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Agraeixo a I’Ajuntament de L’Hospitalet i al Museu d’Historia la oportunitat de realitzar
aquesta immersio en la historia de I'alimentacid i la gastronomia de la ciutat on vaig
créixer.

Agraeixo especialment la implicacido i col-laboracié de la Pepa Prieto, de I’Arxiu
Municipal de L’Hospitalet; d’en Manuel Dominguez, del Centre d’Estudis de
L’Hospitalet; i de la Carolina Mendoza i en Ricardo Castro, del Centre Cultural La Bobila.
Sense ells no hagués estat possible accedir a un teixit de contactes i espais amb
potencial d’estudi.

Gracies a totes aquelles persones que amb la transmissio d’experiencies de vida i
coneixements culinaris han donat forma i sentit a aquesta historia de la ciutat a través
de I'alimentacid. Perqué només entre totes i tots continuem escrivint la historia.
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ENTRANTS

1. Presentacié’

La proposta d’estudi titulada ‘Gastronomia i aliments tradicionals a L’Hospitalet’,
s’emmarca dins I'edicié Beques de Recerca — 2014, convocades per |’Ajuntament i el
Museu d’Historia de L'Hospitalet. La rellevancia de la tematica radica en la importancia
que l'alimentacié esta adquirint com un mitja d’expressié social, cultural i artistic a
nivell global, i com objecte clau en els projectes de desenvolupament local.

Investigar I’alimentacié tradicional d’una poblacié en el marc geografic d’'una ciutat
ha significat indagar en la seva historia i, com a conseqiliéncia, en la seva memoria i en
la seva identitat. En aquest cas, L’Hospitalet reflexa una diversitat de cultures
alimentaries fruit de les dinamiques demografiques que ha experimentat. La
convivéncia entre families procedents de diferents indrets, amb cultures alimentaries?
particulars, ha anat construint un inventari de productes alimentaris i sabers culinaris
que han contribuit a dibuixar la trajectoria historico-cultural de la ciutat.

La gastronomia —en la seva vessant vinculada a la restauracié— ocupa en
I'actualitat un lloc central en el sector dels serveis i en el temps dedicat a I'oci, de
manera que aquesta iniciativa respon també a un projecte local que capta i reactiva el
potencial del patrimoni culinari. En un context de re-apropiacié constant d’elements
historics i culturals, la cuina esdevé una via d’identificacié i d’expressio; en aquest
sentit, la proposta de recerca ha permes generar un nou enfocament des del qual
escriure i interpretar la historia local: el de I'alimentacié.

Definir una gastronomia hospitalenca i cercar uns aliments tradicionals es presenta
com un repte complex. Parlar de gastronomia no és parlar només del “bon menjar i el
bon beure”, sind que és parlar d’una historia i una cultura de l'alimentacid, d’uns
habits i unes practiques alimentaries; de les logiques socials i de les significacions
culturals atorgades a la cuina, als aliments i als moments de menjar.

Dit aix0, no es pot parlar de L'Hospitalet sind com a punt de trobada de diferents
gastronomies®. La recerca que segueix a continuacié consisteix en abordar la formacié i
I'evolucié d’una amalgama de productes alimentaris i de cuines’, és a dir, un
plantejament que ha tractat d’observar, interpretar i reconstruir I'alimentacié
d’aquells i aquelles que ens van precedir en habitar i viure la ciutat. Es el resultat

! Fotografies a la portada: En blanc i negre, fotografia familiar de I'autora. En sépia, font: Mascarell,
2003.

2 Segons la definicié de Jesus Contreras, cultura alimentaria és el conjunt de representacions, creences,
coneixements i practiques, heretades i/o apreses que estan associades a I'alimentacié i que sén
compartides pels individus d’una cultura donada o un grup social determinat dins una cultura (Contreras,
2005).

* Entenent per ‘gastronomia’ —-més enlla del bon menjar i el bon beure— I'espai on estudiar la relacié de
I’ésser huma amb la seva alimentacid i el seu entorn.

* Entenent per ‘cuina’ el conjunt d’aliments, coneixements i tecniques culinaries posades en practica per
una poblacié determinada amb la qual s’identifica.
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d’intentar descriure aquells moments i espais d’alimentacié generats i viscuts pels i les
habitants de L'Hospitalet al llarg de la seva historia.

El marc historic que afronta aquesta investigaciéo compren des del segle XIV fins els
anys 80 del segle XX, i va acompanyat d’'un marc geografic que és el de la historica
zona rural i agricola —minvada per la construccié urbanistica- i la zona urbanitzada, tant
la vila com els barris de nova construccié des de finals del segle XIX i durant tot el segle
XX. lgualment, inclou els espais public i privat en els quals I'alimentacié és
protagonista, destacant el paper de les dones, tant a casa com al camp, als mercatsi a
bars i restaurants, en la tasca de reproduir i transmetre els sabers culinaris.

Les pagines que segueixen tracten d’afrontar el dialeg establert entre els diferents
espais de produccié d’aliments —horts, camps de conreu, masies, industria— per un
costat, i els comercos i establiments de menjar com espais de transformacio,
combinacid i consum d’aliments, de l'altre —mercats, botigues, bars i restaurants—.
Amb I'objectiu de cercar la linia que dibuixen els aliments i plats que poden definir
I'Hospitalet, és a dir, aquells que han tingut continuitat en el temps o han estat
representatius d’'una época i de la vida als diferents barris, s’"han abordat aspectes com
la oferta alimentaria als antics mercats i botigues, o la diversitat d’ingredients i
técniques culinaries identificades en receptes i testimonis orals.

Alhora, és necessari tenir en compte les diferents fases implicites en el fet
alimentari i les transformacions experimentades, tant en la fase d’aprovisionament o
produccié d’aliments, com d’elaboracié o transformacié culinaria, aixi com en els
moments de consum. Per aquest motiu, han estat presents com a objectes d’estudi el
passat agricola de L'Hospitalet i I'alimentacid pagesa; les cuines obreres i la cuina de
les elits; les festivitats com a manifestacié d’una culinaria extraordinaria; els oficis de
I'alimentacio; i els establiments publics de menjar i beure. En definitiva, han estat en el
punt de mira aquells fets i espais en els quals ens proveim, cuinem i mengem.

La produccié documental en relacié a I'alimentacié a L'Hospitalet no destaca per la
seva abundancia, no es troben gaires descripcions d’activitats culinaries, ni antics
receptaris, ni tan sols descripcions detallades de les cuines als masos o a les cases. Si
gue existeixen estudis relatius a la produccié d’aliments a les terres del delta del riu
Llobregat, a l'evoluciéd dels preus dels aliments de primera necessitat, aixi com
referencies relatives a I'evolucié de la restauracid i I’hostaleria. La cuina representada i
reproduida ha estat, historicament, la de les classes benestants i la del genere masculi.
La cuina domeéstica, governada per les dones, és ben poc coneguda per obviada i poc
documentada. La gastronomia, i la cuina, entesa com un art vinculada al plaer i al
sentit del gust, ha estat un ambit reservat a les classes benestants que només al llarg
del segle XX ha assolit una democratitzacié relativa, que s’ha intentat plasmar també
en aquest escrit.

El que segueix és I'intent de recollir en un sol text tots els aspectes treballats i una
guia d’elements amb potencial d’estudi: tots els documents i espais identificats i els
testimonis recollits que fan al-lusié a I'alimentacio de la poblacié hospitalenca o a la
cuina practicada a L'Hospitalet fins la decada dels anys 80 del segle XX. Al llarg dels
capitols trobarem persones, espais, practiques i aliments circumscrits a aquest terme
municipal, aixi com processos socials que han incidit en la transformacié de
I'alimentacié i la cuina a la ciutat amb el pas del segles. Els aliments prenen significat
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amb la gent i 'espai fisic i social que I'envolten, som nosaltres qui donem sentit als
aliments i als moments dedicats a menjar. Potser els productes o plats presentats no
son considerats originaris de L'Hospitalet, perd formen part del record, la memoriai la
identitat d’aquells i aquelles que han viscut i viuen en el terreny delimitat. En aquest
sentit, se’ns presenta com un repte indagar sobre el procés que segueix un plat o
ingredient assimilat de fora en passar a considerar-se propi, és a dir, tradicional i
identitari d’una poblacié. Acceptem, d’aquesta manera, que el mestissatge és historic i
fruit d’un permanent contacte i intercanvi entre cultures i grups socials diferents.

Els capitols estan organitzats a mode de menu tradicional, amb uns entrants que
pretenen presentar i contextualitzar la recerca, aixi com aclarir certs aspectes teorics i
metodologics. A continuacid, vindra un Primer Plat que ens fara viatjar a la taula
Medieval i Moderna i que aborda les transformacions en materia alimentaria al segle
XIX; un Segon Plat que contribuira a definir I'alimentacié quotidiana i festiva al poble
de L'Hospitalet i a partir de les diferents migracions que contribuiran a construir la
ciutat durant la primera meitat del segle XX; i un Tercer Plat que intenta abordar les
aportacions en cultura alimentaria des de la poblacié arribada a partir dels anys 50 i el
seu impacte a I'ambit de la restauracié. La sobretaula permetra discutir sobre les
observacions plasmades.

Aquesta primer intent per escriure una historia de l'alimentacié a I'Hospitalet
manifesta la voluntat d’obrir un ventall d’opcions d’estudi sobre dita tematica. Encara
que molts fets i trets caracteristics conflueixen en una historia i unes condicions
geografiques comunes amb la resta del territori catala i fins i tot mediterrani, es pot
constatar com és necessari indagar en les particularitats i gustos locals. Construir una
historia de l'alimentacié permet aproximar-nos a la quotidianitat propia de cada
moment historic i a les transformacions en relacié al context social i economic del pais
i de la regid. En definitiva, permet llegir la ciutat i la seva historia des d’allo tant
quotidia, i a la vegada extraordinari, com és I'acte de menjar.

Partint de la premissa teorica que les cultures alimentaries formen part, alhora, del
terreny de la tradicid i de la innovacid, és a dir, representen alhora continuitat i canvi, i
com a hereus i hereves d’un context social, cultural, politic i economic de confluéncia
de cultures, es podria arribar a parlar de la gastronomia de L’Hospitalet com una
heréncia rebuda, reproduida i revalorada en el marc de l'arribada permanent de
families d’arreu de I'Estat. Passat i cultura alimentaria contribuirien, d’aquesta manera,
a definir i escriure la historia d’'una ciutat a través de la importancia material i
simbolica dels aliments.
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2. Consideracions inicials i procés de recerca

El plantejament inicial de la recerca anava dirigit a identificar els diferents sistemes
alimentaris existents a L'Hospitalet al llarg del segle XX, amb I'objectiu de definir els
grans grups socials i poblacionals que han donat forma a la ciutat que avui es coneix.
La metodologia s’ha aplicat en tot el territori de L'Hospitalet i atenent, en particular,
els processos migratoris dels anys 20-30 i 50-70, aproximadament. El fet d’observar la
trajectoria gastronomica i la cerca d’aliments o plats amb continuitat o amb rellevancia
en determinades epoques ha fet necessaria una recerca documental del panorama
alimentari dels segles anteriors al XX per mantenir una perspectiva historica.

Més que la “tradicié” —terme ambigu i subjecte a debat—, la “continuitat”, o
discontinuitat, la particularitat i les transformacions del rebost i de les maneres
d’alimentar-se al si dels diferents col-lectius i grups, han marcat en gran mesura el
desenvolupament de I'estudi: la produccié d’aliments al territori rural i agricola, el
recurrent Us culinari de certs aliments a cada espai, la cuina festiva, la cuina importada.
Aix0 ha permeés una aproximacio a diferents ambits de la societat: sistemes productius,
com l|’agricola i I'industrial, economia i consum, sanitat, regim politic ... L‘alimentacio
no és un moén separat de la resta d’ambits socials.

El procés de recerca inicia amb un reconeixement de fonts historiques i
periodistiques, i amb la construccié d’una base de dades, tant de contactes de cara a la
realitzacié d’entrevistes orals, com d’espais fisics de la ciutat amb potencial d’estudi.
Aqui és necessari fer una primera distincié entre els espais publics d’alimentacié i els
espais privats o relegats a I'ambit domestic.

La metodologia d’aproximacié a la tematica d’estudi ha consistit en dos eixos
principals: d’'una banda, la consulta del fons documental i bibliografic de I'Arxiu
Municipal de L'Hospitalet, principalment, i de les biblioteques de la ciutat i de
Barcelona, puntualment. Altres fons consultats sén el de la Biblioteca de Catalunya, el
de I'Institut Mila i Fontanals, i les hemeroteques de diversos diaris i blocs centrats en la
memoria i la historia local. D’altra banda, s’ha portat a terme un treball de camp
consistent en entrevistes individuals i grupals a persones seleccionades com a
representatives dels diferents aspectes proposats per I'estudi.

En primer lloc, la consulta a I’Arxiu Municipal ha permes recollir un material que
prové principalment del fons documental de les Entitats —associacions culturals i
politiques, associacions de veins, societats agraries, i altres entitats de barri—; i
d’aquells documents relatius a comergos i serveis d’alimentacid vigents o
desapareguts. En aquest sentit, ha estat de gran ajuda la tasca de I’Ajuntament a I’hora
de reconeixer els comercos historics als quals he pogut accedir.

Dins la consulta documental s’han revisat en profunditat un conjunt d’obres
d’historia local, amb I'objectiu de seleccionar aquelles referencies a I’alimentacio.
Aquesta via ha facilitat informacid relativa a la produccio d’aliments de forma agricola i
industrial; a les transformacions de la oferta alimentaria i les oscil-lacions de preus; a
una dispersa historia de la hostaleria a la ciutat; i a una diversitat culinaria a casa i al
carrer.
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Paral-lelament a aquesta cerca documental, es van elaborar esquemes de cara a
dissenyar i desenvolupar un treball de camp que consisti en recérrer els barris visitant
els espais de memoria alimentaria referenciats als textos o a les entrevistes: horts,
botigues, parades de mercat, bars i restaurants, i centres culturals; pero també a les
persones al capdavant d’aquells espais. Aixi es van realitzar una serie d’entrevistes
orals que van permetre accedir a uns relats de vida, a memories i opinions sobre els
plats cuinats i les maneres d’alimentar-se abans i ara i en cada sector social. Si hi ha
guelcom que la técnica de I'entrevista permet, és descobrir —en el sentit més literal de
la paraula— elements amagats, moltes vegades no valorats per les persones informants
ni pel conjunt de la societat.

Parlar, també, de l'esfor¢c dedicat a la recerca de receptaris antics i de receptes
tradicionals. Front una opinié generalitzada de manca de referéncies a una tradicié
culinaria de L'Hospitalet, s’han pogut documentar uns moments historics clau,
mitjangant quatre fonts principals: el Dietari del Baré de Malda, que ens dibuixa uns
apats de festa major a finals del segle XVIII i principis del segle XIX; la documentacié
cedida pel Bar Cal Ramonet relativa a la seva activitat comercial i hostalera al llarg del
segle XX; les entrevistes orals, particularment les realitzades a persones d’una edat que
supera els 60 anys, aproximadament; i una font secundaria com ha estat el Receptari
redactat per Nuria Ribas a través d’un recull de receptes familiars, com exemple d’una
vida rural i una alimentacié pagesa al segle XX.

Tot en conjunt s’ha plasmat acompanyat d’imatges recopilades, i menus i receptes
presentades d’una forma que pretén ser dinamica i il-lustrativa.
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PRIMER PLAT

3. L’Hospitalet a la taula dels segles XIV al XIX

El desenvolupament d’aquest capitol ha estat possible gracies a la consulta d’'una
literatura i una documentacié historica relacionada, principalment, amb la historia
agricola de L'Hospitalet medieval i modern, i la vida quotidiana dels seus habitants. Els
aliments i practiques que van donant forma al sistema alimentari es troben estudiades
o recollides en diverses, i fins i tot nombroses, obres de caracter local; tanmateix, val a
dir que ho tracten com una prolongacié d’altres objectius i plantejaments, i que
existeix un buit en quant al tractament del tema de forma directa. En aquest cas, i
partint de la seva centralitat, I'objectiu consistira en presentar un recull de dades i fets
historics que contribueixin a observar i descriure els aliments produits i consumits per
les diferents classes socials al llarg d’aquests segles.

La documentacié és diversa i es troben des de testaments; inventaris per venda o
lloguer de propietats, o amb motiu de defuncid; llibres de comptes i documents
notarials de comerciants; registres de venda, en particular a carnisseries, hostals i
forns; dietaris de la poblacié pagesa del delta del Llobregat; registres de preus dels
aliments de primera necessitat; fins a cadastres o documents de guerra, entre altres.
Tots ells estudiats per historiadors la majoria dels quals locals, donen informacié sobre
la vida de les families, majoritariament propietaries i/o masoveres, pero també
jornaleres i obreres, aixi com d’estaments superiors, en el cas dels testimonis del Bard
de Malda. Tots ells assenyalen marcades divergencies en el tipus d’aliments i en les
guantitats entre uns grups socials i altres.

Cal aclarir que la documentacié estudiada no sempre es refereix a L'Hospitalet de
Llobregat especificament, sind que avarca un context més ample en termes geografics
com és el “Delta del Llobregat”. Podem suposar que els nuclis familiars que vivien al
plaiala zona de muntanya, independentment del terme municipal al qual pertanyien,
seguien una dieta que no deuria experimentar gaires variacions en aquest sentit.

La observacié de les transformacions en el regim alimentari dels i les habitants
durant aquests segles indica que l'activitat agricola fa la majoria d’aportacions a la
dieta. En aquest sentit, 'agricultura —que ha estat clau a I’hora d’explicar la Historia
social i economica de L'Hospitalet fins a mitjans del segle XX— tindra un lloc central
guan parlem d’una Historia de l'alimentacio, i anira lligada al destacat creixement
demografic que caracteritza particularment la historia d’aquesta ciutat.

