afegint un per un i sense deixar de barrejar tots els ingredients. Per fer-ho, és millor servir-se d’una forquilla, ja que qualsevol tipus d’electrodomèstic, com ara la batedora, ho deixaria massa cremós.


  Cobriu generosament les llesques de pa amb la mescla i serviu-ho immediatament.


  A part d’untar-la sobre torrades, la barreja del debutant també lliga molt bé amb llegums (ja siguin cigrons o mongetes seques) simplement bullits.


  Un altre ús molt encertat és com a salsa brava per acompanyar patates fregides a daus. En aquest cas, sí que cal passar-la per la batedora per obtenir-ne un cos més liquat i, a més, afegir-hi tres culleradetes extres de Tabasco per aconseguir una mena de «patates braves molt braves».


  [image: img39.jpg]


  49. ÀNGEL DELS EMBUSSOS


  (consell per a viatgers).


  L’autopista, sense avisar, sense cap mena de previsió, es comença a animar. De mica en mica els cotxes s’acumulen… Ai, ai, ai! Ja està! Un embús!


  Sigues sempre previsor i porta un entrepà. Com agrairàs la seva dolça companyia enmig del calvari que significa un embús. La seva maceració obligada fa que assoleixi una magnífica consistència tova. En aquest sentit, el pa amb tomàquet no té substitut ni rival.


  Recomano com a farcits: truita de pèsols, truita de patates, botifarra blanca i formatge suau del Cadí. En general, ens interessen elements que no es desfacin. Si no, el marro pot ser considerable.


  50. MINIPIZZA


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 llesca de pa de motlle integral.


  2 o 3 làmines primes de formatge emmental o mozzarella.


  1 tomàquet gran madur.


  Orenga.


  Oli i sal.


  1 làmina de paper per al forn o d’alumini.


  [image: img01.jpg] Suqueu generosament una cara de la llesca, mirant que hi quedin trossets de polpa (és aconsellable esprémer bé el tomàquet per eliminar les llavors i l’excés d’aigua), amaniu-ho amb sal i oli i un polsim d’orenga, i afegiu-hi les làmines de formatge i una mica més d’oli i d’orenga.


  Emboliqueu-ho amb el paper de forn, vigilant que quedi de cara amunt i que el paper no pressioni els ingredients, i introduiu-ho al forn durant 5 minuts.


  També es pot fer al microones, però en aquest cas amb un paper que no sigui d’alumini, evidentment. Menys d’1 minut de cocció.


  51. NOVA YORK


  Inspirat en el popular sandvitx nord-americà d’ou dur amb maionesa i sal d’api.


  La dissenyadora de Tiffany’s, Elsa Peretti, és la creadora de les joies modernes més sofisticades i boniques del món. Tot passejant per Manhattan amb l’arquitecte no menys sofisticat Federico Correa, en una trobada fortuïta en el moment de girar la cantonada de la Cinquena Avinguda, Elsa ens va sorprendre engolint el sandvitx novaiorquès amb una avidesa ancestral. Feia anys que no la vèiem, i des de llavors, tots tres recordem sovint i entre rialles aquesta insòlita i còmica escena de golafreria.


  INGREDIENTS PER UNITAT:


  3 llesques de pa de motlle blanc.


  2 tomàquets madurs o de penjar.


  1 ou dur.


  Maionesa.


  Mostassa Colman’s en pols.


  Sal d’api.


  [image: img01.jpg] El farcit de l’autèntic sandvitx de Nova York consisteix en el següent: picar l’ou dur sencer i barrejar-lo amb una generosa cullerada sopera de maionesa, a la qual afegim la mostassa en pols (una cullerada rasa de postres com a màxim) i sal d’api. Tots els ingredients han d’estar amorosament lligats de manera que el resultat sigui pràcticament una pasta, amb la qual s’unten generosament les cares interiors de les tres llesques de pa i se superposen. Fet així, descobrireu un dels menjars més voluptuosament exquisits.


  Inspirat per aquesta troballa i amb el meu pa amb tomàquet sempre al cap, quan vaig tornar a casa vaig voler-lo provar fent-ho tot igual, però animant les cares interiors del pa amb tomàquet. Extraordinari!


