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Les joles

de Dénia

CAIUS APICIUS (GASTRONOM

Recordo un passeig amb el meu bon amic Anto-
nio Vergara pel meu mercat favorit de tot Es-
panya: el Mercat Central de Valeéncia, exemple per a
tots els mercats del pais. Ens trobavem entre cargols
per a la paella, anguiles vives i salaons quan un lloc
va cridar la nostra atenci6. Un lloc de marisc. La ma-
xima atracci6 eren les gambes. Ratllades de Déniav,
resava el retol. Tenien un aspecte tan incitant, una
mida tan apetible, que va ser impossible sostreure’s
a la logica temptacio; al cap i a la fi, tornavem a casa
aquella mateixa tarda. De manera que vam adquirir
mig quilo d’aquestes gambes. N'hi van entrar, justa-
ment, una dotzena... per la qual vam pagar 51 eu-
ros. Es a dir: a quatre euros i quart la gamba, poc
més de 700 pessetes per exemplar.

Una vegada a casa vam procedir a la consegiient
investigacio. Les vam coure, sense més, en aigua amb
sal. Encara tebies, ens vam abraonar sobre elles: no
ens van decebre en absolut, és més, diria que fins i
tot van superar les nostres ja d’entrada molt altes ex-
pectatives. Quin plaer! Suaus, de carn consistent,
amb tots els sabors del Mediterrani —els bons sabors,
ja s’enten— als caps i aquesta noblesa inigualable de
les seves «cues». Un menjar imperial, sens dubte.

Gamba de Dénia... El nostre col'lega i amic de la
Vila Joiosa Lluis Ruiz Soler, que de gambes ho sap
tot, assegura que al triangle que configuren Dénia,
Eivissa i Santa Pola es troben les millors gambes;
aquest triangle esta solcat pel que seria la prolonga-
¢i6 submarina del Sistema Ibéric, i s’hi deu trobar un
plancton extraordinari, a jutjar per la qualitat d’a-
questes gambes. Gambes de les que solen anome-
nar-se —mal anomenades— «wvermelles», ja que es trac-
ta de la gamba rosada (Aristeus antennatus); la ver-
mella-vermella (Aristeomorphea foliacea) és cada ve-
gada més rara al mediterrani occidental, i viu més a
les costes turques que a les espanyoles.

Gambes... Inutil buscar-les als textos classics. Side
cas, apareixen referencies al llagosti, tant al Libre de
Sent Sovi com a I'Ars Cisoria de Villena o al poste-
rior Arte de Cocina de Martinez Montino. El 1611

apareixia el Tesoro de la Lengua Castellana o Espa-
nola, de Sebastian de Covarrubias, en el qual la pa-
raula «gamba», que I'autor assenyala com a italiana,
té encara el significat de «cama». Hi apareix, en can-
vi, la veu «wdambaro»: Mena de gambetes que a Ita-
lia anomenen gambaros (...) Jo entenc haver-los do-
nat aquest nom per tenir unes cames molt llargues,
i de gamba haver-se dit gambaro». Gambero rosso
¢és, en italia actual, el nom de la nostra gamba.

En fi, ja s’ha dit que aquestes extraordinaries gam-
bes rosades de Dénia tenen el seu millor i més no-
ble final en una cassola amb aigua i sal; perd se’n
poden fer altres coses. Per exemple: decapitin i pe-
lin sis gambes, reservant caps i closques d’una ban-
da i «cues», a les quals extrauran lintesti, per l'altra.
Per cert: aix0o d’extreure’ls I'intesti, cosa que a molts
cuiners els sembla innecessaria, ja ho prescrivia En-
rique de Villena, al segle XV, a 'Ars Cisoria: dos lan-
gostines quiten dellos con la mano sus conchas es-
camosas, e aquel nervio que va por las espaldas del-
gado». Aquest «nervi» és, és clar, I'intesti, que s’ha
d’extreure sempre.

Netegin i piquin un porro, un gra d’all, una pas-
tanaga i una ceba petita, i posin-les en una cassola
amb una mica d’oli i sal. Quan s’estovin, afegeixin
els capsiles closques de les gambes. Sofregeixin uns
minuts, mullin amb una copeta de xeres sec, deixin
reduir i incorporin un tomaquet en trossos, mitja fu-
lleta de llorer, un mica de julivert i una altra de sa-
fra. Salpebrin. Quan el tomaquet comenci a estovar-
se, cobreixin amb mig litre d’aigua i deixin fer-se tot
durant 20 minuts. Colin bé el caldo.

Piquin en tiretes un pebrot verd vidre petit, el verd
d’un ceballot i una pastanaga fresca. Sofregeixin tot
aixo amb una mica d’oli en una paella; afegeixin uns
200 grams d’arros, ja rentat; ho passem per la paella
amb les verduretes i cobrim amb caldo. Al quart
d’hora, afegeixin les cues de les gambes; deixin fer
un minut, o poc més; deixin reposar-ho tot una es-
toneta, i... a la taula. Una meravella, nascuda d’'una
altra meravella: logic.
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