Els horts i terres de conreu del Delta del Llobregat i de la zona de muntanya han
donat productes autoctons o adoptats que han omplert la cistella d’aliments. La
Marina és avui un petit espai de pervivéncia d’aquell primer nucli de poblacid dispersa
que representava un estil de vida i una alimentacié propia del seu entorn,
condicionada per les exigencies del medi i conseqiient amb les (in)conveniéncies
economiques i socials.
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MES ENLLA DEL PA, EL VI | EL COMPANATGE

La cistella basica a la societat de L'Hospitalet baix medieval comptava amb
productes agricoles que els mateixos pagesos —masovers, parcers i jornalers— que
habitaven les masies i les humils cases de la zona obtenien del treball directe de la
terra. A taula no hi faltava el vi, gracies al treball de la vinya i a la seva elaboracié als
cellers particulars; tampoc faltava el pa de blat, doncs aquest cereal era el conreu que
ocupava més superficie. Durant aquells segles, i fins fa poques décades, les families
pageses tenien pastera i forn a casa. Es tractava d’una activitat domeéstica
generalitzada, excepte a l'interior d’aquelles families sense propietats agricoles, sense
la capacitat economica per abastir-se de blat tot I'any i/o amb una cuina humil que no
disposava de forn. Com a conseqiéncia d’aix0, possiblement, apareixen les primeres
fleques. La primera referéncia a I'existencia d’'un forner a L'Hospitalet data de I'any
1321°.

Completen la taula fruites limitades per la estacionalitat, com sén les pomes, les
figues, les peres i el raim; i algunes hortalisses fruit del treball als horts domestics, un
espai decisiu per a I'equilibri alimentari de les families pageses d’aquesta épocae.
Encara que no es trobin referencies al tipus d’hortalisses, com a minim n’obtenien alls,
cebes i, possiblement, també espinacs i alberginies. Aquestes dues hortalisses,
introduides a la peninsula pels musulmans, van propagar-se per territori cristia al segle
Xl assolint un lloc important als mercats medievals catalans a finals del segle XIV’. Els
productes incorporats d’altres cultures culinaries sén, en un primer moment, absorbits
per les elits per a, més tard, popularitzar-se. Per quest motiu és possible que, durant el
canvi de segle, I'alberginia i els espinacs arribaren a les cuines de les families pageses
del Llobregat. Aquestes representaran una contribucié que es feia necessaria dins una
dieta excessivament monotona.

La carn procedia d’animals criats a casa, particularment gallines i porcs. La carn de
porc estava subjecta al temps de matanga durant el qual es menjava la carn fresca,
s’elaboraven botifarres i es menjaven els menuts i entranyes; també depenia de la
durada de la conserva de carn salada i greixos. A I’hora de cuinar, I'oli d’oliva —que
completa la Triada Mediterrania juntament amb el pa i el vi— podia alternar-se amb el
llard, pero es feia servir sobretot els dies d’abstinéncia. Sera a partir del segle Xl quan
comencen a ser mencionades repetidament les oliveres i I'oli a la documentacié de
L’Hospitalet®.

El consum de carn de gallina o pollastre es circumscrivia a dates assenyalades,
festivitats i celebracions per a les quals solia cuinar-se carn d’aviram, possiblement al
forn; perd també es reservava, sobretot en forma de brou, per determinats estats de
salut com el de les persones malaltes o les dones després del part.

> Marce i Piera, 1996: 50.
® Montanari, 2011: 334.
’ Riera, 2002: 152-155.

® CEL’H, 1997: 51.
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A finals del segle XIV comencen a apareixer les primeres carnisseries a la zona
deltaica, les quals proveiran de carn de be la poblacié rural del moment. S’han
documentat tres, de les quals dues situades al poble de L’Hospitaletg. La primera
carnisseria publica data del 1391 i va funcionar fins el segle XIX™. Els plats de carn,
rostits i guisats, devien estar assaonats amb espécies autoctones, herbes provencgals
com la farigola, el romani i I'orenga, i potser d’altres de recent introduccié, com el
pebrell.

D’aquesta epoca no s’han trobat receptes vinculades a L'Hospitalet, pero, donada
la seva localitzaci6 mediterrania i la seva condicié de societat cristiana, es pot
contextualitzar dins la historia de la cuina catalana i prendre el Llibre del Sent Sovi*?
com a referencia culinaria. Entre el régim alimentari de les elits i el de les classes
populars hauriem de tenir present una distancia abismal en quant a la diversitat de
receptes i d’ingredients, les proporcions i quantitats, aixi com la freqiéncia d’Us o la
seva temporalitat. Aquests aspectes estan relacionats amb els criteris i restriccions
religioses, festives, econdmiques i ecologiques, el qué tracara una linia entre el fet
alimentari com a necessitat i el fet alimentari com una forma de coneixement i de

plaer pel gust i la salut.

Per aquest motiu, encara que possiblement les families pageses del delta del
Llobregat comptaven amb una diversitat més gran d’ingredients —que podria incloure
llegums com faves, llenties i cigrons—, aqui no s’esmenten degut a una aparicié
esporadica i no registrada a les fonts. El mateix problema trobem amb la produccié de
receptes que ajudarien a estudiar I'estructura dels apats i a definir la preséncia de plats
de cullera front del menjar sec, segurament més habitual.

Les variacions en termes alimentaris que es poden anar trobant a l'interior de la
societat pagesa del delta van lligades als processos socials, politics i econdmics. Per
exemple, els conflictes bel-lics i les crisis derivaran en pujades de preus dels aliments i
escassetat alimentaria al llarg del segle XV. A la segona meitat del segle, la Guerra dels
Remences (1462-1472) provocara una disminucié de la poblacié i, en conseqiiéncia, de
la produccié d’aliments, una dinamica que acabara encarint els productes alimentaris.
Acabada la Guerra, la gran quantitat de bestiar permetra comptar amb més fems a les
terres augmentant aixi la productivitatls. Es en aquest moment que s’han trobat
documentades “vendes d’excedents agricoles”, possiblement les primeres d’una
historia d’exportacioé de fruites i verdures des del delta del Llobregat, cap a Barcelona i
cap a altres llocs de Catalunya, Europa i ultramar.

L'augment de preus registrats al llarg del segle XV afectaren aliments com el pa, el
vi, la cansalada, la carn de moltd i la carn d’ovella®. La pujada de preus de productes
basics com el pa i el vi suposaria grans esforgos per a les families més pobres que ho
havien de comprar; la carn de moltdé i d’ovella, aleshores la més venuda a les
carnisseries, possiblement s’allunyaria encara més d’aquells que no s’ho podien
permetre.

® Codina, 1987-I: 346.

' Marce i Piera, 1996: 50.

u L’especie més utilitzada a la cuina fins al segle XVIILI.

2 Primer receptari medieval escrit en catala datat de mitjans del segle XIV.
Y CEL’H, 1997: 53.

' Codina, 1987-1: 331.
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La documentacio escrita, els registres de productes agricoles i d’aquells que seran
adquirits a les botigues o a comerciants, permet accedir a informacié més detallada
dels aliments que es podien trobar al rebost i a la taula dels habitants. Tot i aixi, el grau
de diversitat a la dieta continuara depenent de la varietat de productes cultivats,
acompanyats de productes d’origen animal en petites proporcions. Definir la quantitat,
la freqliéncia i la preséncia d’alguns dels aliments amb seguretat segueix sent una
tasca dificil. Ara bé, els apats sén cada vegada més descrits, en trets generals, un apat
per una persona contenia pa, vi, carn, plat i complement.

El pa de blat és el més popularitzat i segueix ocupant un lloc central a taula, i ho
podem saber per les quantitats registrades de blat conreat. EIl companatge (o
complement), tal com ho diu la paraula, “és allo que, si n’hi ha, acompanya el pa. El
mateix mot “acompanyar” té I'origen en aquesta circumstancia: vol dir “anar junt amb
el pa”. En el cas de L'Hospitalet, Jaume Codina ho troba documentat entre les
provisions alimentaries deixades en testament a una vidua a la segona meitat del segle
XV: “blat, vi, cansalada i una quantitat modesta en metallic per companatge”®.
Segurament aquest testament correspon a una familia de menestrals o propietaris que
comptaven amb la capacitat de deixar provisions i diners en testament. En qualsevol
cas, no deixava de ser una dieta monotona que es veuria enriquida puntualment amb
carn, formatge i verdures de temporada que donaven forma al plat i al companatge. A
les cases dels jornalers, en canvi, la presencia de qualsevol producte, fins i tot el pa i
sobretot la carn, variava constantment i depenia en gran mesura del qué poguessin
criar a casa, de I'estacio de I'any i del jornal aportat.

La diversitat d’aliments no ha experimentat grans canvis en relacio al segle XIV,
amb |"Unica diferéncia que, des del segle XV, es té constancia de la practica de la pesca
al tram final del riu Llobregat. La pesca de riu era molt apreciada a I'Edat Mitjana i s’ha
constatat que el riu ha estat sotmés a explotacié comunal durant segles, fet que I'ha
convertit en un espai compartit que ha generat una regulacié constant. El 1432, Alfons
el Magnanim ordena la reparticié de dies de la setmana entre les diferents localitats,
entre les quals els de “la bandada de Provensana” en podien treure profit els
dimarts®®. El peix, tant el de riu com el de mar, no era una novetat del segle XV pero la
regulacié que exigeix la gestio de la pesca al riu evidencia la seva importancia a la dieta
de la poblacié. Es pescaven principalment sabogues, un peix semblant a la sardina pero
de mides més grans, que es mantindra per segles a la taula de la poblacié pagesa i de
la vila, i que al segle XX encara es podia trobar a les peixateries del mercat.

> Codina, 1987-1: 309.
'® Marti, 1974: 6.
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NOUS ALIMENTS | DIVERSIFICACIO DE LA DIETA ALS SEGLES XVI i XVII

El pas al segle XVI i I'entrada a I'Edat Moderna es caracteritzara per un historic
augment de la productivitat i una major mobilitat de poblacié que provocaran un
incipient comer¢ de productes alimentaris. L’analisi economica que fa Jaume Codina
(1987) sobre L'Hospitalet modern mostra una primera intensificacié dels conreus a les
terres fertils del pla del Llobregat, que duplicara per exemple la produccié de blat que,
vinyes a part, ocupara aleshores la meitat del territori®’.

Gracies a les transcripcions dels inventaris realitzades per Matilde Marceé i Piera al
seu llibre Retalls del passat (2003), es pot accedir a la taula i al rebost de menestrals i
masovers del delta, de la muntanya i de la vila de L’'Hospitalet dels segles XVI i XVII. En
aquests inventaris es pot identificar una certa diversitat de productes alimentaris i una
série d’estris de cuina i obrador que contribueixen a definir I'alimentacié de les families
relativament benestants i la tendéncia comuna a la zona. En quant als treballadors i
criats d’aquestes masies, és possible que els arribés una part d’aquests aliments en
forma de sobres o donacions.

En primer lloc, a les masies queda constatat el treball de la vinya, I'elaboracié
casolana de vi i altres derivats, aixi com el seu consum, gracies el registre de cistelles
veremadores, botes de vi —amb la distincid entre vi vermell, blanc i grec—, de vinagre; i
aparells com els alambins per destil-lar aiguardent.

En relacié a I'elaboracié de pa, als inventaris no s’acostuma a esmentar |'existéncia
de forn pero si les pales i la pastera. Tampoc es fa referéncia a peces de pa o al tipus de
farina emprada, pero segons Jaume Codina (1971), al segle XVI en aquesta zona es
podia aconseguir pa de mestall (mescla de blat i segol o ordi), de ségol i de blat. El
consum de pa podia estar proper als 750 grams diaris per persona entre les families
masoveres'?, pero segurament augmentava a mesura que baixava de classe social. El
pa, a més, era emprat com ingredient per espessir les sopes.

En relacié al consum de carn, segueix predominant el porc salat —sagi i bacé és el
gue es registra més vegades als inventaris doncs era el que es conservava, encara que
sabem que del porc se n’aprofita tot—. Més enlla de la produccié domestica, la carn
més consumida era la d’ovella, seguida de la de moltd i cabra, que es podia comprar
principalment a la Unica carnisseria que, cap a finals del segle XVI, es conservava al
terme de L’Hospitaletlg. En canvi, de vedella encara no s’hi sacrificava. La carn en
general era lleugerament més barata que a Barcelona gracies a la facilitat de les
pastures. De fet, en Codina explica com el delta del Llobregat no només sera el rebost
de fruites i verdures de Barcelona, sind que també ho va ser de carn fins el segle XIX. El
mateix autor suggereix que el consum diari de carn podria situar-se, a I'Hospitalet
d’aquella época, en 120 grams per persona. Sera posteriorment quan, durant el
creixement demografic dels segles XVIII i XIX, augmentara la massa de poblacié

7 Codina, 1987-1: 307.
'8 Codina, 1971: 150.
% Codina, 1971: 60.
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jornalera i proletaria i la mitjana de consum de carn disminuira, potser, fins a una
quarta part del que es consumia al segle XVI.

En aquest segle es documenta una extensa cria d’aviram —gallines, de les quals
també aprofitaven els ous, pollastres, galls, anecs, oques—i carn de caca. Als inventaris
es registren eines per la caca de conills i guatlles, perd possiblement al pla, i sobretot a
la zona de muntanya, es cacaven aus com la tértora, la polla, el tudé i la perdiu®. La
collita de cargols és també una practica popularitzada.

El que podia trobar-se a les golfes i a les cuines eren reserves de cereals, llegums i
llavors —blat, forment, civada, mill, llinosa; i faves, fesols, pésols, guixes, cigrons,
llenties?’—; sacs de farina; hortalisses?® com carbasses, carxofes —encara un producte
secundari— i fonoll; fruites silvestres i fresques, com magranes, i seques com figues i
panses, el que afavoria la seva conservacid. Les fruites seques es menjaven a |'hivern
mentre a la primavera i a I'estiu en tenien de fresques.

D’altres fruites que esmenta Jaume Codina (1971) sén melons, préssecs, peres,
pomes, taronge523, cireres; i fruits secs, com castanyes, avellanes i ametlles, que
provenien de l'interior. A més, a la cuina hi apareixen recurrentment: gerres d’olives i
setrills d’oli, ratlladores de formatge (principal producte lacti en aquests segles) i
torradores de castanyes. Altre tipus d’utensilis per menjar, cuinar o elaborar com
culleres de fusta o de llauté i embuts de botifarra, aixi com recipients que servien per
portar o contenir aliments especifics, com “cistells de fruita dolga” o “barrils de
sardines”. Les sabogues i les sardines —i més aviat I'arengada— no seran els Unics peixos
que es consumien. Procedent del riu també es menjaven anguiles i les seves cries, les
angules, i peix procedent del mar com llobarro, tonyina i rémol®*.

La documentacié generada entre els segles XVII i XIX arrel de I'explotacié comunal
del riu Llobregat per a la pesca mostra els conflictes entre els pescadors de la part alta i
els de la part baixa. Aquests ultims es defensaven al-legant que exercien un dret i una
practica historica, fet que acabava perjudicant als pescadors de la part alta. Encara que
va ser regulada, fou una activitat clandestina i el dret de pesca comporta baralles,
robatoris i fins i tot assassinats. Aquests fets i la seva gravetat evidenciaran la
importancia del peix a I'hora de diversificar la dieta, ja sigui a través del seu consum
directe o de forma indirecta al representar una font d’ingressos. A mitjans del segle
XIX, en el cas de L'Hospitalet I'arrendament quedara en mans de I'Església, i la
construccio del canal de la dreta del Llobregat el 1857 fara disminuir el volum i la forca

*® Codina, 1971.

2 Segons Codina, les guixes, els cigrons i les llenties es van comengar a collir només a partir de finals del
segle XVI (1971 : 59).

’ Encara gue no apareixen esmentades als inventaris, per qiestions de conservacio, el consum
d’hortalisses experimenta una extensio aquests segles.

> Els citrics, com les taronges i les llimones, van ser introduits a la peninsula per la poblacié musulmana.
Es un dels productes que primerament, i de forma més rapida, va assimilar el régim alimentari cristia
baix medieval, fent-ne Us, per exemple, en la preparacié de rostits (Riera, 2002: 150).

** peix de mar molt conegut pels pescadors del Mediterrani, en castella anomenat rodaballo, que és
parent, pero no el mateix, del remol empetxinat, de més categoria gastronomica (Jaume Fabrega, a
VilaWeb, 4 de novembre de 2014).

14



Gastronomia i aliments tradicionals a L’Hospitalet vg

del cabdal del riu, fet que acabara provocant la definitiva extincié de la saboga al
passat segle XX%2.

Paral-lelament, a casa dels menestrals també s’hi troba cria d’aviram i reserves de
cereals i llegums —forment, civada, ordi, faves, guixes, llenties—; i estris de cuina ja
esmentats com el rasclador de formatge i I'embut de botifarres, el que fa pensar en la
compra de carn i l'elaboracié casolana de productes carnics. D’altra banda, cal
assenyalar el grau de benestar dels menestrals, ja que alguns registres parlen de grans

”n o u 726

quantitats: “tres sagins”, “quinze botifarres” o “vuit barrils de sardines”".

Les mateixes transcripcions d’inventaris mostraran com, I'entrada al segle XVII
presentara novetats en quant al registre d’'una dieta més diversificada, el lloc que
passen a ocupar certs aliments, i també en relacié a les quantitats especificades de
caps criats, de reserves al rebost i d’estris de cuina.

Sén exemples el registre d’un vedell i una vedella a una masia a la zona de
muntanya®’, mentre al segle anterior i a les carnisseries no es venia carn de vedella;
animals de nova consumicido com els coloms i aus de caca com els tords, les becades,
els francolins i les fotges; d’hortalisses apareixen els esparrecs i les cols; de fruites el
codony i de fruit silvestre I'agla. De lactis ja no només es consumira formatge sind
també la llet de cabra, que no sera pas de facil accés?.

Acabant el segle, els termes i les quantitats denoten millores en la disponibilitat de
menjar: “8 quarters sencers de cansalada”, “36 botifarres entre xiques i grosses i entre
blanques i negres”; “9 llonganisses, 10 lliures de carn de porc de I'espinada i un sagi tot
sencer”?; “trenta set entre gallines, capons i un gallot”*°. Destaca també el registre de
“disset vaques de cria entre grosses i petites”; o “I'assortiment de botifarres”. A casa
dels menestrals la situacié també semblava millorar, doncs es podia trobar un carner
gran i una pollera, i a la cuina, a destacar, dotze plats i dotze escudelles, assortiments
de plats, una pebrera, un saler, una ratlladora de formatge, un cantir per la mel i una
sucrera. Aquests dos edulcorants s’acostumaven a combinar en una mateixa
elaboracid, perd el seu consum servira, cada vegada més, de distintiu social, el primer

representant la cuina més pobra i rural, el segon la cuina aristocratica i refinada.