  [image: img40.jpg]


  52. PA AMB TOMÀQUET
A LA PAELLA AMB POLLASTRE


  (acompanyament gloriós).


  Aquest acompanyament se’m va acudir un dia que tenia una gana gloriosa, assegut davant del meu també gloriós taulell de la cuina (situat a 80 centímetres dels fogons), condició que afavoreix unes ràpides, bones i sobretot còmodes i sorprenents manipulacions. La improvisació salvadora! Sí, perquè m’havia quedat amb gana i estava contemplant, amb encís, un fons de paella on hi havia un tros de pollastre que havia cuinat. La superfície era d’un color caramel intens, brillant i prometedor. En aquell moment vaig descobrir dues llesques de pa de motlle a prop meu. Sense pensar-m’ho dues vegades, vaig sucar el pa amb tomàquet per les dues bandes i vaig posar les llesques a escalfar a dins la paella, aproximadament un minut per cada costat.


  Quina barra! D’això, fer-ne una recepta. Que graciós, oi? Doncs és gloriós.


  I encara ho és més si es fa la recepta següent:


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  4 pits de pollastre sense pell.


  4 llesques de pa de motlle integral.


  4 cullerades soperes de salsa de soja.


  El suc d’una llimona petita.


  Mig got de vi negre.


  10 o 12 fulles de menta.


  Sal i pebre.


  [image: img01.jpg] Talleu els pits a trossos, aproximadament 8 per persona, i deixeu-los macerar durant 2 hores a la barreja de salsa de soja, suc de llimona, vi, fulles de menta, sal i pebre.


  Passat aquest temps, poseu una paella gran a foc molt viu sense cap mena de greix. Mentre s’escalfa, escorreu els trossos de pollastre, no excessivament, i reserveu el líquid de la maceració. Poseu el pollastre a la paella i gireu-lo abans d’1 minut perquè es cogui per l’altra banda.


  Deixar-l’hi mig minut més (sempre amb el foc molt alt) i llavors aboqueu-hi el líquid de la maceració, reservant-ne unes quantes cullerades. Com que la paella és gran i el foc està alt, s’evaporarà en menys de 2 minuts.


  Suqueu les llesques de pa amb tomàquet i amaniu-les amb sal i oli. Talleu-les en diagonal per fer-ne triangles i poseu-les a escalfar, pels dos costats, al fons de la paella.


  Si els falta lubricació, afegiu-hi les cullerades del líquid de maceració que heu reservat. Col·loqueu el pollastre en una safata (prèviament escalfada) i envolteu-lo amb els triangles de pa, que l’acompanyaran gloriosament.


  53. KANSAS


  Durant les meves escandaloses sortides nocturnes, quan era jove, queia irremissiblement en la pecaminosa trampa que em posava el «diabòlic» encarregat de la barra de la cafeteria Kansas de Barcelona. Tot just em veia travessar la porta, corria a preparar-me amb diligència i generositat un ja mític sandvitx calent de tomàquet, pernil i maionesa.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  2 llesques de pa de motlle.


  3 o 4 rodanxes de tomàquet gran, ben vermell i ple.


  25 g de pernil dolç.


  1 cullerada sopera de maionesa.


  Mantega o oli d’oliva.


  [image: img01.jpg] En una planxa ben calenta, col·loqueu-hi les llesques untades amb mantega per les dues cares. En una de les llesques, poseu-hi el pernil i les rodanxes de tomàquet, tapeu-ho amb l’altra llesca i col·loqueu-ho sobre la planxa calenta. Mentre s’escalfa, premseu-ho una mica amb l’espàtula, després gireu-ho amb cura i deixeu-ho coure una estona més perquè el pernil i el tomàquet s’integrin bé amb l’escalfor. Per servir-ho, destapeu-ho, poseu-hi una mica de sal i la cullerada de maionesa, torneu-ho a tapar i… que el Senyor ens agafi confessats!


  54. LA BRUSCHETTA D’APÚLIA


  (sud d’Itàlia).


