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om apunta Steven Rowe, som-

melier d’aigties angles establert
a Barcelona, l'aigua de Vilajuiga no
és inodora, incolora ni insipida. Té
un cos i gust ideal per acompanyar
carns vermelles. Rica en magnesi i
calci s'identifica pel «erroir» empor-
danes com els vins de la comarca.
Els abstemis tenen un bon maridat-
ge per a carns de bou a la brasa o
un estofat de vedella. Empresa ela-
boradora: Aiguas Minerals de Vila-
juiga, S.A., ubicada a Vilajuiga, for-
ma part del massis de cap de Creus.
Fundada el 1904 per sis families em-
pordaneses, fou considerada 'aigua
preferida del pintor Salvador Dali.
Recomanem als sommeliers, mai-
tres i cambrers que quan prenguin
nota a la taula, preguntin: 'aigua
com la volen, amb gas, sense gas o
de Vilajuiga? Tindran una agradable
sorpresa. Més informacio: www.ai-
guadevilajuiga.com

origen d'un plat fosc

CA1Us APICIUS GASTRONOM

m va passar a principis dels 80, durant un memora-

ble viatge pel nord d'talia en el meu entranyable
Seat 127, dotat d'aire «condicionat» (condicionat a obrir
les finestretes, s'entén) i refrigeracié per aigua (mineral
i en ampolla). Prop de Venecia, en un petit i agradable
restaurant riberenc del canal del Brenta, vaig travar co-
neixement amb una especialitat de la cuina véneta: els
espaguetis negres. La veritat és que estavem a punt de
prendre les postres quan vam veure passar un cambrer
amb un plat d'aquests espaguetis. Quan va tornar a pas-
sar, li vaig preguntar que era; I'home, sense pensar-sho
dues vegades, va anar a la cuina i va reapareixer por-
tant-me una mostra, en plat de postres d'aquells espa-
guetis de dol. Eren, com podran suposar, espaguetis amb
tinta de sipia. Per llavors, el coneixement que teniem
—en general i en particular— de les cuines foranes era
molt menor que el d’avui.

Jo era dels que pensaven que, com va escriure el ma-
teix Busca Isusi, els xipirons en la seva tinta eren un plat
«dnic al mony; molts bascos creien que, en efecte, es trac-
tava de I'nic plat negre de la cuina mundial. De cap
manera, com veurem. Els venecians, pero també els si-
cilians, porten molt temps utilitzant la tinta, millor de si-
pia que de calamar, en plats a base de pasta i, natural-
ment, d'arrds. També directament —és el cas de les «sep-
pie al nero»: sipies en la seva tinta, venecianes.

El aisotto nero» €s ben conegut... i aixd ens porta a dir
dues paraules de I'arros negre» de la cuina catalana, avui
amb tinta de sipia, perd que originalment adquiria el seu
color fosc pel fet de preparar un sofregit molt fosc. Es a
dir, que aquest arr0s era negre de ceba, no de tinta, aixi
que ho deixem de banda.

Descartem també la teoria que els xipirons en la seva
tinta poden ser fruit de la influéncia de cuines orientals:
me’n ric de la influéncia —i el coneixement— al Pais Basc
del segle XVIII, que és de quan sembla datar la recep-
ta, de la cuina japonesa.

Més descartaments. Es ben sabut que la inddstria con-
servera de I'anxova en salad, a Cantabria, perod també
en ports bascos, és, d'alguna manera, un dnvent italia;
van ser, en efecte, italians, predominantment sicilians,

perd no només, els qui van desenvolupar aquesta con-
serva al Cantabric. Podriem deduir que ells van portar
la salsa de tinta de cefaldopode al golf de Biscaia... de no
ser perque la seva arribada data de la segona meitat del
segle XIX, quan els bascos, i no només ells, portaven
molt temps menjant xipirons en la seva tinta. Tampoc
val la hipotesi contraria, perque Pelegrino Artusi ja ofe-
reix una recepta de «isotto al nero di seppia alla fio-
rentina» més 0 menys per aquesta epoca.

Aixi doncs, descartem també la procedencia italiana.
Tinguem en compte, d'altra banda, que el cuiner de Fe-
lip 111, Francisco Martinez Montino, escriu a principis del
XVII, en parlar de «ibia, calamars i pop», amb «una bos-
sa d'una tinta molt negra; aquesta s’ha de treure amb
molt de tacte perqué no es trenqui, perque encara que
es renti amb molta aigua mai se li acaba de treure la tin-
ta». Es a dir: la tinta, en cuina, era una cosa indesitjable.

Pero a finals del XVIII, el corunyes Joseph Cornide,
en el seu Assaig sobre la historia dels peixos, parla dels
«chocos», nom que —diu— es déna a Galicia « les xibies
petites, i diu que «es fan als ports de la ria de Vigo —al
segle XXI el “choco” segueix sent el simbol gastrono-
mic de Redondela— certes empanades que es colloquen
i amaneixen amb la mateixa tinta, mereixen estimacio
entre la gent de bon paladar. Quant als calamars, «es
mengen fregits amb oli o llard, i arrebossats amb farina,
perd s6n menys indigestos guisats amb la seva mateixa
tinta, oli i pebre». Aixi que cap a 1788 les preparacions
«en la seva tinta» eren de consum habitual... i no només
al Pais Basc, sino en tota la costa atlanticocantabrica,
perque hi ha referencies també asturianes i cantabres.

En qualsevol cas, seguim sense saber a qui se li va
ocorrer la brillant idea d'incorporar la tinta de cefalo-
podes a la cuina. En realitat, tot aixd no sén més que
disquisicions entorn d'un tema grat... perque no em ne-
garan que uns xipirons en la seva tinta sén una cosa gra-
tissima, se li hagi acudit la férmula a qui se li hagi acu-
dit; i tenint molt present que, certament, és sobretot al
Pais Basc on es borda aquesta recepta, hagi nascut on
hagi nascut. O algt dubta encara que els de Bilbao nei-
xen on millor els sembla? Doncs, aixo.
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