La diversificacid descrita no va ser assolida per gran part de la poblacié, ben al
contrari, jornalers i treballadors del camp, que representaven una majoria, havien
d’acceptar que l’'alimentacié diaria s’endugués “la meitat o més del jornal, que no era
sempre diari, doncs els jornals no abundaven si no era a I'estiu”!. Amb aquests jornals
havien de comprar part del seu menjar, ja fos al forn, a la carnisseria o a la botiga de
queviures, la primera datada al segle XVII. Després ho havien de preparar. Tal i com
s’ha assenyalat amb anterioritat, consistiria en el monoton pa i vi amb companatge,
gue aniria variant.

** Marti, 1974: 14-15.

*® Inventari del 1579, Marce i Plera, 2003: 70.

*” Inventari del 1616, Marce i Piera, 2003: 41.

% Codina, 1971: 148-149.

2 Corresponent a un unic inventari del pages benestant Antic Llunell, 1613, descrit per Casas, J. (1986), a
Com es fa una ciutat, p. 15.

*% Inventari del 1673, Marce i Piera, 2003: 45.

*! Codina, 1971: 151.
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Per a aquest periode tampoc s’han trobat receptes o referéncies a preparacions
culinaries destacables, perd sembla que al segle XVII comencaven a consolidar-se plats
gue avui es consideren tradicionals de la cuina catalana, com I'escudella i carn d’olla o
els llegums cuits amb botifarra. Tanmateix, es pot afirmar amb seguretat que la
temporalitat marcava fortament els aliments i els apats, tant en quantitat i varietat
com en nombre, doncs a I’hivern, amb els dies més curts i amb menys feina es possible
gue només fessin dinar i sopar. A I'estiu, amb més feina, s’hi afegien un esmorzar i un
berenar.

DE LA “FOSSA DE L’ARENGADA” A LA CUINA ARISTOCRATICA

El segle XVIII es definira per un contrast ja consolidat entre les families propietaries
de terres a la Marina i al Samonta, que experimentaran millores agricoles i
alimentaries, i una pauperitzacié del creixent proletariat rural i urba que comenca a
estendre’s a L'Hospitalet i rodalies de Barcelona com a conseqiiéncia, principalment,
de la intensificacio dels conreus.

El segle XVIII déna inici a una major concentracié de la terra en un nombre cada
vegada més petit de propietaris32, alhora que es déna un progressiu canvi de mans de
terratinents locals que perden poder, en detriment de terratinents barcelonins que
perceben el potencial d’aquestes terres. La intensificacié dels conreus i les millores
tecniques es materialitzen en la multiplicacié per quatre de la produccié de blat, que
seguira predominant per sobre de I'ordi, la civada —que substituira el ségol—i el pa de
mestall®. Pero les pujades de preu del pa de blat faran que aquests siguin la seva
alternativa dins la dieta de moltes families.

Els llegums segueixen presents perd encara amb relativa poca freqiiencia. Seguira
havent-hi faves i favolins pero es podra notar una diversificacié. S’estendra el cultiu de
veces, llenties, cigrons, mongetes i moreus, les dues darreres de recent aparicic')34. En
destaca també la produccid de fruites, cada vegada més generalitzades, entre les quals
prenen importancia els melons i sén de novetat les sindries; i els fruits silvestres com
els aglans i les nous.

Es donara una relativa popularitzacié de nous aliments, amb especial rellevancia els
fideus®, que s’empraven molt per espessir les sopes, i que apareixen registrats per
primer cop a un hostal localitzat al delta a principis de segle; i de la xocolata —a mitjans
de segle—; pero també d’altres com el gall dindi, el congre, els biscuits, la nou moscada,
la malvasia i hortalisses com I'escarola, I'api, les alberginies, els tomaquets i els
pebrots36, les cols, els naps i els espinacs. De fet, un altre dels trets caracteristics del
segle XVIII sera el lloc que passen a ocupar els horts doméstics als voltants del poble i

32 L’any 1737 el 35% de propietaris posseeixen el 82% de la terra.

3 Segons el quadre “Preu dels productes”, Massana, 1985: 18.
i Segons els cadastres de 1718 i 1724 referits per Codina, 1988: 117-119. La mongeta és un dels
productes arribats del continent america, i juntament amb el pebrot, la xocolata i el gall dindi, sén els
aliments que més rapidament es van assimilar al vell continent (Pérez-Samper, 2002: 239).
% paraula que prové etimologicament del verb fidear, en llengua arab i procedent d’Al-Andalus, que vol
dir “créixer, sobreeixir del motlle”, en referéncia a I'augment de mida en ser cuits (Lujan, 1993: 39).
36 .

Codina,1969: 39.
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les hortalisses a la dieta de la poblacio, encara que no hi consten als cadastres. Poc a
poc la zona comengara a coneixer-se com “la huerta de Provengana”, alguns productes
de la qual aniran guanyant terreny, com la carxofa, els esparrecs i la carbassa, a més de
de la triada pagesa: cebes, alls i porros.

La cistella basica del segle XVIIl mantindra a la base els productes tradicionalment
produits a les terres de la Marina (cereal, llegums i fruites) i del Samonta (vinya i blat).
Es mantindran les parres que donaran raim per elaborar el que constantment hi
apareix com a vi grec, encara que també es consumia vi vermell comu i vi blanc. De
carn, continuara predominant la carn de moltd, ovella i porc. Segons documentacio
relativa als comptes i al diposit de la carnisseria del lloch, és a dir, de la vila de
I'Hospitalet del 1717 i 1718, la carn més comu era la de moltd. En aquests registres hi
apareixen els venedors de carn a través dels quals es proveia la carnisseria, aixi com les
guantitats que adquiria i venia, assenyalant una venda mitja de quinze moltons per
setmana®’.

En aquest segle es construira un corral-escorxador destinat al sacrifici i tall primari
de la carn que després es repartira a carnisseries i particulars®. Hem vist als inventaris
com, tant als establiments com a les cases hi havia una permanent activitat artesanal
de productes alimentaris com la cansalada, el llard i embotits com les botifarres, tant
blanca com negra.

La carn d’aviram seguira tenint una presencia complementaria i un consum
destinat a ocasions especials. La novetat sera que incorpora noves espécies —oques
salvatges, cignes i flamencs—, i que es destinara a la venda i, possiblement, al
pagament d’impostos. De fet, a principis de segle, tota la produccid tenia una sortida
comercial, inclos el vi*’, perd amb excepcié de les hortalisses que es collien i
consumien dins de casa.

El preu de la carn augmentara, es convertira en el producte més car i s’allunyara
cada vegada més de la classe jornalera i proletaria, que si en menjaven carn era en tres
dates assenyalades majoritariament: “per Pasqua Florida, per la Festa Major i el dia de
Nadal”*’. Donada aquesta situacié, I'Ajuntament de L'Hospitalet obliga als
establiments a vendre bacalla sec i arengades per substituir aquesta mancanca de
proteina animal*’. Jaume Codina definira aquesta situacid com “la fossa de
I’'arengada”, que s’allargara fins a principis del segle XX, encara que els hospitalencs
d’aquella época menjaven també sabogues, anguiles i llisseres.

Als inventaris respectius al segle XVIII transcrits per Matilde Marce es registra una
major varietat d’estris de cuina i les quantitats de caps de bestiar segueixen en
augment. Apareixen productes abans no esmentats, com el blat de moro o la

* Informacié relativa a la Documentacié Institucional, del Fons i col-leccions documentals de I’Arxiu
Historic de la Biblioteca de Catalunya.

* pérez Molina, 1986: 34.

3 Representa, en aquests moments, una de les principals fonts d’ingressos per la pagesia catalana
(Massana, 1985: 17). Seguira havent-hi de dos tipus: el cep a la muntanya i la parra al pla, ambdds
produiran un vi, el grec, descrit com de baixa qualitat.

* Codina, 1996: 74.

* pérez Molina, 1986: 39.
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xocolata®® —procedents del continent america—, i I'estri respectiu: la xocolatera; i
coberteria de plata, en el cas de les propietats d’un barber cirurgia del 1702. Aquesta
relativa abundancia i una major diversitat indiquen una modernitzacié i una millora en
I'accessibilitat a I'alimentacio limitada a les families amb poder adquisitiu, alhora que
s’allunya de les families obreres que al llarg d’aquest segle arribaran a L’'Hospitalet.

Olla, platillo i pa amb arengada: I’Enquesta de Francisco de Zamora, 1789

Gracies a I'Enquesta realitzada per Francisco de Zamora a diferents localitats
catalanes I'any 1789 podem saber i/o corroborar, per la resposta donada per Feélix
Norta, regidor i pagés de L'Hospitalet en aquell moment, que a diferéncia del segle
anterior, al segle XVIII s’introdueixen nous conreus que devien trobar-se ja bastant
estesos, com és el tapissot —una varietat de llegum—, el blat de moro, el melé i la
carbassa®. Al llarg de les respostes no es fa referéncia al consum anual de cada
producte, en canvi, les respostes parlaran d’allo que fins ara no ha estat habitual
trobar: I'Gs culinari de certs aliments i les seves caracteristiques organoléptiques. Es el
cas de les carxofes que “se crian también bastantes alcachofas muy grandes y muy
buenas”, o dels bolets, que com es llegira a continuacid enriquien els guisats:

“(...) setas, hongos y criadillas se crian también en este término con abundancia; son

del primero que las encuentra. Se comen o se venden; o bien, puestas a enjugar al aire, se

pasan todo el afio y se ponen a los guisados”**.

A finals del segle XVIII, encara que Felix Norta afirmi que “de esta economia
doméstica se saca un probecho regular”45, la venda d’hortalisses a Barcelona era
generalitzada, encara que en petites proporcions i es comercialitzaven, principalment,
melons i carbasses. El segle havia comengat amb excedent cerealistic i de fruita pero
no pas en volateria ni en hortalisses, que a finals de segle haura de respondre la
creixent demanda provinent de Barcelona®.

La dedicacié als conreus comercials no va suposar facilitats d’accés a certs
aliments, molt al contrari, el seu desti comercial impedi en bastants casos incorporar-
ne alguns d’ells a taula. Es el cas del pa de blat, que ara sera I'excepcié mentre el més
comu al camp sera el de barreja de farines, entre les quals no s’havia perdut la de
segol, i s’hi afegira de llegums, com faves i favolins®’. Felix Norta parlara també del
formatge i les hortalisses com a complements clau en la dieta de les families humils.

El més interessant és que en Zamora, a través d’aquest questionari i el seu interes
pel régim alimentari de la poblacid, no només ens déna informacio sobre els productes

* La xocolata es prenia, a Catalunya, espessa i especiada, al principi amb pebre, gingebre i clavell,
posteriorment només amb sucre i canyella (Pérez-Samper, 2002: 241). S’ha de tenir present que I'auge
d’aquesta beguda és paral-lel al del sucre.

* Casas, 1983: 20.

* Codina et al, 1992: 33.

* Resposta a la pregunta ndm. 63, pag. 160 del qiiestionari (Codina et al, 1992: 35).

*® Recafio, 1985: 10.

* Codina et al 1992: 38.
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conreats o aquells de procedéncia animal sind també de I'estructura dels apats i del
seu contingut. Explica Feélix Norta:

“Que las gentes acomodadas la comida que usan es al mediodia la olla y a la noche el

platillo; y las demds pan y una sardina, o en lugar de ésta un pedacito de tocino, queso u

otras frioleras™*.

La olla que menjaven les classes benestants estava preparada a base de carn,
verdures i llegums bullits. Jaume Danti la defineix com un

“bullit de verdures variades amb alguna peca de carn de porc o de moltd. La carn se
substituia pel peix, que normalment era salat, durant la quaresma i en altres dies

assenyalats”*.

El platillo®®, en canvi, consistira en un guisat de carn i verdures. La diferéncia amb
la dieta de les families jornaleres i obreres sera I'escassa preséncia o |'abséncia de
carn, i el fet de no menjar calent habitualment. Els aliments substituts de la carn seran
la cansalada i el peix, tal i com s’ha assenyalat amb anterioritat, principalment bacalla i
sardines, és a dir, la popular arengada. Tot i aixi, i com suggereix M.A. Pérez-Samper,
qui ha estudiat I'’enquesta en profunditat,

“la continuidad de los hdbitos alimentarios se manifiesta claramente en el papel
central que ocupaba el plato tradicional por excelencia: la olla, presente en la mesa de
todas las clases sociales”™".

El Baré de Malda, un ‘gourmand’® del segle XVili

El Baré de Malda és un personatge conegut a L'Hospitalet com a conseqtiéncia de
nombroses estades i visites a la vila durant els darrers anys del segle XVIIl i els primers
anys del segle XIX. Rafael de Amat y de Cortada, nom complet del Bard, dedica
cinquanta anys a escriure un diari personal titulat Calaix de Sastre (1769-1819), en el
qual registra fets de la seva vida quotidiana, dedicant un espai considerable al menjar i
al beure. En el cas de L'Hospitalet, es tracta d’una de les escasses referéncies directes a
I'activitat culinaria d’aquest temps. Els seus testimonis ens apropen a la tematica
d’estudi des d’un context festiu i a través de la mentalitat d’una classe social
determinada: la noblesa barcelonina. La literatura personal com a resultat de
I’experiencia directa es prendra aqui com una font historica.

La Festa Major de Sant Roc, celebrada a I'agost, era el principal motiu de viatge a
L’'Hospitalet any rere any. El Bard la va definir en termes alimentaris al seu dietari com

8 Resposta a la pregunta 128, pag. 161 del qliestionari.
** Danti, 2002: 187.
O Es podria dir que el platillo és 'exemple de la “cuina d’aprofitament”, propia d’époques d’escassetat i
de grups socials humils. Les referéncies trobades a L’Hospitalet parlen del platillo com el sopar habitual
de les families pageses fins a principis del segle XX.
>! pérez-Samper, 2008: 672.
52 . . . . . oz . . . . .
Defineix aquella persona que tindria aficié pel menjar, que menja molt i gaudeix menjant.
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una festa de abundant fartuorum, i ens fa saber que hi havia allo semblant a un dinar o
sopar popular, que ell anomena convit i on es podia menjar “bou i arros, sucre i
canyella”>®. En aquella época la carn era un dels aliments més cars; I'arrds no es
cultivava al delta del Llobregat, i el sucre i la canyella eren béns de luxe. Pero s’entén
gue per festa major no s’escatima en despeses.

El Bard obviara la vida popular dels habitants del poble, perd en canvi descriura els
successius apats —dinars, berenars i sopars— a can Xerrico, torre de la seva propietat,
entre els anys 1795 i 1804. Ho fa detalladament, descrivint la seva posicié en cap de
taules ben parades, amb tovallons, forquilles i ganivets; plats ben plens de menjar,
porcions individualitzades de pa per a cada comensal®, tot amanit d’un gran xivarri
digne de festa.

De les extenses i detalles descripcions dels apats emergeix un gust elitista, refinat i
golafre, propi de la noblesa de I'época. De fet, el Bard descriura amb més passio els
plats dolcos, tendéncia que atribueix a un “gust familiar”. En el seus relats s’identifica
tradicio i plats recurrents, aixi com quantitats abundants de productes exotics i
reservats a les capes més altes de la societat, com per exemple el sucre. Enumera plat
per plat dibuixant una estructura dels apats que experimenta comptades variacions
d’un any a l'altre. Es transcriuen alguns menuds com a representacio.

No falten les sopes i olles o escudelles
donar.'mt inici ’aI banquet, a vegades d|n§ el =7 Nnge
mateix menu, un plat que es trobava ja a
qualsevol casa més o menys rica. El Bard
indicara constantment el gust sabords

Festa 3o Sant Roc, 1795

dels \pla.ts, acon.seguit gracies a !a Di 3£16 3 {
substancia, possiblement la barreja S ¥ 3
d’aigua amb alguna beguda alcoholica epe 3
gue tradicionalment s’hi afegeix per @]L,&,M

guisar. Aixi com la seva contundencia Carn 3ol 3 . malot 0
amb expressions com “capacg de resucitar R & e

un mort”, “quedarse ya hom fet un vicari &ocafdums

tapat” o “hem eixits de taula amb ventres % vorc) b PH groc e a«!gam
de tinter”. Q‘

Assenyalara, repetidament, la dolcor
dels melons de L'Hospitalet, “los més
richs”, que sempre formen part dels
entrants amb la sopa®. El seu consum
s’havia estés un segle abans i
posteriorment esdevindrien un dels
aliments-simbol de la ciutat.

>3 Soler, 1996: 28.

>* Destacar el fet que el Bard no esmenta el pa a I’hora de descriure els apats.

> Segons M. Angeles Pérez-Samper, des del segle XVI era habitual trobar fruita de temporada com a
entrant en els apats del migdia a les taules de qualitat, i al llarg del segle XVIIl també com a postres
(2002: 233). Encara que en aquest moment final eren més comuns els fruits secs.
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El gue anomena com “plat amb such
groch de dulzaina”, i que els primers
anys no especifica en que consisteix, es
correspon amb el que més endavant
anomena “Dulzaina de préssechs

Festa 3¢ Sant Roc, 1796

rellenos” o “Pressechs farcits amb such I ’

groch”. Aquest plat, molt del seu gust Dinar 2oL 16 &aﬂml

per ser dolg, va acompanyat d’un altre 50};4

de carn d’aviram que pot ser oca farcida Gocudelle i carn 3 olla

de pomes —els farcits son molt habituals

en aquests menus—, oca rostida o anec Bocaldum

rostit. En algunes ocasions sera Platillo 3 carn amb a%,,‘s;m,w
substituit per un altre plat com el [9) 3

“platillo de carn amb alberginies”, “les MW S

peres rellenes amb such de most” o el Pootres: }wula e tmjmaaa
“conill amb such", un conjunt de plats = 2R > -
amb certa continuitat al segle XX. Com a
novetat, el plat de macarrons® amb
formatge ratllat, que substituira I'olla.