  Els tomàquets ens van arribar d’Amèrica, però és en el seu feliç maridatge amb el nostre sol mediterrani on han explotat de color i gust.


  No hi ha res al món tan bo com els tomàquets del mes d’agost en qualsevol indret del Mediterrani. Una prova més d’això és la manera tan directa i refinadament concreta com a Apúlia, regió del sud d’Itàlia, fan el seu pa amb tomàquet.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 llesca de pa de pagès d’1 cm de gruix.


  Tomàquets molt madurs.


  All.


  Oli i sal grossa (sal marina).


  [image: img01.jpg] Torreu el pa, fregueu-lo amb l’all tallat per la meitat i amaniu-lo amb oli. Talleu els tomàquets, suqueu el pa i —això és el més curiós i diferent del nostre pa amb tomàquet— deixeu els tomàquets sobre la llesca. Poseu-hi sal al gust, una mica més d’oli, i serviu-ho ràpidament perquè el pa encara estigui calent.


  55. BRUSCHETTA AMB MOZZARELLA


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  4 llesques de pa rústic.


  4 o 5 tomàquets madurs pelats.


  100 g de mozzarella.


  Fulles d’alfàbrega.


  Orenga.


  2 grans d’all.


  Pebre negre mòlt.


  4 o 6 cullerades d’oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Talleu la polpa dels tomàquets a daus. I feu el mateix amb la mozzarella.


  Torreu les llesques de pa partides per la meitat fins que agafin color. Fregueu-les amb els alls i amaniu-les amb oli.


  Cobriu les llesques de pa amb els daus de tomàquet; saleu-ho i empolseu-hi una mica d’orenga. Poseu els daus de mozzarella per sobre i afegiu-hi sal, orenga, pebre negre i oli. Repartiu l’alfàbrega per les llesques.


  Una alternativa molt suculenta és posar les llesques dins del forn i treure-les quan la mozzarella es comença a fondre. En aquest cas, no s’hi ha d’afegir l’alfàbrega fins al final.


  56. BRUSCHETTA AMB OUS REMENATS


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  8 llesques de pa de xapata.


  3 o 4 tomàquets madurs pelats.


  ½ gra d’all.


  ½ ceba picada ben fina.


  3 ous.


  2 o 3 cullerades de llet.


  12 fulles d’alfàbrega.


  Pebre negre.


  3 cullerades d’oli d’oliva i sal.


  [image: img01.jpg] Talleu els tomàquets a daus petits. En una paella amb 2 cullerades d’oli, fregiu-hi la ceba fins que quedi transparent.


  Espremeu-hi per sobre el gra d’all. Afegiu-hi els daus de tomàquet i deixeu-los coure el temps just per escalfar-los. Salpebreu-los. Retireu el conjunt de la paella i deixeu-ho refredar.


  Esmicoleu les fulles d’alfàbrega amb els dits. Bateu els ous amb la llet, la sal i el pebre. Barregeu-ho amb l’alfàbrega. Torreu lleugerament les llesques de xapata.


  Escalfeu la cullerada d’oli restant i aboqueu-hi els ous batuts perquè quallin remenant-ho sense parar. Cobriu les torrades amb la preparació de tomàquet, dividiu els ous remenats en 8 porcions i cobriu-hi les torrades.


  57. PANZANELLA


  (Toscana).


  M’admira que a Itàlia, un país tan enginyós culinàriament parlant, es preparin delicioses amanides aprofitant el pa sec en combinació amb els vegetals de temporada i altres ingredients del fons de cuina.


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  400 g de pa sec.


  3 tomàquets madurs.


  1 cogombre.


  1 bitxo vermell fresc.


  2 penques d’api.


  2 cebes vermelles i dolces.


  10 fulles d’alfàbrega.


  3 filets d’anxova.


  3 ous durs.


  1 gra d’all.


  Vinagre de poma.


  Sucre.