Fins aguest moment, el vi no ha -
estat esmentat a les seves narracions,
pero en fara referéencia a les seglients, a
partir d’aquesta de 1799. De fet,

Festa 3¢ Sant Roc, 1799

asser'1yala'ra les grans quantlta.ts que en Dinar 3L 18 3 —_
prenien, i que alguns no barrejaven amb = J
aigua, com era habitual fer. 591” ~
Plat e macarions
Comn 3ol i adminicubss

Vi 2 Malaga i 3ef uouak

= — .:\;A ?.’_._l.% -

> Segons l'autora anteriorment citada, es tracta d’un plat posat de moda al segle XVIII i propi dels dies
de festa (2002: 231).
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El canvi de segle portara algunes
novetats que variaran l'estructura dels
menus, com el plat d’arrds®’, producte pe
gue encara no s’havia introduit com a
conreu al delta del Llobregat; salses com
I"allioli; I’Gs del sucre®® per ornamentar la
fruita dels postres; i una major atencid als
recipients: gran plata, cassola de terra o
cassola de pisa, d'Us comu. Es
mantindran els melons, els préssecs i el
raim per ser fruites de temporada. | es
descriuran també els berenars, uns més
abundants i variats que altres.

Feota de Sant Roc, 1801
Dinar 3L 17 a,agool

57 \ . , , s e P es s .
L'arros s’introdui a la peninsula ibérica a través de la poblacié arab. Es tracta d’un cereal que, fins el

segle XIll, fou car i exotic i s'importava d’Al-Andalus dins la peninsula (Riera, 2002: 146). Al segle XV esta
totalment incorporat als receptaris catalans.

*% El sucre circulava i es podia adquirir als mercats catalans des de mitjans segle XlI, quan encara només
es produia a Al-Andalus dins la peninsula. Era un producte que, als inicis, s’'usava amb fins medicinals.
No sera fins el segle Xlll que I'edulcorant traspassara els limits de la dietetica per entrar al mén de la
gastronomia, passant d’un Us puntual com a condiment a un Us com a ingredient (Riera, 2001: 800). Més
car que el pebre i la canyella, esdevindra elitista i funcionara com a marcador de distincié social. En
aquell moment, s’"emprava habitualment per empolvorar postres, pero també sopes i plats d’arros amb
carn; i combinava bé amb una vasta gamma d’aliments. Lligava amb la carn de volateria, de caca
menor, de ramaderia menor, fins i tot de ramaderia major. No desentonava amb els greixos animals, la
llet i els seus derivats, els ous i algun peix fresc (...) (Riera, 2002: 136-145).
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©

El 1803 esmenta per primera
vegada la pilota de carn a I'escudella, i
el que abans citava com escaldums, un
plat dol¢ que al principi li resulta
estrany, per0 que és recurrent i es
cuina amb such groch i una picada a
relleno, ara ho nombra com a carn de
batalla i vindran a ser els menuts en
suc. El recurrent suc groc d’apats
anteriors, ara sera suc de raim, també
descrit com a suc de most. Es
substituira la carn d’olla i la carn de
batalla per I'escudella de macarrons, a
la qual afegeix sucre en faltar el
formatge ratllat. Com veiem, el sucre i
el gust dolgc sén constants i
acompanyen plats que pel gust actual
no combinarien.

Festa 3e Sant Roc, 1803
Dinar 3£ 17 3'agost
Melons
Oca rostida
g’oéM:wﬁmiP/«éMm.
%ewm:%mfaiaamﬁ
Bescuils i tomades. Fuita de
lemjw/zaaa: mefoaw,fufoomt

Altres menges que esmentara per
berenar seran els sacalls™® amb bescuits,
truites d’ous, grasoletas de arrds, pa i vi®,
EL 1804 parlara per primera vegada d’un
plat que tindra continuitat i aparicid als
testimonis del segle XX: el platillo de carn
amb peres.

Dins aquests “menus” de festa es poden
assenyalar certes tecniques culinaries i
maneres d’elaborar certs plats que
posteriorment s’identifiquen a les receptes
corresponents a les families pageses i als
apats de festa del segle XX, com soén els
farcits de fruita (amb prunes o pomes), els
rostits o la carn amb suc.

> També dits borregos. Definicio pel Diccionari de llengua catalana Vox: Bescuit llarg i prim, que es pren

normalment amb xocolata.
*® voltes, 1977: 48.
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4. La transformacio de la oferta alimentaria al segle XIX

Amb I’entrada al segle XIX L'Hospitalet comenca a mostrar un paisatge industrial i
demografic que definird aquest periode com a profundament transformador. Es en
aquest moment que comencara arribar, amb importancia, poblacié de localitats veines
i de linterior del territori catala, atretes per unes transformacions industrials i
agricoles. Els rapids canvis que experimenta el territori hospitalenc comportaren
transformacions a d’altres nivells socials: cultural, economic, ideologic, politic... pero
no podem oblidar que ho seran també en termes alimentaris. Tres moments motors
del progrés seran: I'augment de la produccié agricola al llarg dels segles XVIII i XIX; la
introduccié de nous conreus; i la implantacié del regadiu juntament amb la pressid
demografica com a motors del comer¢. La economia de mercat triomfa i s'imposa a
una economia de subsisténcia pagesa.

L’agricultura, que fins ara havia estat base de I'alimentacid local, donara un salt al
segle XIX. Segons un cens sobre la mitjana de produccié entre 1800 i 1804, els
principals conreus de consum alimentari seguien sent els mateixos: blat, com a
principal cereal, ségol, faves, favolins, mill i vi grec®’. A mitjans de segle s’obrira pas al
conreu de blat de moro i d’arrds® i a I'horticultura, afavorits pel sistema de regadiu®®.
El blat de moro acabara duplicant la produccié de blat segons un Interrogatorio
agricola de 1857%*: I'agricultura ja no sera destinada principalment a I'autoconsum,
sind especialitzada i dirigida a la comercialitzacid, passant aixi d’una agricultura
extensiva a una d’intensiva i comercial que respondra al creixement demografic de
Barcelona, principalment. En tot cas, aquests nous productes acabaran introduint-se a
la dieta de la poblacié en major o menor mesura. Mentre el blat de moro va tenir més
exit comercial, no va fer el pes al régim alimentari; en canvi I'arros, que fracassa per
glestions de salubritat, s’anava reforcant com un recurs alimentari cada cop més
habitual i de caracter festiu.

El conreu de blat, que caracteritzava amb forca |'activitat economica de
I’'Hospitalet i destacava per la seva qualitat, es veura minvat per la iniciativa comercial
a partir de les darreres décades del segle XIX®® i el mateix succeira amb els llegums. Tot
i aixi, a la segona meitat de segle el poble es quedava el 75% de la produccié de blat, i
només el 25% de la de blat de moro, la qual cosa mostra la seva importancia a la dieta
local. El pa de ségol acabara desapareixent i la darrera mencié a la documentacio sera
del 1830%°.

®! Codina, 1969: 23.

®2 E| conreu de I'arrds s'inicia el 1852 (Codina, 1971: 388), perd va ser perseguit fins la seva extincié a
finals de segle degut a la propagacié del paludisme a conseqiiéncia de les aigiies estancades.

® E| Canal de la Infanta s’inaugura el 1819 establint una divisié entre les terres de seca, al nord, i les
terres al sud, ara proveides de reg. Als inicis, la seva funcid era proporcionar forga als molins fariners,
pero de seguida va convertir la zona en conreus de regadiu (lvern, 1960: 64).

* CEL’H, 1997: 96.

® Fins el 1860 de les 733 hectarees de regadiu 667 “estaban dedicadas al cultivo de cereales, y sélo el 38
al de hortalizas” (lvern, 1960: 64).

® Codina, 1971: 388.
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Una enquesta enviada pel Governador de Barcelona a L'Hospitalet el 20 de marg
de 1817 ens permet observar el consum de pa i de carn aproximat entre 1806 i 1816.
Es declara una mitjana de 1.200 quarteres67 anuals. Durant aquest periode d’anys es
dona una inflacié del preu del cereal que acaba provocant una crisi de subsisténcia el

1811-1812, el conegut com “any de la fam”®.

La poblacié de I'epoca també en menjava faves, pésols i mongetes seques i
tendres. Les guixes aniran perdent pes comercial fins a reduir-se molt a I'ambit
domestic; els pesols, que havien esdevingut un conreu secundari a les hortes
domestiques experimentaran un creixement amb el regadiu i sobretot a partir de
I’entrada al segle XX. El mateix passara amb les carxofes que havien tingut importancia
als segles XVI i XVII, pero el seu conreu no s’havia expandit al segle XVIII i aixi seguira al
segle XIX. Va ser ben entrat el segle XX que es recupera aquest producte horticola i es
dispara I'exportacio. Carbasses i carbassons, gracies a la irrigacid, traspassen els limits
dels horts i comencen a conrear-se camps sencers; pastanagues i remolatxes, que eren
desconegudes, s’estenen pero al principi no foren destinades a I'alimentacié humana;
tomaquets, pebrots, alberginies, naps, alls cebes, cols, enciam, escarola, fesols: seran
“cultivades i comercialitzades al llarg de tot el segle”, inclis abans de I'arribada del
regadiu®. Cal tenir en compte que algunes d’aquests plantes —hortalisses i fruites— no
eren produides al terme municipal de L'H pero si a poblacions veines del propi delta, i
podem deduir que hi havia intercanvi i comerg i que aquests productes arribaven a la
taula de les families hospitalenques. Una aparicié de finals de segle sera la produccid
de taronges, encara que en petites proporcions.

Com a complement, cal recordar que es practicava la pesca de riu, en particular la
saboga i I'anguila, i la de mar, que arribava principalment en conserva, seca o salada.
D’altra banda, el consum diari al poble era una mitjana de 5,75 caps de bestiar’®. Es
tracta d’una xifra considerable tenint en compte que els hospitalencs de I'época també
consumien proteina animal procedent del mar.

En quant a la vinya, durant aquest segle acabara desapareixent de la zona de la
Marina pero no la del Samonta. Després de la crisi de l'oidium a mitjans de segle, el
conreu de vinya es recupera i als darrers vint anys del segle XIX es donara la seva
maxima expansié a L'Hospitalet fins que arriba la crisi de la fil-loxera el 1898. El vi era
claret i de poca graduacié alcohodlica, encara que no destacava per la seva qualitat. Es
cultivaven les seglents varietats: “sumoll, garnatxa i bones-llavors per al raim negre, i
xarel-lo, moscatell, joanenc, macabeu i picapoll, per collir-ne de blanc. La brotada tenia
lloc als voltants de Sant Josep i la Florida abans de Sant Joan. La verema es feia a les
darreries de setembre”’’. L’autor que ddéna aquesta informacidé hi afegeix que molts
pagesos emparraven els sarments per fer raim de taula i vi dolg i fluix, molt demandat i
que devia ser I'historic vi grec. En aquests moments la produccié de vi arribava als
2.300 - 2.500 hectolitres anuals al terme, quasi cobrint la demanda de consum local

& L’equivalent a 1 quartera son 50 o 55 kg.

*® CEL’H, 1997: 83.

* Codina, 1971: 390-391.

® Un total de 2.000 I’any segons els resultats de 'Enquesta del Governador de Barcelona de 20 de marg
de 1817.

& Morales, 1987: 9.
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que eres d’uns 3.000 litres’%. La crisi de la fil-loxera obligara els vinyaters a sumar-s’hi a
la “dieta del pa amb arengada”, que aleshores se’n podia aconseguir tres peces per 10
céntims’>. Qui suportava millor la crisi es va permetre comprar bacalla i tonyina.

Gracies a un altre Questionari governamental del 15 de setembre de 1887 podem
aproximar-nos al régim alimentari i situacié laboral del proletariat rural de finals de
segle. Per primera vegada es troba informacio explicita del consum anual de productes
alimentaris:

“La base de 'alimentacié del proletariat és el pa de blat i una barreja de tubérculs,
mongetes, hortalisses i pesca salada. El consum mitja per habitant és de 70 quilos de pa, 7
quilos de carn, 70 litres de vi i 8 quilos d’oli. El jornal del bracer és de 3,50 ptes. | treballa
230 dies I'any” (Serveis Agropecuaris, 1807-1939 AMLH'H)74.

En Joan Casas, en un intent de descriure la situacio i I'estil de vida de les families
obreres a cavall dels dos segles, dibuixa un panorama alimentari i les possibilitats
d’accés a certs aliments. Proposa una familia formada per un matrimoni i dos fills (el
gue només avui dia entraria dins el que es consideraria “estandard”).

Fixem-nos que “el jornal mitja d’un
obrer industrial era de 3,5 pts. | el d’'un
comparet al camp de 3,25 pts”. | que en

2 kg de pa—a 50 pts / kg — 1 pts

200 g de bacalla — a 1,25 pts/kg — 0,25 pts

. . 200 g de cansalada — a 2,5 pts/kg — 0,50 pts
aquella epoca, les dones, que també 409 4 de mongetes —a 0,5 pts/kg — 0,20 pts
treballaven al camp i en el comer¢ de | 7 kg 400 g de patates — 0,50 pts/kg — 0,70
fruita i verdura, rebien un sou inferior. | pts

Gemma Tribé ha estudiat I'assignacié de i 0,5 litres d’oli — 1 pts/I — 0,50 pts

feines agricoles i comercials al sexe | 1 litre devi—0,30 pts/I-0,30 pts

femeni, que consistien en: collita de . . .l
. . , . Quadre 1: Despeses familiars en alimentacié a
maduixes i llegum, rebusca de Toliva, ;s gel segle Xix. Font: Casas, 1985: 110.

assecat de raim i figues, collita

d’hortalisses i altres feines de I’hort, cura de les aus de corral, marmanyera —transport
a peu de cistells plens de fruita, perd també de verdura, aus i/o vi — cap a Barcelona’.
Amb I'afegit de les feines de la llar, inclosa la de cuinar per a moltes persones. Es a dir,
les dones contribuien a I'alimentacié de la familia des de molts fronts perd no seria un
treball comptabilitzat, que a més sera considerat de menys esforg fisic i que per tant
mereixia aplicar un salari inferior. La feina de cuinera tampoc seria una activitat sobre
la qual caigués un cert interes, d’aqui la manca d’informacid relativa a aquest espai i
les seves tasques.

A través d’un document creat per I'Ajuntament de L'Hospitalet a partir d’'una
Engiiesta de I’Instituto Geogrdfico y Estadistico de 1897 (Annex 1), es pot descriure la
cistella basica de consum alimentari a finals del segle XIX, consistent en pa de blat,
carn de be, cansalada, bacalld, arros, cigrons, patates, mongetes, vi i oli. Es a dir,
minimament variada en nutrients pero limitada. Sén aquells productes amb origen i
elaboraci6 als camps de conreu del delta del Llobregat, excepte el bacalla i I'arros. Si

2 Marce i Sanabra, 1980:18.
3 Morales, 1987: 8.

7% Salmerén, 2009: 28.

> Tribs, 2002: 284-288.
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mirem la relacidé anterior que estableix en Casas, veurem que els aliments coincideixen
excepte en la carn de be, els cigrons i I'arrds. D’altra banda, podem valorar la
proporcié d’aquests preus en relacio als jornals estipulats per Reial Decret amb data 6
de maig de 1882, que variaven segons la classe: obrers de fabrica o industrials; obrers
amb oficis diversos i jornalers del camp. Tant en un grup com a l'altre, la destinacié de
pressupost a alimentacié era molt alta, i la diferéncia amb el nivell de vida de les
families que vivien de pages, també, doncs les families proletaries depenien
majoritariament, sind totalment, del sou que rebien.

A I'Historia de L’Hospitalet. Una sintesi del passat com a eina de futur, es fa una
analisi comparativa dels preus dels aliments principals entre els anys 1893, 1896 i
1898, evidenciant que la situacié alimentaria de les families obreres no era molt
alentidora. Si ben és cert que, a diferéncia de I’analisi de Joan Casas i del document de
I’Ajuntament a partir de 'Enquesta de 1897, hi apareixen aliments que enriqueixen la
cistella —com la carn de vaca, les patates i la llet de vaca i de cabra—, la situacié per a
les families no era molt tranquil-litzadora. Tal com assenyalen els autors, els
repercutira positivament I'aparicié de les patates’® i el seu baix cost, aixi com la
baixada de preus dels llegums i de la carn de xai. La resta de productes —pa, porc,
bacalla, oli i vi- experimenten, en cinc anys, un augment de preu; excepte I'arros, que
es manté.

LA PRIMERA INDUSTRIA ALIMENTARIA: molins, fassines i obradors de pasta.

El segle XIX significa en termes alimentaris una ampliacio i diversificacio de la dieta i
una millora en I'accessibilitat en els productes de primera necessitat per a gran part de
la poblacio de L’Hospitalet degut a les transformacions en dos sectors. D’'una banda es
donen importants avencos en el sistema agricola, els quals ja s’"han esmentat; de I'altra
banda, en el sector industrial, es déna una aparicié de fabriques i obradors destinats a
la produccié de menjar de forma cada cop més mecanitzada. Aixi, productes que abans
s’elaboraven artesanalment comencen a fabricar-se de forma industrial. En Joan Casas
investiga les fabriques, molins i obradors que hi hagué a la ciutat durant aquest
transformador segle, principalment destinades al tractament de dos dels productes de
la trilogia mediterrania: el blat i el raim.

En quant al blat, els molins seran el primer aprofitament energétic de I'aigua al
terme de L'H, i seran destinats a la transformacié d’aquest cereal. Degut al seu paper
fonamental dins la dieta, I'elaboracié de pa sera una de les primers activitats a intentar
mecanitzar. Hi ha constancia que a l'octubre de 1821 la Junta de Regants rep una
proposta per construir un moli fariner, el Moli de la Junta de Canal”’. El seu
aprofitament comencara el 1824 fent una moltura de 12.000 quarteres anuals’®.
Aqguest fet indica la conveniéncia de tenir un moli més proper, sobretot en aquell
moment en qué augmenten els rendiments del blat al delta.

"®El consum de la patata no s’estendra a Catalunya fins a finals del segle XVIII (Danti, 2002: 187).

7 Estava situat al barri de Sant Josep, entre el Canal i el cami de Sant Joan, a I'actual interseccié del
carrer dels Alps i I'Avinguda d’Isabel la Catolica.

78 Veure la diferéncia amb les 1.200 quarteres de principis de segle. Casas: 1985b: 21.
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D’altra banda hi havia el Moli Lleonart, situat sobre un salt d’aigua a la dreta del
carrer Riera Blanca, que comencara a funcionar el 1835, encara que de capacitat
inferior. Existeix un altre document sobre la contribucid dels veins el 1845 en el qual es
parla de tres molins fariners. Als dos anteriors s’hi sumaria un altre del 1831, també
propietat de la Junta de Canal i conegut com a Salt de la Bordeta. Aquesta farina aniria
als forns perd també als obradors dels semolers i fideuers, aquelles families que tenien
petites fabriques i obradors dins la propietat familiar. A mitjans de segle en destaca
I'obrador de la familia Oliveres, coneguts com la familia dels semolers. A les matricules
industrials en Ramon Oliveres i Llopis hi és inscrit com a “comerciant semoler” a partir
de I'any 1848, i efectivament posava en funcionament un obrador de pastes de sopa’”.

Posteriorment, a la matricula industrial de 1865 hi apareixen dos fideuers al centre
de la vila: aquell de la familia Oliveras i un altre de la familia Cortina, presents fins la
darrera decada del segle. Malauradament, no s’ha trobat més informacid relativa a
aquesta activitat i a aquest producte alimentari que, gracies als obradors locals, de ben
segur transformaria la dieta dels habitants de L’Hospitalet®.

D’altra banda, en relacié al tractament del raim, L’'Hospitalet ha tingut tradicié en
quant a la fabricacié de licors i vins, predominant la fabricacié d’aiguardents. En un
interrogatori que tramet I'’Ajuntament el 1824 a diverses fabriques de L’Hospitalet
parla de dues fassines o destil-leries d’aiguardent. La fassina és, tal com la defineix
Joan Casas, “una fabrica antiga o alambi on es destil-la esperit i es fan begudes
alcoholiques”, i ens porten al passat agrari de L'Hospitalet i en concret a les seves
vinyes.

En una de les fassines “es produien de trenta a quaranta carregues d’aiguardent
I'any (o I'equivalent a 1.214 litres), entre anis corrent i aiguardent a la prova d’oli,
varietat, aquesta darrera, que es destinava a I'exportacié”81. A la ciutat es quedaven
dues o tres carregues per a una poblacié de 2.000 habitants. Perd no era tot, doncs hi
havia una segona fassina dedicada no a destil-lar aiguardent sindé a recollir-ne
d’elaborat en altres fassines per “reelaborar-lo i millorar-lo de grau”. Aquestes fassines
no hi tornaran a apareixer a la matricula industrial pero, en aquella época, és possible
qgue hi hagués alguna fassina més, doncs no en tenim més informacid fins el 1845
qguan, als registres de matricula hi apareix una tercera a la Carretera de Collblanc, en
funcionament fins el 1855, coincidint amb la plaga de I'oidium, que arrasara amb la
vinya®?. Als ultims anys del segle hi tenen constancia més industries, sobretot farineres
i molins, perd també oficis com el de llauner, en expansié amb |'aparicido de les
conserves d’aliments (en especial I'escabetx), o la fabrica d’envasar gasoses i sodes
situada a Santa Eulalia (1886-1888). Les farineres entraran en crisi amb la
industrialitzacié de la ciutat, en particular a partir de I'aparicié del Moli del Canal. No
sera fins la segona decada del segle XX que es notara una major contribucié en
impostos arrel de la mecanitzacid dels obradors artesanals, en particular dels forns®. A
finals del segle XIX la vila vella, i els barris de Sant Josep, Santa Eulalia i Collblanc eren
els barris industrials.

’ Casas, 1985: 21-22; 1985b: 20 i 25.
% A molts llocs de I'Estat els fideus i la pasta no arribarien fins ben entrat el segle XX (Montanari, 2011).
81
Casas: 1985: 27.
* fbidem: 28.
® fbidem: 98.
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ELS INICIS DE L’HOSTALERIA | LA RESTAURACIO

Segons Honorio Blasco, estudios del fenomen social de les tavernes i els bars,
I'origen del toponim de L’'Hospitalet estaria lligat a la funcié de “nucli de serveis”, és a
dir, com a lloc d’hostatge, d’allotjament i acollida de persones foranies temporalment
(hospes, hospitalia, hospitalem®). Potser no podem assegurar aquesta afirmacio, perd
si és cert que existeix una incipient activitat hostalera des del segle XIV al terme
municipal. De fet, ’hostaleria

“no se desarrolla realmente en Europa hasta los siglos Xl y XIV (...) hay que esperar
hasta el final de la época medieval para ver aparecer formas totalmente nuevas de
hospedaje publico de pago, la hospederia, que marcarian cada vez mds profundamente el
mundo de una hospitalidad “primitiva”, que excluia la alimentacién”®.

Els hostals i tavernes passen en aquests segles a complir diverses funcions com
eren donar descans i aliment tant a animals com a mercaders i viatgers que creuaven
les terres del Llobregat cap a Barcelona, seguint les principals vies de comunicacid, fent
d’alberg i lloc de postes. L'ofici d’hospitaler, d’hostaler, apareix als documents
medievals com a “aquell que déna de menjar al famolenc i beure al sedegds”. Per
menjar no faltava un caldo, per veure no faltava un got de vi —doncs el comer¢ de via
era una de les activitats addicionals dels hostalers—, i encara que no podem saber si
n’oferien altres preparacions culinaries, s’ha constat que en el context europeu “la
elaboracién de comidas importantes estd documentada desde el siglo XIV”®. Ara bé, la
diversitat de gent de pas podria portar una diversitat d’aliments i de formes de cuinar,
reflectint la importancia de mercaders i comerciants a I'hora de propagar certs
aliments.

Matilde Marce parlara de la primera referéncia a un taverner —que era també
flequer— localitzat a la Bordeta a mitjans del segle XVI®’. Entre els inventaris que
descriu, s’ha trobat el d’'un hostal que al 1575 comptava amb diferents bétes de vi,
vinagre i gerres d’olives. Suposem que, quan Jaume Codina parla de que el cost d’un
dinar (o menjada) a la segona meitat del segle XVI podria costar un sou, mentre el
salari era de quatre sous, hi hauria establiments que n’oferien aquests apats —hostals,
fondes i tavernes— com el tal esmentat de la Bordeta. Hi ha constancia de I'existencia
de I'edifici que arriba fins els nostres dies des de finals del segle XVII%8.

Aquests hostals que sén fonda i taberna alhora, incorporaran botiga de queviures i
forn des de 1690 per abastir a certs nuclis familiars propers aixi com a aquells que
continuaven viatjant cap a Barcelona i feien parada a les seves portes. Aquestes
tavernes eren fonamentals en una época de vies de comunicacié dificils de traginar i
de llargues nits pels mercaders i viatgers. Motiu pel qual no hem de perdre de vista la

¥ Blasco, 1992b.

¥ Conrad, 2011: 577-581.
% fbidem, p. 585.

¥ Marce i Piera, 2003: 32.
% Codina, 1987-Il.
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rellevancia de les tabernes com a espais d’aixopluc, d’alimentacio i de trobada. De fet,
Jaume Codina parla d’una cada vegada major “assiduitat a I’hostal-taverna del lloc”,
d’una clientela que assistira de dia tant els dies feiners com en dies festius, ja a finals
del segle XVII i principis del segle XVIII al hostals de I'Hospitalet (al poble) i al de la
Bordeta®.

Les respostes numero 29 i 118 del Questionari de Francisco de Zamora indiquen
que les rendes de I’Ajuntament provenien de I'arrendament de “tres mesones” (un
dins del poble i dos als limits del terme, el de Collblanc i la Bordeta), “una carniceria”
dins del poble “y un pedazo de tierra”. Es aquest motiu suficient per a que existis una
politica municipal referent a la provisié alimentaria que devien tenir els hostals, les
botigues de queviures i especialitzades i les fleques™.

En relacié a I'hostal limitrof de Collblanc, Ignacio Salmerdn ha estudiat I'evolucié de
la propietat i/o arrendament del conegut en origen com a I'Hostal de la Creueta.
Documents de finals del segle XVII informen del seu origen per iniciativa d’un vei. El
1727 el vendra a I"Ajuntament qui en traura profit per I'arrendament els seglients
segles, com s’acaba d’assenyalar, fins la seva desaparicio al segle XX°™.

Els hostals i tavernes evolucionaran amb les dinamiques de consum i les necessitats
de la poblacié. Aniran canviant de nom i incorporant serveis, passaran de meson a
restaurant i incloure també Cafe, i de botiga a abaceria. Entre les classes benestants es
comenga a apreciar el mén de la gastronomia i la restauracié® com espais de plaer
convivial. Pero en general, hostals i tavernes oferien menges quotidianes senzilles.

A partir del segle XIX n’obtenim una considerable normativa entorn I'abastiment
que havien de procurar hostals, fondes i tavernes localitzades dins el terme municipal:
la col-locacié de preus, quantitats i qualitats del vi, per exemple, el tipus de venda i el
destinatari de la venda, tant veins com viatgers. Un document de 1818 relatiu a les
Tabbas del Arrendament®® déna informacié sobre la vida guotidiana dels habitants en
relacid als seus establiments de compra i consum alimentari publics. A botigues,
mesonesg4, tavernes i hostals, I'arrendatari estava obligat a tenir “abastecido
suficientemente el mercado con buenos productos” i de tota classe de genere. En el cas
d’hostals i tavernes —especificament es referira a “I’hostal, tenda i gabella del Lloc” i a
la “carnisseria, hostal, tenda i taverna de la Bordeta”—, devien vendre vi en bones
condicions i no quedar-se sense provisions sota pena de multa; el mateix passava amb
“la neu®™” durant sis mesos a I'any, i licors com I'aiguardent, el vi Blanch cuyt de vinya i
guelcom per menjar, com borregos i bizcochos, de manera que el poble tenia la

% Codina, 1971: 151.

*® Codina et al, 1992.

*! salmerén, 2009: 49.

%2 Significat procedent de la practica de restaurar forces menjant i descansant (Pitte, 2011: 939).

3 Impostos que es paguen pel dret a dirigir un negoci.

* Amb aquest nom es coneixeran més popularment els hostals al segle XIX.

* Els pous de neu, on es trobava aquesta premsada i embolicada amb palla, sén coneguts des de I'Edat
Mitjana. Tenia dos usos principals: el primer de caracter medic, que de ben segur era el predominant a
L'Hospitalet, i el segon comercial entre les classes benestants per a I'elaboracié de gelats i begudes
refrescants com els sorbetes (Grau, 1972).
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provisié garantida. També venien productes essencials com ous i pa blanc de millor
qualitat que el que es feia a casa’®.

L’hostal de la Bordeta estava situat estrateégicament a I'actual Carrer Riera Blanca
ndmero 1%7. A I'altra costat del carrer apareix I'any 1868 la Fonda Cal Ramonet, o
Antigua de Ramonet, que pocs anys més tard es trasllada a I’edifici de I’antic hostal. En
aquells inicis, I'edifici contenia un bar en el qual Ramon Farré, aleshores propietari,
preparava “plats a base d’ous i cansalada per treballadors i traginers de Pau Cucumy”,
un vei fabricant de material refractari. A I'exterior comptava amb una font per a que hi
beguessin els animals de carrega. A una obra titulada Costums i tradicions d’hostals i
tavernes (1936), es fa un recull de petites histories i llegendes sobre diferents hostals
de Catalunya. Per part de L'Hospitalet, s’esmenta aquest hostal de la Bordeta i sobre
ell es conegué popularment la seglient historia:

“Hom explica que el barri de la Bordeta
tingué també origen en un gran hostal, els
propietaris del qual no tenien fills i es van
dfillar una bordeta que passa a ésser
mestressa de I'hostal. Era dona de molt geni
que es féu popular i arriba a donar nom a

I’hostal i adhuc al barri creat al seu entorn”®®.

En referencia a I’hostal del Lloch, és a .

. . . Imatge 1: Aspecte de Antigua de Ramonet a
dir, el de la vila, no podia marcar preus finals del segle XIX. Font: Entrada “El hostal de
superiors als de I'Hostal de Collblanc, |a Bordeta”, de 8 d’octubre de 2010 al Bloc de
havien d’estipular uns preus comuns o  IArxiu Historic de Santa Eulalia. Fons del
aproximats. A la documentacio relativa a ~ Museu d'Historia de L'Hospitalet.
les rendes per arrendament també es
parla d’'una taverna del cap del riu i s’inclou encara la pesca. En conjunt, les activitats
relatives a [l'alimentacid representaran els principals i regulars ingressos de
I'Ajuntamentgg.

Al segle XIX comencen a popularitzar-se els mesones. A Collblanc la novetat sera el
Meson Nuevo de San Antonioloo; al seu costat, I'Hostal —situat al nimero 46 de la
Carretera de Collblanc— continuava amb la funcié d’alberg, botiga, taverna i fleca'®.
Encara que a mitjans del segle XIX comenca a perdre forca degut a I'aparicié d’altres

% AJUNTAMENT DE L’H; MUSEU D’HISTORIA DE L’H (2013), Document de “Commemoracié del tres-
cents aniversari de la signatura del Conveni de L’Hospitalet”. Exposicid “El Conveni de L’Hospitalet:
historia i societat a principis del segle XVIII”.

%7 Es localitzava a un dels limits de L’Hospitalet al qual varen ser instal-lats els burots, com es coneixia
popularment el lloc on es cobraven impostos comercials que pesaven sobre les mercaderies introduides
a la ciutat de Barcelona. El mateix hi havia al costat de I'Hostal de Collblanc des de 1880 i a altres punts
dels limits amb Barcelona. A L'Hospitalet van desapareixer I'any 1962 (Entrada “Els burots” del 4 de
desembre de 2012 al Bloc Memoria de Barri — La Torrassa).

*® Amades, 1936.

% Marce i Sanabra, 1982.

1% Marce i Sanabra, 1954: 15.

101 Salmerdn, 2009: 54.
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hostals ja al terme de Barcelona, a principis del XX tornara a recuperar-se amb les
funcions de taverna, cafe i botiga de comestibles.

A finals de segle, el barri de Collblanc comenca a créixer rapidament, fet que tindra
com a consequiéncia I'aparicié de cada vegada més comercos que abastien la poblacio
sense haver d’anar a Barcelona, en particular tavernes i botigues de begudes
alcoholiques al detall i a I’engros, els negocis especialitzats més estesos, com iniciativa
de propietaris de vinyes al mateix barri de Collblanc. Entre 1908 i 1919, ja amb el canvi

de segle, es comptabilitzen fins a sis noves tavernes*®.

192 salmerdn, 2009: 61-62.
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SEGON PLAT

5. Menjar a L’Hospitalet durant la primera meitat del segle XX

LA MARINA, CENTRE | SANT JOSEP

Les families habitants de les masies de la zona de la Marina, del Samonta i del
poble de L'Hospitalet a principis del segle XX eren, principalment, pagesos —tant petits
propietaris com jornalers, masovers i parcers—, menestrals i obrers de la construccid.
Aquesta diferenciacid per activitat professional i condicions economiques repercutira
en segons quins habits alimentaris, encara que es compartira una cultura alimentaria
gue es circumscriu, en general, dins la “cuina tradicional catalana” i la cultura de
pages. A continuacié s’intentara descriure aquesta alimentacid gracies al recull de
testimonis i la consulta de documents historics del periode assenyalat.

L'Hospitalet del segle XX heretava del
XIX 119 masies de pages a la Marina
dedicades al conreu en un terreny de més
de 700 hectarees cultivades’®, encara que
la major part de la propietat de la terra
pertanyia a barcelonins que, I'any 1935,
controlaven el 72,35% del terreny
conreable. Tot i aixi, amb el canvi de segle,
la pagesia local va anar guanyant terreny i
van passar de posseir un 14,45% de les
terres al 1875, al 27,65% I'any 1935 (Casas,
1985: 146).

Imatge 2: La transformacié del Centre entre
1900 i 1960. Font: CEL’H (Publicacié el 4 d’abril
de 2014 al Facebook del CEL'H).

Les terres de conreu de la Marina no eren
les Uniques. Al poble, envoltant les cases, hi
havia camps d’hortalisses. Les families que
vivien al poble —moltes de les quals s’havien
traslladat des de les masies— intentaven

Imatge 3: Horts a l'actual carrer Ebre (Sant . 3 . ,
Josep), anys 50-60. Font: CEL’'H (Publicacié el 7 CONServar una activitat agricola i horticola

de juliol de 2012 al Facebook del CEL’H). destinada a I'autoconsum. Testimonis orals

193 Marce i Sanabra, 1980: 8-11.

33



Del platillo a les tapes: L’ Hospitalet a taula vg

parlen d’horts situats a on avui podem trobar el camp de futbol de L'Hospitalet C.F., i
que arribaven fins a I’Avinguda del Carrilet amb la Rambla Marina; també n’hi havia al
capdamunt del carrer Xipreret; i els que es trobaven al voltant de la Remunta i més cap
al Samonta, al voltant de la via del tren i al costat de la CAMPSA, que cultivaven els
mateixos treballadors; i finalment, també en parlen dels horts situats a on, décades
més tard, van créixer els barris de Can Serra, La Florida i Pubilla Cases.

La continuitat del treball a I'hort seguiria donant
carxofes —una hortalissa que de no ser per la pérdua de
la zona agricola avui seria tan apreciada la de
L'Hospitalet com ho és la de la localitat veina del Prat—;
cols, espigalls o espigallets'®, patates, mongeta tendra,
faves, tomaquets, alberginies, broquils, enciams i
escaroles. La cura d’arbres fruiters permetria I'accés a
tot tipus de fruita que s’anava collint seguint el procés
natural de maduracié. De fruita n’hi havia tot I'any i en
una gran varietat que anava canviant amb les estacions:
préssecs —coneguts els de Can Provi, davant de Can
Mercader; els que hi havia tocant a la Gran Via; i els de
Cal Gardimany-, cireres'®, peres, fresons, raim “de
vinya” i melons.

Imatge 4: Camps de carxoferes a
Els platans, com sabem, no s6n autoctons, perd a  la Marina. Font: Marce i Piera, M.

la memoria d’aquelles persones d’edat perviu la seva  (1996), Espigolant en el passat, p.

irrupcid. No van a arribar a les botigues de L'Hospitalet

fins ben entrat el segle XX i com a conseqiéncia d’un accident. Un vaixell carregat de
platans va encallar a les costes catalanes del Mediterrani —un succés del qual no s’han
trobat més referencies—, per salvar la fruita la van destinar als comergos barcelonins,
arribant també a les rodalies. Un hospitalenc que treballava al port i tenia botiga en

aquesta ciutat, se’n va endur una carrega per a vendre-1a'®.