  Pebre.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Remulleu el pa amb aigua durant un quart d’hora i després deixeu-lo escórrer durant 10 minuts. Esgruneu-lo en un bol gran i reserveu-lo. D’altra banda, talleu la ceba en mitges rodanxes, l’api a daus petits, el bitxo a tires i el cogombre també a daus. Barregeu-ho tot en un recipient i banyeu-ho amb oli abundant i vinagre al gust. Afegiu-hi sal, pebre mòlt i un polsim de sucre. Ha de macerar almenys durant 15 minuts. Talleu el tomàquet —sempre és aconsellable pelar-lo i treure-li les llavors i el peduncle— en trossos petits i aboqueu-lo sobre el pa. Escorreu els ingredients macerats i aprofiteu el líquid restant com a vinagreta. Barregeu-ho amb el pa i el tomàquet, escampeu l’alfàbrega esmicolada amb les mans per sobre l’amanida i abrillanteu-la amb la vinagreta necessària.


  [image: img41.jpg]


  58. PANZANELLA AMB FORMATGE


  INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:


  100 g de xapata.


  3 cullerades de parmesà ratllat.


  1 enciam llarg.


  60 g de llenques primes de bacó.


  2 grans d’all picats.


  250 g de mató.


  120 g de parmesà en escames.


  4 o 5 cullerades de suc de llimona.


  Pebre negre mòlt.


  4 cullerades d’oli d’oliva suau i sal.


  [image: img01.jpg] Talleu la xapata en làmines gairebé transparents i escampeu-hi per sobre el formatge ratllat. Poseu-ho al forn preescalfat fins que les llesques quedin daurades. Talleu les fulles d’enciam a trossets. Dividiu el mató en porcions.


  Passeu les llenques de bacó per la paella i traieu-les-en abans que es torrin massa. Ofegueu els grans d’all picats a la mateixa paella, però sense que agafin color.


  Feu una vinagreta amb el suc de llimona, l’oli, el grans d’all, la sal i el pebre.


  En una safata fonda, barregeu les torradetes, l’enciam, el bacó i el mató, i amaniu-ho tot amb la vinagreta. Escampeu-hi les escames de parmesà per sobre, i amanida a punt per gaudir!


  59. TORRADES AMB SALSA CATALANA
DE TOMÀQUET ESCALIVAT


  INGREDIENTS PER A 2 PERSONES:


  2 torrades grans de pa de pagès.


  1 tomàquet gran madur.


  1 gra d’all pelat.


  2 o 3 cullerades de molles de pa.


  Vinagre de xerès per remullar-les.


  ½ culleradeta de pebre vermell dolç o picant.


  60 o 70 ml d’oli d’oliva i sal.


  [image: img01.jpg] Remulleu les molles de pa amb el vinagre que admetin. Escaliveu el tomàquet directament sobre la flama, girant-lo a mesura que es cogui.


  Poqueu el gra d’all al morter amb un polsim de sal.


  Un cop escalivat el tomàquet, elimineu-ne la pell i les llavors. Afegiu-lo al morter juntament amb les molles de pa ben escorregudes i el pebre. Aixafeu-ho tot fins a obtenir una pasta. En aquest punt, aneu-hi afegint oli en un rajolí i remeneu-ho fins a formar una salsa homogènia. Rectifiqueu-ho de sal i, quan encara sigui tèbia, unteu-hi les torrades generosament.


  60. FAMILIAR


  Aquesta manera de preparar el tomàquet me la va explicar una bona amiga, mare de família, a qui sempre se li acudien solucions culinàries molt pragmàtiques. A l’hora de preparar un berenar multitudinari, odiava profundament haver de sucar les llesques de pa d’una en una, de manera que ratllava el tomàquet, l’amania i després l’escampava amb rapidesa i fàcilment.


  Avui dia la fórmula ja està molt estesa, i ha perdut valor a causa de la mala praxis —sense anar més lluny, critico l’ús d’aquesta tècnica en el capítol sobre la recepta ortodoxa— i de l’ús d’ingredients deficients. No obstant això, si la matèria primera és bona i sabem amanir-ho bé, la fórmula pot resultar interessant en dies d’overbooking d’amics. També és molt útil si no disposem d’un pa prou resistent per suportar el sucat directe.