104 Espigallet: Segons la Gastroteca de la Generalitat de Catalunya, els espigalls sén una verdura que
brota d’una varietat de col anomenada col ‘brotonera’, propia de les terres del Garraf. Els espigalls
apareixen de gener a marg i és un producte d’horta que, tot i haver desaparegut practicament de la
dieta, s’ha recuperat en |'actualitat. Podien menjar-se frescos o bullits, perdo també passats després per
la paella amb all i algun tros de «carn, com botifarra, cansalada o arengada
(http://www.gastroteca.cat/ca/fitxa-productes/brotons_i_espigalls/).

1% A I'época s’explicava que s’acostumava fer cantar les dones que hi treballaven collint cireres per
evitar que en mengessin (M. Marce).

1% Marce, 1998: 25.
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Els llegums se seguien cultivant i se’n menjaven sobretot cigrons, llenties i
mongetes seques. Un altre producte que seguia tenint preséncia a linterior de
I'activitat comercial era el blat de moro, que també j
se’n consumia a casa i el procediment comengava per
deixar assecar les panotxes per després esgranar-les.
Normalment es penjaven dels balcons pero quan la
collita era abundant es lligaven en puntals o pals
col-locats verticalment sobre les parets de Ia casa'”’.

Després s’acostumaven a menjar a la brasa.

De vinyes, només en quedaven al Samonta, pero
gracies al testimoni que deixa en Ramon Morales
podem saber que als anys 40 hi quedaven vinyes al
voltant de la via ferria. Existi una parcel-la a la dreta
del carrer Montseny amb el Torrent Gornal; una
segona “al pont de Matacavalls, a banda i banda del
cami”; i una tercera, entre les propietats de la caserna
de la Remunta i s’estenia cap a la via del tren'®®. De
ben segur aquest raim arribaria a la taula d'algunes  |y;ige 5: Dones espanotxant blat

families a I'interior d’una béta o d’un porré. de moro als anys 20. Font:
Mascarell (2003), L’Abans.

D’altres fonts escrites que ens parlen dels
aliments produits a L’'Hospitalet son les denuncies
per robatori de genere, concretament als horts. Es robaven carxofes, garrofes, pomes,
tomaquets, conills, gallines, coloms, oques, pollastres...log. Una altre font seran les
multes i decomissions per productes no declarats als burots, a les quals s’han detallat
aliments com pernil i trossos de porc, aviram, conills i verdures.

A casa de pagés el consum de carn no
era excessiu per0 provenia principalment
del porc, que es matava un cop l'any,
s’assecava i salava i permetia un consum
racionat; també provenia del be i de les
gallines, de les quals en treien els ous; i de
conills, coloms i pollastres. Aquests ultims
estaven  circumscrits a celebracions
importants com podia ser la festa major.
En el cas del pollastre es preparava rostit,

i la gallina, en canvi, es sacrificava per fer
caldo al Nadal, aprofitant la sang i els
menuts de I'animal. La sang podia fregir-
se amb ceba i tomaquet i per a alguns era

Imatge 6: La matanga del porc a cal
Llimpiabotes. Font: Marcé i Piera, M. (1996),
Espigolant en el passat, p. 90.

107 . . . . .
Es pot observar a les fotografies realitzades per Tomas Carreras i Artau, “Assecar blat de moro "Masia

Cal Gotlla. 1921" (135); “Cal Matxacot: assecar blat de moro. 13/11/1921” (643); “Blat de moro.
13/11/1921” (644). Material grafic del fons de I'Institut Mild i Fontanals (Biblioteca del CSIC).
108

Morales, 1987: 9.

19 Marce i Piera, 2011 : 53.
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I’esmorzar de Nadal, i els menuts s’empraven molt per preparar picades pels rostits o
guisats, una tecnica culinaria que esta caient en desus. A mitjans de segle encara
existien petits ramats d’ovelles i cabres, de les quals n’obtenien la llet i també la carn.

El dia dels pagesos i pageses comencava molt d’hora i amb un esmorzar a base de
pa amb oli i sal, o pa amb sucre, o una tassa de llet on es sucava pa. A les 8 del mati
feien el segon esmorzar al camp. Encenien foc i escalfaven el que portaven a la
carmanyola: verdura i mongetes que havien sobrat la nit anterior acompanyades d’un
tall de cansalada. Després de treballar unes hores, normalment alguna dona de la casa
portava el dinar al camp. Aquest apat solia consistir en escudella i carn d’olla. La
beguda era aigua o vi de la propia collita, doncs gairebé totes les families pageses
tenien vinya propia o algunes parres de les quals seguien elaborant vi grec. A part del
vi “de taula” o quotidia, també elaboraven mistela i vi bo'°, pero aquest es guardava a

la béta del racé™, és a dir, la que es feia servir només per ocasions especials.

En el cas de les families que vivien al poble també en practicaven la cria doméstica
d’animals com pollastres, conills i coloms. En tot cas, a les carnisseries es podia trobar,
principalment, carn de porc, be i pollastre o gallines, perdo també vedella en menor
quantitat. Aquesta es comprava principalment per elaborar estofats i per la pilota de la
carn d’olla, és a dir, per preparar I'escudella, perd aixo a les families amb una certa
posicié economica.

De lactics se’n consumia llet i derivats com el matd, la nata i el formatge. A la
déecada dels anys 30 el consum diari de lactis per persona a I'Estat Espanyol era de 180
grs, dins la mitjana dels paisos mediterranis i de la cultura pagesam. Les families que
no tenien cabres o vaques anaven a comprar la llet fresca a les lleteries i a les
vaqueries o I'encarregaven perqueé els hi portessin a casa. Beure llet de vaca no era
comu a principis de segle, ben al contrari, es tracta d’una practica que es va introduir
lentament fins convertir-se en un habit. El matd, en canvi, era elaborat a les cases,
fent-lo quallar amb llimona bullida o amb una herba anomenada “herbacol” que
ajudava en el procés de quallar la llet. De iogurt113 no n’hi havia, perd comencen a
arribar des de la veina Franga produits per Danone, empresa que I'any 1919 instaura
una fabrica a Barcelona. Encara que no van ser els primers iogurts que hi va haver, la
memoria es remunta als d’aquesta marca.

Aixi va succeir amb altres formes de consumir per exemple la carn, en concret el
bistec, un tall que a mitjans de segle n’havien de comprar a Barcelona, i “quan
finalment en van vendre a L'Hospitalet, era tan dura que I'havien de posar a macerar
en vinagre tota una nit o, si més no unes quantes hores, per poder-la menjar”**.

D’entre els aliments que arribaven de fora a les cases hospitalenques el rei era el
bacalla sec —un producte aleshores accessible practicament per a tothom-— i
I’'arengada. De productes silvestres, es recorden per exemple els bolets d’arbre —també

110 . . . .,
Mistela, moscatell, vi dolg, malvasia o també cava.

Marce, 1998: 62.

1 Jurgen i Flandrin: 2011: 905.

B g iogurt arriba a I'Estat espanyol a la decada dels anys 10 del segle XX i ho fa com a producte
medicinal en venda, principalment, a les farmacies. Un anunci al diari La Vanguardia el 1911 demostra la
seva venda a Barcelona (http://www.historiacocina.com/es/historia-yogur).

" Marce i Piera, 1998: 25.

111
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conegut com pollancré o bolet d’alber—, que s’hi afegien a truites o a guisats i hi
donava un gust dol¢. Recordem que Felix Norta, qui respon el qiiestionari de Zamora,
ja assenyala la practica de collir bolets que creixien arreu.

Com s’ha pogut observar fins ara,
durant les primeres décades del segle
XX, la dieta dels habitants de la
Marina, de la vila o del barri de Sant
Josep venia encara principalment
dibuixada pels productes vegetals de
la terra i productes carnics i pesquers
que comengaven a variar. Lestructura
i contingut dels apats en aquelles
decades havia evolucionat
positivament segons els testimonis.
Les receptes comengaven a
experimentar certs canvis i
incorporacions que milloraven la
qualitat nutritiva i organoléptica dels
plats. La proximitat i accessibilitat dels
productes permetia elaborar tota una
série de plats variats donant a cada
ingredient multiples usos.

Receptow d'owrdy de cowbassow

Sofregir ew unav cassolov dous
de caonsadado © ceba, tiraw-hiv
daws de corbassa © donow
unes voltes, afegir 1 litre
d'aigua U fer-ho- bullir ung 10
MLy,

Twowr-he wwv grapat doawroy
per persona, ww grapat de
mongetes cuites v el suc de ley
mongetes; unw  troy de
botifawra negrav i fer-ho- bulliv
tot % d’hovo.

Receptoa de conill amb
xocolate

ty talla el conill ew
octaws, trossejat. ty
fregeix cado porcid ew
wnwow borrejov d'all v ol

que se L va  afegint.
Quan estow fregit es va
apartant cap a wnw

cassola, de fang st pot
ser. A Voli que ha quedat
a law paellov se Ui tiraw ceba
v tomaquet v ey fo ww
sofregit. A UVhova, ey fau
wnaw  picada  amlb  ely
menuty del conill (cov,

ronwyows, fetge) v la
xocolatw.  S’afegeiv lo
picada  al  sofregit

d'aqui ey passaw tot o lav
cassolaw onw és el conill.

S’afegeix aigua U ey
deixa fer xup-xup.

Segons les diferents fonts consultades
els menjars tipics de pages del delta
durant la quotidianitat serien I'escudella i
I'escudella barrejada; la carn d'olla —
aleshores sempre de be—, moltes
vegades un plat del “dia seglent” i
acompanyada de salsa de tomaquet o
samfaina —la combinacié de tomaquet,
pebrot i alberginia de [I'horta— les
mongetes seques amb cansalada o amb

botifarra; el conill amb xocolata“s; la

truita de carxofes, o carxofes bullides o a la brasa; I'arros de carbassa; el broquil amb
mongetes seques i cansalada —amb la variant de canviar el broquil per les bledes, una

116

de les més aclamades hortalisses de L’Hospitalet—; o els peus de porc™".

115

Recepta d’en Jesus Pafiella Marce, paradista del Mercat de la Florida i membre de la familia que

habita Cal Gardimany, situada a I'actual Travessia Industrial. La xocolata és un producte molt utilitzat
per espessir i enfosquir guisats, perod que també ajuda en la coccid i estova la carn de caca.

116

Les tres darreres receptes son propostes de Nuria Ribas (1997), a Receptes antigues de L’Hospitalet.
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L'escudella, avui tant tradicional del dia de Nadal, va ser, fins ben entrat el segle
XX, un plat quotidia, per la seva consisténcia i contingut en proteines animals i
vegetals, tant a les cases pageses com en aquelles del poble. Molts plats estarien
presents tant a les cases de pagés com a les del poble, encara que podien presentar-se
petites diferéncies. De fet, moltes
families del poble seguien vinculades a
les feines agricoles i horticoles i a la Receptow de: macarrons

Crl.a domeéstica d’aviram i altres o T T
animals, o a la caca. salsitres tallaty a trossoy
Entre aquestes darreres eren petity. Shi afegwo lov cebar i
. wv cop rossa, shi tuwrar el

comuns també els plats de

117 . tomoquet. Es fov bullir ely
macarrons " —normalment els dijous— O b oy et b
118

; els fideus de motlle nou a la cassolay, remenant bé.
cassola; I'arros a la cassola —per dijous

. . \ .. * %
o diumenge*®-, i arros amb oli i un ou Aleshores no- ey posovar Uet ni

batut per qualsevol altre dia; I'estofat i e

altres carns com el llom i el costelld de

porc fregit, tant propi de I'hivern i de les cases de pages; la tripa amb suc, el cor i la
freixura'® —que ens transporta als escaldums o camp de batalla que esmentava el
Baré de Malda al seu dietari—; la carn amb alberginies; la carn amb peresm, també
nombrada pel Baré de Malda el 1804; les farinetes de blat amb llard de brou bufatm,
plat al qual s’hi afegia sucre al final —una particularitat de certs plats catalans on es
combina el dolg i el salat—; les sardines “de la costa”; arengades —popularment
conegudes com “civils” —; i altres peixos com el llug, el rap i el recurrent bacalla: a la

llauna, en samfaina, bullit amb

o D b beie patates, o esqueixat. D’altres

: - preparacions més senzilles eren les
Tallor lov cawvv de vedellow v trossets.  truites en una ampla varietat: de
Posar ol ew una cassolov © rostir o carxofes, de mongetes seques,
carn. Quawv estov rostidaw afegiv el
tomaquet ratllat o deixow que ey
cogui. Unw cop cuit, Safegeiren les
peres sense pelaw, st son moll grany
ey talleww per la meitat v si séw
petites, com les de Sant Joon, es
deirew senceres. S'hiv afegeix Vaiguo
fing cobrin, es tira sal i sucre.

d’alberginies, de patates...

" la recepta de macarrons ha estat proporcionada per M. Marce, descrita tal i com la preparava la seva
mare.

"% Nom que es devia generalitzar amb I'aparicié d’'una mida nova de fideus, “un motlle nou”.

19 gg aquest un costum estés a la cultura culinaria catalana des de la postguerra. La rigidesa dels menus
ajustada a certs dies de la setmana respon a la conveniencia imposada per les feines del dia. En aquest
sentit I'arros és un plat senzill que no requereix de moltes hores de cuina.

2% Els menuts de gallina fregits eren un tipic esmorzar. Per freixura s’entén els pulmons de I’animal.
Recepta proporcionada per M. Marce.

122 “Es el suc que resta a la caldera després de fer bullir les botifarres. Una vegada al plat, s’hi tirava
sucre per damunt. Era un plat per quan feia molt de fred” (Marce, 1998: 25).

121
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Les receptes que Nuria Ribas
(1997), veina de L'Hospitalet, va
recollir en un receptari elaborat a
partir de la transmissio oral de les
dones de la seva familia: mare,
ties, avies i besavia, ens
transporten a aquesta época. Es
tracta de I'Unic receptari trobat
amb receptes que es preparaven
a les masies i a la vila de
L'Hospitalet i considerades
“antigues” per aquelles qui les
reprodueixen. A part de coincidir
amb altres testimonis recollits, el
valor d’aquest document es troba
en les explicacions i records que
precedeixen cada recepta
contextualitzant-la en un temps i
en un espai. Algunes d’elles ja
han estat esmentades. Destaquen
les referéencies als productes de

Recepta de cawvgoly amb conils

Rostum el conill en unow cassolo aml-
wv cap dlally v uwnov branca de
tly cawrgols: cal tenir-loy 9 dies enw
deji, ding unw sac de xawow o- e unay
gabio. Per cuwinawr-loy ensy caldrov
abany rentar-loy 5 o 6 vegades
conwiont Vaiguow cadaw cop, haw de
quedaw beww nety. Fer-loy fer wnw bull ov
poc foc U cawiow UVaigua, fer-loy
bullir de now amb aigua novo
dwrant % d'hora amb- wnow bramcar
de fonoll v una cullerada de sal.

Fer unaw salsov de tomaquet aunb- unav
micav de bitxo- U daus de pernil de
voraw USs, hi afegirem ely cargoly i el
conill rostit i deirawem que faci xup-
xup unav estonetor abansy de servir.
Amb ely corgoly no bewremv maig

aigua, sempre v bow Vi

temporada, a la seva

disponibilitat i a

I’extraordinarietat dels plats; aixi com la territorialitat —és a dir, la localitzacié en la
qual es circumscriuen—i la tipicitat assignada a les receptes i a certs productes.

A la recepta de “Faves de I'avia” l'autora hi comenta que: “la temporada de les
faves és a finals de marg, tot I'abril i el maig. La fava és una verdura tipica del Delta del
Llobregat”. O I'arrds de carbassa, ja esmentat, és un “plat Unic, tipic de pages, que es
menja a I'hivern i déna moltes calories”.

De l'estiu, exactament del mes de juliol és la recepta de “Conill rostit amb alls i
conyac”, preparat durant I'epoca de batre, més concretament el darrer dia. Anava
acompanyat d’una amanida i es servia com a berenar per als treballadors i
treballadores d’aquelles tasques. Com veiem, les descripcions també ens parlen de
I’estructura dels apats, de I'assignacié de plats a certs moments del dia aixi com els
acompanyants que més afavorien cada plat.

També es fa referencia als coneixements relatius a les propietats saludables i
organoléptiques aixi com a la conservacid i aprofitament dels aliments. A la recepta de
“Faves de l'avia” es diu que “les faves sén idonies fer-les “tendretes” i acabades de
collir”, a més, a la recepta s’especifica que han de comprar-se amb pell, una practica
en perill d’extincid degut als nous habits de compra. A la recepta de “Cargols amb
conill” es diu que els cargols de la zona sén recollits pels pagesos els mesos d’abril,
maig i juny als horts, i que son els millors per “grossos i amb la closca dura, ja que si la
tenen tova sén bocamolls i no serveixen”; o a la de “Bunyols amb carbassa”, en la qual
assenyala que les carbasses sén també un cultiu tipic del Delta i que tenen unes
“llavors blanques que curen els cucs intestinals”.
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Finalment, per sopar era habitual elaborar sopes que han estat un complement als
apats i una bona manera d’aprofitar el pa dur, a qui els sobrés. Sopes com la de pa
escaldada amb ou batut; sopa amb ceba i all; sopa de farigola; sopa de menta o sopa
de carbassa. Es feien aprofitant I'aigua de bullir préviament la verdura del segon plat.
Aquest consistira en verdura —col, broquil, bleda— juntament amb un tall de carn
magra, o patates o cansalada, i un tall de pa que els pares solien repartir a taula'®>. Les
postres solien consistir en fruita de temporada, com per exemple préssecs, albercocs,

cireres, pomes, sindria, meld, raim de vinya; o formatge i codonyat.

Menjar de festes

El menjar festiu variava segons el
tipus de celebracié i es distingia per un
Us de productes diferenciats segons
I'estacié de I'any en qué es celebrés.
En aquells inicis de segle, les festes
més celebrades i que més distincid
posaven a taula eren Nadal i Sant
Esteve, Quaresma, Sant Joan, la Festa
Major, la Castanyada i Carnestoltes,
aquesta darrera fins als anys 30.

Carnestoltes

El Carnestoltes es celebra fins la
Guerra Civil, doncs posteriorment la
Dictadura Franquista prohibi aquesta
celebracié d’origen paga. Eren uns dies
d’elaboracié de “tota mena de
productes derivats del porc en totes
les seves variants fresques” (M.
Marce). En la celebracié del dijous
gras, també conegut com el “dia de la
truita”, es menjava truita amb
botifarra blanca. Era habitual
organitzar sortides per anar a menjar
al camp la truita.

123

Marce, 1998: 23.

Bacallov aml- cawrxofes v ous
duwry

Pelaw les cawvofes; trewre el pel
de ding v tallar -les en 4 rossos,
afegir-les o unw sofregit de
ceboy, ol © tomaquet ©
bawrejor-ho- donant-hio unes
quantes voltes, tirawr-hi tamlbe
pesols crus. EL bacallov sec, que
previament Uhauwwem posat tot
v div enw renmuldl,
Vescorrevem U eixuugaren unaw
mica amb- v drap,
Venfawrinawemv v el fregivemu
Despreés el tiremv av lov cassolow
juwnt aml- lov cawrxofawr U el
sofregit, tambe hi afeigrem
ung ouy dury tallaty per lo
meitat, ww vaset daigua ©
unv  picadar  d'ametlles
torrades i ho-deixem fent xep-
xep 10 minuidts.
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Quaresma

D’aquesta epoca son propis els plats de vigilia per la prohibicié de menjar carn, de
manera que les preparacions contenen principalment verdures, llegums i peix. Els plats
a base de bacalla seran els plats estrella, i en sén exemples “I’Arrds amb bacalla” i el
“Bacalla amb carxofes i ous durs”***, de dijous i divendres Sant quan “les carxofes
estan en plena temporada, al Delta del Llobregat se’n cultivaven moltes”. D’aquesta
recepta existeix la variant de “Bacalla amb panses i ous durs” (M. Marce). A les
mateixes dates corresponen els plats de “Cigrons amb espinacs, bacalla i ous durs” i
“Escudella de congre”. Aquesta recepta ha servit a 'autora del receptari esmentat per
recordar del temps en que L'Hospitalet arribava fins el mar.

Com a dolcos de Setmana Santa
assenyalar els “Bunyols de figues
seques”'?. La figuera és un arbre molt Receptov de bunyoly de figues
estés a L'Hospitalet, ha caracteritzat el e
seu paisatge fins fa pocs anys i donava
uns fruits en abundancia que es

Fer una pastow espessa de Uet,
farina bMlancar © ow. Obvir les

menjaven per berenar o en la preparacio
de postres com aquest. N’hi havia qui els
menjava acompanyats de taronja.

Per aquesta festa era tipica la mona
de Pasqua, que en aquella época no era

fiques seques per la meital.
Amb- wnaw  cullerav  soperav
agafor wnow micow de pastow U
tirow-lao  ding Uoliv calent,
posaw-hio wna figaw secav obertar
pel damunt o twowr-hir unav

micaw més de pastow i fregir-lo-
fins que quedi bew ros;, st cals
donawr -l U voltow.

una figura de xocolata siné un pastis que
—acostumava a ser bastant pobre— es
guarnia amb plomes, figures i ous durs.
lgualment, per Setmana Santa es
celebrava el Dia de la Palma, durant el
qgual es menjava fruita confitada que es
penjava a les palmes de les nenes que anaven a beneir la palma (M. Marce).

2% | a variant amb cigrons i espinacs també es propia d’aquest epoca. Recordem que tant un ingredient
com l'altre han estat dos dels productes cultivats des de fa més segles al Delta del Llobregat. Nuria Ribas
(1997), Receptes antigues de L’Hospitalet.

% {bidem.
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Nadal i Sant Esteve

Es una de les festes que
més continuitat ofereix en
termes alimentaris. Els plats
tradicionals com l'escudella i
carn d’olla; el rostit de
pollastre amb prunes i
pinyons; oca o anec amb
naps o amb peres?®; i com a
dolcos els torrons. Hi havia
qui, en lloc de preparar el
rostit de pollastre a casa,
portava el pollastre a coure
al forn. La majoria de
receptes a base d’oca es
poden preparar també amb
anec, doncs tenen un gust
semblant. Aquests animals
eren comuns a les cases de
pagés i existeixen amplis
coneixements  sobre el
tractament d’aquesta carn.

Com s’ha assenyalat amb
anterioritat, aquestes festes
venen marcades per emprar
carns més preuades com el
pollastre. Els testimonis

Receptaw d’ocav o-dunec amb- naps

U nap gros per persona, 3 gronsg dall, wna
cebay, 2 pastanagues, wv litre de brow, 2
cllerades de vinagre, 2 cullerades de
forina, unaw picadaw d'alls; julivert, ametlles
v uwnav torradow o-galeto.

Fer Vocaw o Uanec av trossos U salpebrow-los.
Dawrar ben dawraty elsy trossos enw una
cassola de terraw o foo viw. Apoutor els trossos
v ew Uolv del rostir posoawr-hiv una cebuy
lamines de pastanago i el alls, sofregiv-ho-
tot, després tirow-hio lo fowrinaw © el litre de
brow i tivaw -hi ely trossoy d'ocav o- d/anec. U
cop tot és ding la cassolay, posaw-lav al forw

| perd tapada ounl- wnaw tapay, quouv punvken

Vocav i lav trobemy tovay, hiv tivemv lav picado.
Lo picada, previaument la diwim amb- 2
cullerades de vinagre i wnaw micaw del suc de
lo cassola. Ely naps, ely netegemy hio tirewv
unaw micav de suc de UWimonaw v els fewr budliv
tres minuty amb- aigua. Escorve’ly v deirowr
refredow. U cop freds tallawr-los laminats,
enfowrinawr U fregiv. Quawv faltt poc per
acaboar-se de fer UVoca, tiraw-los ding la
cassolaw del forw U deixar-loy fer unaw micav
mes.

recorden com moltes families van passar d’elaborar aquests plats tradicionals a
incorporar marisc a les darreres decades del segle XX, fent-se habituals les gambes i
llagostins que podien aconseguir-se a les parades del mercat. També és costum
acompanyar els plats de carn amb I'amanida, elaborada amb api blanc, escarola i
raves, d’'un “poder altament desgreixant, molt beneficiés pels budells i que ajuda a
eliminar la sensacié de pesadesa”'?’.

Per Sant Esteve el més habitual era tornar a menjar el mateix perqué el dia de
Nadal sobrava de tot, especialment a les cases de pages. La variant estava en que la
carn d’olla es menjava amb samfaina. L'aparicié dels canalons, en canvi, és més recent
del que pensem, o al menys no era un plat popular fins la primera meitat de segle.

12® Nuria Ribas (1997), Receptes antigues de L’Hospitalet.

27 ibidem.

42



Gastronomia i aliments tradicionals a L’Hospitalet vg

Dolcos de distintes festivitats de I'any

El calendari pastisser és ample i variat. D’entre els dolcos més destacats per
commemorar els patrons i sants trobem la Crema de Sant Josepm, gue en aquella
epoca s’elaborava a casa; “Bunyols de Santa Teresa”, a la tardor; “Bunyols de vent”, a
la primavera, tot aprofitant les clares que sobraven d’elaborar la Crema de Sant Josep,
una descripcid que ens porta a recordar com aquella era una veritable cuina
d’aprofitament. Per Sant Joan es menjava coca, la més consumida, la tradicional, era la
de fruita confitada, que s"acompanyava amb vi bo i moscatell. La coca s’elaborava a
casa normalment, i es portava al forn a coure-la. Finalment, per la castanyada,
s’elaboraven igualment panellets i es torraven les castanyes. Existia el costum que
consistia en que els nens covaven les castanyes seient a sobre del sac ple d’aquestes.
Es menjaven al tornar del cementiri, acompanyades amb vi bo, malvasia o mistela, i
moniatos. De panellets, el més tipic era el d’ametlla.

Festa Major

Com a plat extraordinari inscrit en la celebracié de Festa Major és la “Oca o anec
amb olives verdes i ceba”'* (també era idoni per Nadal o per qualsevol convit, indica
Nuria Ribas). Al final del receptari d’aquesta autora hi ha un annex afegit amb
posterioritat, que conté dues receptes de festa, la primera “Llomillo amb ametlles i
llet”**°, corresponent a un dinar de Festa Major, i la segona “Pollastre amb mongetes
seques”, pel sopar de Festa Major.

Receptaw d'Ocav o omnec  amlr
olivey verdes i cebov

Receptaw de Llomillo- aumlr
ametles o

Rostir Uocav o- Uoinec av trossos
enw unaw cassolar amd- unv bow
raig dvoli, un cop rostit treure-

Agafes el Uomillo- v el talles
comv uw Wibve, sense acabow
de fer ely talls. Piques

ho-de lav cassolo U en aquest oliv
tirawr-hi moltw cebav v donaw -l
uney voltes. Hi tirowem uw litre
de brow sengill junt amb-Uanec
v unav branca de farigola,
forcav julivert picat v el fetge
fregit © picat. Quawnv Uoanec
sigwiy tow al pwnrar-lo- U el
caddo  shagy reduwit, hi
afegivemv unes olives verdes,
deixowenmvy unaw micow més v ho-
retiroawvem del foc.

ametllesy v les vay posant
entremig. Quowv jou estow el
Uigues de cap o cap perque
no- sescapi les aumetiles. Evv
wnv cassolav de fang hiv
poses ol v Uawd; cebo v el
Uomv perque es vagi rostink.
Despréy hio poses Uet © el vas
deixant coure sense presso

128 N , . . Y .
La recepta de M. Marce conté el rovell dels ous, llet, peles de Illimona, canyella, sucre i midé. Es cuina
remenant fins que arrenca el bull. Es deixa refredar i es pot cremar.

129
130

Nuria Ribas (1997), Receptes antigues de L’Hospitalet.
Autores: Maria Elias, de Cal Paretd i Amelia Bartra, a I’Annex de Nuria Ribas (1997), Receptes antigues

de L’Hospitalet.
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ELS OFICIS DE L’ALIMENTACIO

Les activitats relacionades amb la produccié i provisié d’aliments a la primera
meitat del segle XX es troben dins el treball artesanal, i representen un moment previ a
la industrialitzacié alimentaria amb una subtil i silenciosa continuitat al llarg del segle
XX, al costat del rapid aixecament d’industries. A continuacid es presenta un
recorregut per la feina dels hortolans, la dels pastors i les vaqueries; per les tasques
d’esquarterament d’animals a I'escorxador; per I'activitat pesquera; i per totes
aquelles botigues, mercats, sense oblidar la venda ambulant, tant habitual a I'época. Es
als barris del Centre i Sant Josep on es troba la majoria d’antics establiments amb
tradicio respecte de la nostra cultura alimentaria: forns de pa, cellers de vi, tavernes,
mercats i botigues especialitzades i de queviures. Al seu costat, els barris de Collblanc-
Torrassa i Santa Eulalia també alberguen tot un conjunt d’espais de memoria
gastronomica.

Pagesos, hortolans i exportadors d’hortalisses

El Diccionario Geogrdfico Universal
(Barcelona, 1931) assenyalava que, al
segle anterior, els principals productes
hospitalencs eren “el blat, els llegums i
el vi, particularment, i en gran quantitat,
de la variant anomenada “grec”’’®.
Encara que el blat ocupava gran part de
les terres de conreu, durant les primeres
decades es produira un boom de
produccié amb fins comercial de fruites i
hortalisses, en particular de carxofes, i
d’enciams i escaroles, que s’exportaven
a Barcelona i féra de Catalunya des de
1918 i 1925, respectivamentm. Al 1919 el conreu de carxofa —la llavor de la qual es
porta de Reus al principi i de Tudela més tard— ocupava només 80 hectarees, pero
donava un alt rendiment ja que es parla d’'una dada aproximada de 12.000 kg per
hectarea’®. La meitat de la produccié sortia cap a Franga, a on aleshores eren més
apreciades.

| — s

"
W

=u)

Imatge 7: Dones preparant les carxofes per
'embarc. Font: Marcé i Piera, M. (1996),
Espigolant en el passat, p. 91.

El conreu d’hortalisses ocupava el 78,1% del territori conreat I’'any 1955. El 80% de
la produccié —al voltant de 30.000 kg de verdures— sortia cap a Barcelona. El 10% es
guedava per al consum local i 'altre 10% sortia cap a d’altres provincies espanyoles i
cap a I'estranger. L'expansid del comerg de fruites, verdures i hortalisses va significar
una important font d’ingressos per a les families treballadores agricoles gracies a una

18 Marcé i Sanabra, 1980: 18.
132 Santacana, 1987: 31.

33 Arxiu Municipal de L'Hospitalet, “Agricultura. Masies i varis. S. XIX i XX”, citat a Dominguez, 2008 : 13.
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alta produccido de qualitat en aquestes terres del Delta del Llobregat. D’entre els
conreus de seca, predominaven el de blat de moro i el de blat, “dels quals es collien
cada any al voltant de 250.000 kg i 140.000 kg respectivament134.

Aleshores ja es coneixen com a “especialitats horticoles de I'Hospitalet” les bledes i
les carxofes, com a productes de millor qualitat que a d’altres indrets, juntament amb

els melons, els enciams i les mongetes. En Francesc Ivern escriura:

“Entre las especialidades horticolas de Hospitalet
debemos mencionar las acelgas y, sobre todo, las
alcachofas, de calidad muy superior a las producidas en
otras regiones. Durante unos ocho meses se recogen
diariamente 8.000 kg de alcachofas. Hospitalet produce
dos cosechas de acelgas al afio: durante los meses de
invierno la produccion alcanza los 25.000 kg diarios; en
el resto del afio oscila entre los 3.000 o 4.000 kg. diarios.
Otros cultivos horticolas importantes son las habas y
judias verdes, la patata temprana, las coles, coliflores,
espinacas, pimientos, tomates, lechugas, escarolas,
melones, boniatos y cebollas. La produccion de judias
verdes adquiere particular importancia en el Bajo
Llobregat. En Hospitalet hay unas 30 hectdreas
dedicadas a este cutlivo y mds de 100 al de judias secas,
con una produccion en 1950 de 1.500 quintales de las
primeras y 1.132 de las segundas. (...) S6lo el 10% de la
produccion se queda en el municipio

Imatge 8: Collita de melons a
135 I'Hospici. Font: Marce i Piera, M.
) (1991), Cop d’ull als motius de
L’Hospitalet, p. 102.

Esther Gravalos afegiria anys més tard
gue podia parlar-se de “hortalizas made in
Hospitalet”, amb especial mencié a les
bledes i les carxofes, una productivitat que
atribuira a les bones  condicions
climatologiques i a un “coneixement agricola
ancestral”*3®. De fet, les carxofes ja s’havien
convertit en un simbol mercantil i alimentari
diferenciador. Josep Pla escriuria també
sobre la produccié deltaica:

Imatge 9: Dones preparant escaroles i
enciams per a I'embarc (anys 50). Font:
Mascarell, M., L’Abans, p. 33.

1% |vern, 1960: 129.

Ivern, 1960: 128.
Gravalos, 1984: 10.

135
136
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“«

¢l qué podriem dir de [l'enciam
“Trocadero", de la col-i-flor, dels pésols, les
faves, les mongetes de les espécies més
variades i de totes les temporades; dels
tomaquets primerencs i dels darrerencs -que
son sempre els millors-, de les alberginies, de
I'escarola i fins i tot de les patates que es fan al
Delta del Llobregat?”**’.

Imatge 10: Camid carregat d’escaroles per
portar al born. Font: Marce i Piera, M. (1996),
Espigolant en el passat, p. 9.

Les sindries eren molt apreciades encara que estiguin
en un segon pla respecte d’altres productes horticoles i
fruiters esmentats amb anterioritat. El periodista Rafael
Manzano escriura Elogio de las sandias 'any 1952 per a la
Revista Semanario de Informacion de Artes y Letras
(Veure Annex ll). En aquest article descriu la voluminosa
presencia de melons i sindries als voltants del Born de
Barcelona, i la seva venda i consum al carrer en talls,
sortint aixi de I'espai domestic al qual normalment estava
relegat el consum de fruita. Es referira, especificament, a
“una buena y pulposa sandia de Hospitalet” i, a 'emular
la conversa amb un venedor, aquest respondra que les
preferides sén “las del Prat de Llobregat, Sans i
Hospitalet”.

Imatge 11: Collita de sindries.
El barri de Sant Josep, que sorgi al voltant de I'actual ~ Font: Entrada “Les sindries de

L'Hospitalet” del 2 d’abril de
2012 al Bloc L’Hospitalet de
Llobregat.

carrer d’Enric Prat de la Riba i paral-lelament al
desenvolupament de la vila, té els seus origens en
histories de masies i pagesos, a on també predominava
una economia mixta agricola-ramadera de subsisténcia, inclosa la cura d’animals
domeéstics com a recurs alimentari (anecs, conills, gallines...). Els veins de Sant Josep,
pujant muntanya comptaven amb vinyes, garroferes i oliveres. Al segle XIX, i com va
passar a tota la Marina, es van comencar a parcel-lar terres destinades al cultiu de
productes horticoles i a millorar el rendiment. Es vivia principalment de la collita de la
carxofa a I’hivern i de la de llegums a I’estiu.

Aquests horts han perdurat fins a la segona meitat del segle XX, de fet la foto 12
mostra uns horts del que semblen ser cols i tomaqueres, i que van existir fins a finals
dels anys 70™*%. Perd en aquests horts es cultivaven també mongetes tendres, enciams,

7 Marce i Sanabra, 1979: 69.

% Morales Medina, 1988: 208.
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alberginies, coliflors... Els darrers en
desapareixer van ser els de Can Freixas, de
la familia Estadella, que als anys 20 ja
anunciaven la qualitat dels seus plantés
(Veure Annex lll). De fet, la casa pairal
encara hi va estar dempeus fins el 1999*%°.
Altres horts importants van ser els de Cal
Calona, de la familia Estruch; i el de Cal

Cuca, de la familia Cuyas.

No sempre els aliments comercialitzats
arribaven al seu desti de venda. Els burots, = Imatge 12: Horts de Cal Sellarés al futur parc
punts d’entrac'zla i sortida de Igs ciutats on ?fgéz)’si_;z;.gillaﬁﬁ eszr;t;sx’a:ez 4'_ Piera, M.
es “cobraven i recaptaven arbitris” per les
mercaderies transportades, estaven localitzats, durant la | Republica (1931-1939), a
“Pubilla Casas, la Remunta, la Bordeta, la carretera del Prat i també davant I’estacio del
tren de Dalt (ara RENFE)”**°. Molts comerciants i particulars intentaven treure del
poble animals o verdures per vendre sense declarar i aixi evitar els impostos.