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  1 kg de tomàquets madurs o de penjar.


  10 o 12 llesques de pa de pagès (mesures segons la recepta ortodoxa).


  Vinagre de poma.


  Pebre Sucre Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Talleu els tomàquets per la meitat i elimineu-ne les llavors i l’aigua.


  Tot seguit, ratlleu-los en un bol. Afegiu-hi un bon raig d’oli i un rajolí de vinagre, i barregeu-ho amb l’ajuda d’unes barnilles. Afegiu-hi un polsim de sucre, sal i pebre. Deixeu-ho reposar 10 minuts. L’oli que conté la preparació impedirà que el tomàquet s’oxidi.


  Quan arribi el moment, untar les llesques de pa amb la mescla serà una feina ben ràpida i fàcil.


  [image: img42.jpg]


  61. VOLUPTUOSITATS


  Recepta inventada per l’autor, i suposo que també àmpliament descoberta per altres amants de la voluptuosa operació de sucar el pa.


  Considero que per a aquesta pràctica és gairebé imprescindible disposar de tomàquets d’estiu madurats a la planta. Polpa dolça i suculenta, aroma inigualable… un plaer dels déus!


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  1 pa de pagès de mig quilo.


  ¾ kg de tomàquets.


  Pebre.


  ¼ de litre d’oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Talleu el pa a llesques de 2 centímetres de gruix (una mica més que el que s’indica a la recepta ortodoxa). Tot seguit, dividiu-les al llarg en petites tires. Reserveu-les.


  Aboqueu l’oli en una safata rodona, ratlleu-hi els tomàquets i salpebreu-los. Col·loqueu les tires de pa al perímetre de la safata. La idea és que cada comensal agafi la seva tira i la submergeixi a dins de l’amaniment.


  Ho podeu acompanyar d’embotits, ous remenats, escalivada, amanida de pebrots verds i ceba, olives i tot el que us suggereixi la imaginació.


  62. A DUES MANS


  INGREDIENTS PER 1 PERSONA:


  2 barretes individuals de pa blanc (de 10-12 cm de longitud).


  2 o 3 tomàquets madurs o de penjar.


  40 g de pernil dolç.


  1 ou.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Prepareu el pa amb tomàquet, amb generositat, com sempre. En una de les barretes, hi posarem el pernil dolç i a l’altra, la truita a la francesa d’un ou. A l’hora de menjar, haureu de tenir una barreta a cada mà i anar alternant les queixalades.


  És una fórmula senzilla i perfecta per a pícnics i bufets. Com a bon previsor que sóc, aconsello tenir molts tovallons a mà.


  63. CANAPÈS D’OU


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  18 llesquetes de baguet torrades.


  1 kg de tomàquets madurs.


  6 filets d’anxova.


  2 ous durs.


  12 tàperes.


  Pebre.


  Oli d’oliva i sal.


  [image: img01.jpg] Talleu els tomàquets pelats en trossos petits, després d’haver-ne eliminat les llavors, el peduncle i l’aigua. Barregeu-los en un morter gran amb els ous durs trossejats, les tàperes i els filets d’anxova, i aixafeu la mescla a consciència, ja que el resultat ha de ser una pasta. Amaniu-ho amb sal i oli, i pebre mòlt. Finalment, unteu la pasta resultant sobre les llesquetes de baguet.


  També es pot fer servir biscota en comptes de baguet.


  64. AMB MUSCLOS
 EN ESCABETX


  INGREDIENTS PER A 2 PERSONES:


  2 barretes de pa.


  2 o 4 tomàquets madurs.


  400 g de musclos frescos.


  1 pastanaga mitjana.


  1 ceba mitjana.


  1 branqueta de farigola.


  2 fulles de llorer.


  Pebre negre en gra.


  Vinagre.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Coueu els musclos al vapor o en un recipient sense aigua i, tan bon punt s’obrin, traieu la carn de les valves i reserveu-los en una safata una mica fonda. Talleu la ceba i la pastanaga a rodanxes. Poseu-les a coure amb l’oli —com a mínim 5 cullerades soperes—, el vinagre, el pebre, el llorer i la farigola durant un quart d’hora a foc moderat. Un cop fora del foc, afegiu els musclos a l’escabetx i deixeu-ho reposar durant 2 hores a la nevera.


  Com a farcit d’un entrepà de pa amb tomàquet, amb l’oli dels mateixos musclos escabetxats solcant el pa, és tan substanciós com gloriós. Si penseu preparar els entrepans per a una excursió, recomano embolicar-los hermèticament amb paper d’alumini i emportar-vos molts tovallons.


  65. EMPORDANET


  Aquesta preparació consisteix en generoses llesques de pa de pagès torrat amb tomàquet cobertes d’escalivada i anxoves.


  Es tracta d’un entrant que ofereixen molts restaurants tradicionals, principalment a l’Empordà, i també en alguns d’urbans, sobretot en aquells que intenten aconseguir una ambientació semirural.


  Recomano efusivament, tant per la qualitat com per la presentació, el que preparen al restaurant Mas Pou de Palau-sator.


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  2 kg de pa de pagès (10 o 12 llesques, mesures segons la recepta ortodoxa).


  1 kg de tomàquets madurs o de penjar.


  2 pebrots vermells escalivats tallats a tires.


  2 albergínies escalivades tallades a tires.


  18 filets d’anxova en oli.


  Vinagre de poma.


  Sucre.


  Pebre.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Suqueu amb tomàquet una cara de la torrada i col·loqueu-hi a sobre, al llarg, les tires de pebrot i albergínia que admeti la superfície, juntament amb tres filets d’anxova. Amaniu-ho amb un polsim de sal (poca, perquè les anxoves ja en porten) i profusament amb oli.


  És un plat increïblement atractiu a la vista, i si se serveix com a aperitiu, gairebé tothom s’hi llança, fet que és un perill a lhora de mantenir la gana per al dinar o sopar corresponent.


  [image: img43.jpg]


  66. CATALAN SANDWICH


  (berenar de cacauet).


  La meva bona amiga Isabel Fàbregues em va portar, no fa gaire, mantega de cacauet de Nova York. No recordava haver-ne tastat mai, de manera que em vaig disposar a fer un experiment a l’hora de berenar. Aquell mateix matí, la Isabel m’havia explicat com la solen menjar els nord-americans —pa de motlle, mantega de cacauet, mantega comuna i melmelada de fruits vermells—, i se’m va acudir catalanitzar l’invent.


  INGREDIENTS PER UNITAT:


  2 llesques de pa de motlle blanc sense crosta.


  Melmelada de tomàquet.


  Mantega de cacauet normal o baixa en calories.


  Oli i sal Maldon.


  [image: img01.jpg] Torreu lleugerament el pa de motlle i unteu una de les cares de cada llesca generosament amb mantega de cacauet. Afegiu-hi un polsim de sal Maldon, 6 o 7 gotes d’oli, i escampeu-hi una cullerada de melmelada de tomàquet per sobre. Tanquem el sandvitx i ja està a punt!


  Una altra opció, encara més pecaminosa, per degustar aquest catalan sandwich, és no incloure-hi l’oli a l’interior, sinó reservar-lo per untar una mica el plat i poder-hi anar sucant trossets del sandvitx. La mantega combinada amb la frescor de l’oli d’oliva i els contrastos àcids i dolços de la melmelada ens proporcionen una explosió gustativa difícil de superar. Això sí, com que calòricament és molt potent, aconsello dividir el sandvitx en sis trossos per compartir-lo amb els amics.


  67. VARIACIONS GLORIOSES DE PA
 AMB TOMÀQUET A LA PAELLA


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  2 llesques de pa de motlle (pot ser integral).


  1 tomàquet madur.


  Restes de samfaina en una paella.


  Oli d’oliva verge (optatiu) i sal.


  [image: img01.jpg] Es tracta d’aprofitar les sobres d’algun guisat oliós, en aquest cas samfaina, que encara estigui a la paella. La gràcia és cuinar les llesques de pa amb tomàquet en aquesta mateixa paella, per potenciar i lligar el tomàquet fresc amb la samfaina o el sofregit.


  Escalfeu la paella a foc moderat amb les suculentes sobres de samfaina. Afegiu-hi el pa, que prèviament haurem sucat generosament amb tomàquet, i escalfeu-lo per les dues cares. Serviu-ho en un plat calent, i si voleu, afegiu-hi unes gotes d’oli cru.


  Si voleu fer-ne per a moltes persones però teniu poca samfaina, sempre podeu posar la que teniu en una paella més gran i afegir-hi oli. Es tracta de glorificar la cuina de l’aprofitament.


  El resultat és molt agradable i vistós com a guarnició d’elaboracions que no porten salsa, com ara botifarra, bacallà fregit, ous ferrats o truites. També va molt bé com a base per servir un ou escaldat.


  68. CANAPÈS DE CARPACCIO
 DE TOMÀQUET


  INGREDIENTS PER A 6 PERSONES:


  Pa de motlle integral sencer, sense tallar.


  4 tomàquets d’amanir al punt.


  Orenga.


  Pebre.


  Oli d’oliva verge i sal.


  [image: img01.jpg] Taleu el pa a llesques primes. Per això és ideal disposar d’un pa que ja estigui una mica sec. Això ajudarà a poder fer un tall més prim.


  Peleu els tomàquets —si voleu, els podeu escaldar uns segons, perquè la pell es desprengui més fàcilment— i talleu-los per la meitat per buidar-ne l’interior. Tot seguit, talleu les dues meitats en làmines ben primes i poseu-les a macerar durant mitja hora en una barreja d’oli, sal, orenga i pebre.


  Passat aquest temps, cobriu les llesques de pa almenys amb 6 mitges rodanxes de tomàquet macerat (calculeu-ne el nombre segons el gruix dels talls).


  Les llesques de pa també es poden presentar en forma de rodona retallant les vores amb l’ajuda d’un got.


  69. PA AMB TOMÀQUET
 AMB GUST DE MAR


  Aquesta fórmula la dec a una amiga a qui li encanta el fonoll marí, una planta de consum habitual a les Illes Balears. Com que creix entre les roques banyades pel mar, té un gust salat molt interessant. Com que de seguida es fa malbé, s’ha de conservar en vinagre i és així com es troba a la botiga.


  No crec que hi hagi un pa amb tomàquet amb més gust de Mediterrani que aquest.


  INGREDIENTS PER A 1 PERSONA:


  1 llesca gran de pa de pagès moreno.


  1 o 2 tomàquets madurs.


  Un grapat de fonoll marí conservat en vinagre.


  10 o 12 olives negres.


  Oli d’oliva i sal.


  [image: img01.jpg] El tradicional pa de pagès mallorquí o menorquí moreno està elaborat amb farina de sègol, però si no en trobem també es pot fer servir un altre tipus de pa rústic.


  Suqueu el pa generosament —si es vol, per les dues cares— amb el tomàquet. Poseu-hi només un polsim de sal, perquè el fonoll ja en porta, i regueu-ho amb oli en abundància.


  Cobriu-ho amb el fonoll i serviu-ho amb un platet d’olives negres.


  La meva amiga s’ha permès la llicència de cobrir el pa amb el fonoll marí. A les illes se sol servir el fonoll i les olives en un plat a part.


  70. TRUITA DE PAU ARENÓS
 PER AL LEOPOLDO


  Poc abans de tancar aquesta edició vaig tenir l’agradable sorpresa de rebre un regalet molt suculent, ni més ni menys que del gran gastrònom i periodista Pau Arenós. És per a nosaltres una gran satisfacció publicar-ho en rigorosa primícia. La transcrivim tal com ens la va enviar el seu autor i creiem, estimat lector, que gaudiràs i entendràs que valia la pena incloure aquesta troballa gairebé a l’últim moment.


  QUÈ


  Ou.


  Llesques de pa anglès.


  Tomàquet d’untar.


  Oli d’oliva verge extra.


  Sal.


  Cebollí.


  COM


  Per al pa: Torreu una llesca de pa i talleu-la en dues meitats. Unteu-les totes dues —i per les dues cares— amb el tomàquet i doneu-hi un punt de sal. Munteu-ne una a sobre de l’altra, formant un paquetet.


  Per a l’ou: Bateu amb ganes però sense mala llet. Sal. En una paella antiadherent calenta i amb una mica d’oli, esteneu l’ou fins que formi una hòstia. En un extrem, col·loqueu els rectangles de pa amb tomàquet. Doblegueu-ho. Torreu-ho per una cara i gireu per fer per l’altra.


  Emplatat: Doncs això, poseu-ho en un plat. Poseu-hi verd amb trossets de cebollí picats.


  Versió: Si es vol donar més presència a la truiteta, sofisticar-la, només cal col·locar-hi un tall de pernil entre les dues llesques de pa anglès.


  PER QUÈ


  El més comú en aquest plat de sopar diumenger, de diumenge mandrós i en retirada, és torrar una llesca de pa de pagès, untar-la amb el tomàquet i estendre-hi un llençol de truita.


  Tunegem el vehicle per compactar. Amorosament, fiquem aquest pa reviscut gràcies al tomàquet al ventre, empaquetant el plaer. Cada mos, que si tallem veiem en estrats, és complet. Truita prenyada i viva.


  


  [image: Leopoldo]


  
    LEOPOLDO POMÉS CAMPELLO (Barcelona, 1931 - Girona, 2019) va ser un polifacètic artista català, director de cinema, restaurador, principalment conegut per la seva activitat de fotògraf i publicista. Fill de Leopoldo Pomés i Pascual i de Júlia Campello i Torrents, va néixer el 1931 a la ciutat de Barcelona. Pren contacte amb la fotografia quan treballava a la llibreria Vergara i el propietari li va ensenyar a revelar. De formació autodidacta i company de tertúlies d’artistes com Joan Brossa, Antoni Tàpies o Modest Cuixart, ben aviat es va interessar per la fotografia, un art en el qual sempre es va mantenir al marge de les escoles tradicionals. Va fer la seva primera exposició fotogràfica a Barcelona a les Galeries Laietanes, on presentava una sèrie de retrats que varen crear força polèmica. Amb tot, aquesta exposició va estar molt ben valorada pels pintors del Dau al Set que eren els models d’alguns d’aquests retrats. Però quan es va donar a conèixer a nivell nacional va ser després de la seva participació en la revista AFAL junt amb altres fotògrafs d’avantguarda. En aquest primer període destaca la solitud com a tema recurrent en la seva trajectòria artística, una temàtica que va ser el fil conductor d’una exposició retrospectiva realitzada a Barcelona el 2006. Va ser guardonat amb la Medalla d’Or al Mèrit Artístic de l’Ajuntament de Barcelona, amb el Premi Nacional d’Arts Plàstiques el 1998, amb la Creu de Sant Jordi de la Generalitat de Catalunya el 1999 i el Premi Nacional de Fotografia d’Espanya el 2018. El desembre de 2015 es va anunciar el seu nomenament com a membre d’honor de l’Acadèmia del Cinema Català. Va morir als 87 anys, el 27 d’agost de 2019.

  


  [image: Juliet]


  JULIET POMÉS LEIZ (Barcelona, 1963) va estudiar al Col·legi Alemany i posteriorment Arquitectura i Belles Arts a Barcelona. Des del 1992, i després d’una estada a Nova York, alterna la seva faceta de pintora amb la d’il·lustradora i autora. Per a Tusquets Editors va idear i va il·lustrar la sèrie de llibres infantils «Simó», de la qual es van publicar sis títols. És coautora de Barcelona Design Guide (1990), autora dels Carnet de Voyage Un dia al Born (2009) i Les Corts (2011), i ha il·lustrat, entre altres, Las verduras de muchas maneras (2011), de Karin Leiz, la sèrie juvenil Una noia N.O.R.M.A.L., d’Anna Manso, i el llibre Catalan cuisine (2014). Comparteix amb el seu pare l’afició per la bona taula en tots els sentits.
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