Pastors, vaquers i lleteries

Els ramats d’ovelles i cabres van ser
d’allo més habitual de veure al terme de
L’'Hospitalet fins els anys 60. Pasturaven per
les zones encara sense urbanitzar de la
Torrassa, Collblanc i la Florida. La llet de
cabra era molt apreciada i tenien certa
continuitat la d’ovella i la de molté. Pero
els ramats que predominaven a mitjans de
segle segons el nombre de caps eren el Quadre 2: Cens del ramat existent a
porci i el bovi (veure Quadre 1). Francesc  ’Hospitalet al 1950. Font: Ivern, F. (1960),

Ivern explica que, Hospitalet de Llobregat. Municipio suburbano,
Cuadro 25, p. 131.

“en la region litoral y en las proximidades
de Barcelona, el ganado bovino, porcino y
cabrio, y, entre las especies pecuarias menores,
la avicultura, son los tnicos que adquieren una
cierta importancia”.

Imatge 13: Cal Fiero (sortida al passatge de la
Rectoria, al Centre). Els pastors repartien la llet pel
carrer. Font: Marcé i Piera, M. (1996), Espigolant
en el passat, p. 193.

139 perelld, 2004: 28.

10 Marce, 2011: 31.
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Les vaqueries eren un lloc habitual de compra. Els vaquers munyien les vaques al
mati i a la tarda a les vaqueries, que estaven situades al mig del poble. La llet la venien
fresca i sense bullir a la seva propia botiga, perdo també bullida per a que la gent la
pogués beure alla mateix. Aquestes vaqueries de L'Hospitalet arribaren a proveir de
llet diferents barris de Barcelona'®!, fet que no és d’estranyar si recordem que des del
segle XVI, les pastures del Llobregat ja eren el rebost carnic de la capital. També venien
matons casolans —que ara ja no son tant habituals de trobar— i els aleshores
innovadors iogurts de Danone, més amunt comentats. Les ultimes vaqueries van existir
fins els a mitjans dels anys 80.

En quant a les cabres hi havia el mateix procediment. Els pastors tenien un espai
tancat darrere la casa i alla munyien les cabres seguint el mateix procés de venda que
les vaqueries, encara que aquesta activitat va desapareixer uns anys abans.

En front del Mercat hi existi, fins la primera década del segle XXI, la lleteria Cal
Josep, o més coneguda com Ca la Magdalena, nom de la seva mare. No s’ha trobat cap
testimoni de les families lleteres o vaqueres, perd en una article titulat, precisament,
"Josep Torres: l'antiga lleteria en temps del tetrabrick" publicat al Viu L’Hospitalet
(2007), s’explica la historia d’aquesta lleteria. Dues generacions enrere, I'avia del
darrer lleter, la Conxita, venia llet pero també elaborava iogurts, matons i altres
derivats, amb la llet que es feia portar d’una vaqueria propera. Amb la péerdua de les
lleteries s’ha perdut una part d’aquella cultura de la llet, d’anar a la lleteria a prendre’n
productes artesanals elaborats per la mateixa persona que els ven, perd també les
diferents mesures, recipients, receptes i una diversitat de noms que ajudaven a
designar la varietat de productes lactics elaborats diariament.

L’escorxador

L'escorxador estava situat a on
actualment es troba el poliesportiu
municipal del Centre, al carrer Riera de
I’Escorxador. Va donar resposta a noves
necessitats i exigencies higieniques per al
tractament dels animals i de la carn. Alla
es matava i es preparava la carn per a la
seva distribucid. Les seglients fotografies
de principis de segle treuen a la llum el
predominant consum de porc i de be, en

detriment de la vedella. Imatge 14: Matanca del porc a principis de segle.
Font: Marce i Piera, M. (1996), Espigolant en el

La vedella es comprava principalment
passat, p. 70.

per fer estofats i, a qui la propia
economia li permetés, també per
elaborar la pilota de I'escudella. Pel contrari, el xai i el porc proporcionaven les carns
consumides diariament. La carn d’olla estava composta, principalment, de carn de be,
el qual procedia en gran part de I’Arago.

! Mascarell: 2003: 417.
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Per la seva banda, a comengaments del segle XX era imprescindible I'ofici de la
gallinaire, normalment dona. El pollastre i la gallina eren plats extraordinaris excepte
per aquelles families benestants, perd estaven experimentant un augment del seu
consum degut a que anaven fent-se lloc a plats quotidians.

Imatge 15: Seccid del be, anys 20. Font: Marce i
Piera, M. (1996), Espigolant en el passat, p. 71.

La pesca

Més enlla del bacalla sec,
recordem que a L'Hospitalet del
moment es seguien consumint
anguiles i sabogues, que encara es
pescaven al riu Llobregat. També
sardines —normalment en
arengada-—, llug, llisseres i rap dels
quals es proveien a través dels
pescadors del mar, dels venedors
ambulants o a les parades del
mercat. Les llisseres es trobaven a
la zona portuaria, i tot i que encara
existeixen, ha desaparegut al seu
consum degut a la contaminacio de
les aiglies pel petroli dels vaixells
gue, més enlla d’'una qliestié de
salubritat, acaba donant un mal
gust.

Imatge 16: La dona de la foto,
d’ofici gallinaire, es fa retratar
amb els instruments de feina i fins
i tot la gallina. Font: Marce i Piera,
M. (1996), Espigolant en el passat,
p. 190.

Imatge 17: Separant el peix a la xarxa. Fotografia de
Tomas Carreras i Artau. Font: Arxiu d’Etnologia i Folklore
de Catalunya, CSIC. Extreta de CEL'H (1997), Historia de
L'Hospitalet. Una sintesi del passat com a eina de futur,
p. 159.
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La pesca sempre fou una activitat marginal practicada artesanalment. Al fons
fotografic generat per Tomas Carreras i Artau existeix una col-leccié6 de fotografies
titulada Les Barraques de I’Art. En aquest
material es poden observar les condicions de
feina i de vida dels pescadors, tant adults com Receptww de petxines
nens, que vivien en barraques de fusta sobre la

sorra de la platja. En el cataleg de materials ?d’w o

grafics que recopila en Lluis Calvo (1994), es pot P% e

accedir al comentari que el fotograf escrivi en el ol vsal

seu moment. Gracies a aquests comentaris Ey sofregeix ceba U

podem saber que moltes families procedien de tomaquet exv ol d'olivaw.

Mdarcia'*?, que potser la familia que construi la Quawv estiguin al punt
. . " . de sofregit, shiv

primera barraca procedia de Xativa (Comunitat Coaoi les petii

Valenciana)'®, i que alla hi havia families que hi ) e AR D VI

vivien des dels anys 80 del segle XIX***. Algunes coure una estona per o

d’elles registren el moment en que els veins i que agafv el gust.

veines del barri es reparteixen la pesca de la

jornada145.

Un altre producte procedent del mar que els testimonis recorden sén les petxines
que les dones del Prat anaven a buscar a la platja i venien al poble de L'Hospitalet.
Aquestes dones eren conegudes com les cama-roges del Prat, perque “com que eren
pobres no portaven mitges i sempre tenien les cames vermelles a causa del fred” (M.
Marce). Arribaven cridant “Petxines, noies, petxines!”, es corria la veu i les compraven
al carrer segons anaven fent el recorregut.

Botigues d’alimentacio, mercats i venda ambulant

Les families hospitalenques podien proveir-se als comergos del barri —a peu de
carrer i amb una certa especialitzacié—, al mercat municipal, o a través de la venda
ambulant. Passat I'’equador del segle XIX, la contribucié industrial del 1857 denota una
diversificacié i un augment dels establiments i “oficis” relacionats amb I'alimentacié. Al
poble hi havia tres bacallaneries, tres forns de pa, un hostaler, una taverna, dos cafés i
un xocolater**®, D’aquella epoca, en canvi, no es conserva documentacio relativa a la
celebracié de mercats publics o borns, com si hi havia a Barcelona. Només n’hi ha
constancia a partir de 1870, quan es comencara a celebrar el primer mercat setmanal
a la Placa de la Llibertat, al Centre (Jiménez, 1991: 5).

12 Fotografia “Les barraques de I'art: barraques de tiradors. 23/02/1922” (1599). El comentari explica
que una familia recent arribada de Mdrcia construeix una barraca amb canyes i troncs. Calvo, 1994.

13 Fotografia “Les barraques de I'art: les barraques valencianes. 26/10/1919” (1596). El comentari es
refereix a una noia que explica que el seu pare arriba de Xativa i va ser el primer en construir-ne una
barraca. La majoria eren valencians, i molts vivien de la pesca, d’altres també treballaven a fabriques.
Calvo, 1994.

14 Fotografia “Les barraques de I'art. 26/10/1919” (1586). El comentari explica que es troben I'alcalde i
el propietari del terreny (el mateix de Cal Pebrot), qui assegura que aquelles families vivien alla des de
feia més de quaranta anys. Calvo, 1994.

> Fotografies: “Les barraques de Iart. 26/10/1919” (1597 i 1605).

148 casas, 1983: 43.
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A principis de segle XX el pa seguia ocupant el lloc
d’aliment principal tant per la quantitat diaria menjada
com pel seu simbolisme a la nostra cultura alimentaria.
Forns com el de I'Espiga, del qual es tenen noticies des de
I'any 1851, o la Fleca Luquin —des de 1931- que han
arribat els nostres dies, sén emblematics, sobretot per la
seva trajectoria i adaptacié a les demandes de la societat.
Al llarg del segle XIX i les primeres décades del segle XX els
pagesos portaven el seu blat i el forner els feia el pa, que
després repartia amb un carro tirat per cavalls, pero
també n’hi havia families que [I'anaven a buscar
directament al forn. A partir dels anys 30 aquests dos
forns, juntament amb el Forn de la Placeta, el Forn Vergés
(que eren anteriors a la Fleca Luquin) i el Forn Mercé
abastien la poblacié de la vila amb el que es coneix com a
pa catala: la barra de quilo, el rodé —que portava una creu 'matge 18: El forn de
al damunt—, el de pages, el llonguet, el crosté, de forma | ESPi82 €l més antic de la

. . } . . 147 ciutat, cap el 1925. A la
triangular i, ja més recentment, el pa de maquina~"’. La porta Maria Tubau i Rosa
compra de pa era en grans quantitats, fins a set o0 vuit  vergés, besavia i avia de
barres diaries, i el pa rodd era tallat amb una ganvieta a  I'actual propietari del forn,
ma. El més comu era el de quilo, i en aquells temps el pa  Antoni Riera i Barba. Font:

de mig (de % quilo) era un luxe i el de quart encara ho era  Marce i Piera, M. (1996),
, Espigolant en el passat, p.
més.

Les masies, i segurament algunes cases

del poble, comptaven amb pasteres i forn.
Perd [I'especialitzacié professional, per
exemple la dedicaci6 quasi total a
comercialitzar fruites i hortalisses propia
del canvi de segle, o el fet de no tenir forn a
casa, juntament amb una evident
accessibilitat a pa de qualitat als forns, va
facilitar que les families pageses que
conreaven blat portessin la farina al forn
del poble per abastir-se de pa. Perd no Imatge 19: Forn de la placeta. Font: Marce i
només oferien aquest servei, la gent també Zilera' M. (1996), Espigolant en el passat, p.
portava pastes fetes a casa, moniatos i fins '
i tot canalons i pollastres per a coure’ls al forn. Aquestes practiques hi van sobreviure a
la Guerra Civil i la Postguerra. Com es veu a les seglients fotos, I’habitual era que
pastisseria i panaderia o forn fossin dos negocis diferents, encara que al forn es podien
comprar també dolcos com la coca de sucre i pinyons, i xocolata. Avui hi predominen
units en un mateix local degut a que els forners van haver de reinventar-se aprenent
pastisseria o incorporant pastissers entre els seus treballadors. A les fotografies podem
apreciar, a més, la disposicio dels pans, les formes i mides —segurament de quilo— i
I'aspecte que els donaven aleshores, aixi com les eines de treball, en aquest cas la
balanca i la ganiveta per tallar el pa.

1 Mascarell, 2003: 270.
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El Forn Luquin, un dels més antics i que ha tancat les seves portes recentment,
elaborava, més enlla dels pastissos i dolgos populars com el tortell de Reis o els
torrons'*®, dolcos circumscrits al calendari pastisser, molt lligat als oficis i a les diades
dels patrons. Incorporava entre les seves ofertes el pastis de torn: per Santa LlUcia,
patrona de les costureres o modistes, elaboraven un massapa amb forma de tisores; el
tortell de San Anton amb forma d’algun animal; la crema de Sant Josep; el rosco de
Sant Blas; per Sant Eloi —patré de la metal-ldrgia— un pastis amb forma de martell.
Aquests pastissos han arribat fins els nostres dies i en sén una mostra de la convivencia
d’una tradicio amb el desconeixement de les dates i els patrons corresponents a uns
oficis que ja no sén majoritaris, és a dir, no aglomeren a una majoria poblacional.

De carnisseries i xarcuteries no existien només les
localitzades a l'interior del Mercat. S6n un exemple Ca
la Perica (foto 20), i Can Bové, al Centre des de 1926.

Un tipus de botiga d’alimentacié que practicament
va desapareixer i es troba en recuperacio en I'actualitat
son les cases de llegum cuit i de venda a granel. Can
Gairalt va ser una de les més conegudes, alla venien
arrds i mongetes a granel, oli, i tot tipus de productes
essencials per a la cuina. També existi la botiga de Viuda
de Antonio Felip, que disposava de servei a domicili.

B e L L Imatge 20: Cansaladeria i
Aceites de Oliva xarcuteria de Ca la Perica

Viuda de _Antonio Felip

(1934/35). Font: Marce i Piera,
M. (1996), Espigolant en el
passat, p. 60.

Reparto a domicilic

Imatge 21: Anunci publicitari de “Aceites de oliva.
Viuda de Antonio Felip. Reparto a domicilio”. Font:
Guia oficial de San Feliu de Llobregat y su partido.
Patrocinada por sus principales ayuntamientos.
Guias Catalonia, Barcelona, 1927, p. 66.

Al barri de Sant Josep es va desenvolupar també, durant les primeres decades del
segle XX, tota una activitat comercial al voltant dels productes alimentaris al llarg de
I’actual Carrer d’Enric Prat de la Riba. Hi havia, per exemple, les botigues de queviures
de Cal Caballero i Cal Vicentd. D’especialitzades n’hi havia un magatzem d’olis de
I’empresa Bau que va funcionar fins els anys 60 i on venien oli de diferents intensitats i
graus d’acidesa, proveint la poblacié d’un producte essencial. Pels lactis n’hi havia “la

148 . . . .
Dels quals havien arribat a elaborar “hasta catorce variedades, como por ejemplo de yema, coco,

canela, licores, almendra, mazapdn o frambuesa” (M. José Almendro, empleada al Forn Luquin durant
més de quaranta anys).
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botiga del matd”, postres tradicionals sovint mencionats als testimonis, i la vaqueria de
Joan Font a Cal Pebrot. Per comprar peix i carn no calia anar al Centre. Hi havia la
peixateria Cal Colet, que venia pesca salada i llegums cuits. Per comprar cansalada i
altres productes carnics hi havia la carnisseria Boix, que existi fins els anys 50 i el
carnisser de la qual era ben conegut per la venda de carn de cavall durant la
Postguerra149; també existi la polleria de Cal Rossos; i la cansaladeria Baillés, des de
1921 i que va arribar fins a finals de segle. Poques botigues d’aquest tipus han
aconseguit sobreviure tot i les transformacions dels habits de compra a la societat,
encara que moltes acaben tancant perqué el negoci familiar arriba a la seva fi.

Els cellers, en canvi, han subsistit als canvis socials i econdmics. Al poble n’hi havia
un al carrer Riera de la Creu xamfra amb el carrer Sant Joan; i un altre al carrer Josep
Prats, 30, el Celler 1912, que com el seu nom indica va obrir a principis de la segona
decada del segle XX i encara desenvolupa la seva tasca. Les vendes eren de vins, licors i
vermuts. Moltes dones o els fills i filles, anaven al celler a demanar un petricélso de vi
ranci per fer la “barreja”, aquella substancia de la qual parlava el Baré de Malda, que
s’hi afegeix als guisats per fer el menjar més saborés. Normalment es barrejava cognac
o aiguardent amb vi ranci. Donat el creixement demografic i la progressiva desaparicié
de les vinyes al Samonta, la provisid de vi es feia a Vilafranca del Penedeés i arribava a
L'Hospitalet dins de carros de traccié animal. Fins I'any 1993 ho va portar la familia
Guixa, i des d’aquell moment se n’encarrega Antoni Pons que ha mantingut I'aspecte
del local pero ha renovat la seva oferta gastronomica (veure el capitol Reflexions de
Sobretaula). Just a la cantonada del davant hi va haver, fins 'lany 1986, una vaqueria.

Iz

A Sant Josep, mentre, per proveir-
se de vi hi havia el Celler Cal Cuscd, el
celler de Sant Josep, i l'aleshores
coneguda com la fassina™?, el celler
d’Eduardo Pujol, un magatzem de vins = mf:"fn f::z“ 'L‘I‘:':.)E’Z’CHB’:'??EIL;?NA P
i alhora fabrica d’aiguardent ja que 000
disposava d'una part del (00 | ————
destinat a la destil-lacid.

0
S FABRICA DE AGUARDIENTES Y ALMACEN DE VINOS

Eduardo FPujol

=
2
=

=
E
g

Imatge 22: Anunci publicitari de la Fdbrica de
aguardientes y almacén de vinos Eduardo Pujol,
1925. Font: Entrada “Una fassina al carrer d’Enric
Prat de la Riba”, de I'1 de novembre de 2012 al Bloc
L’Hospitalet de Llobregat.

9 perelld, 2004: 95.

Mesura que equival a % de litre (de vi, de llet, d’oli...).
Actual Celler d’en Pep, al carrer Estrella xamfra amb carrer d’Enric Prat de la Riba. La familia
propietaria actualment porta el negoci des dels anys 50.

150
151
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D’altra banda hi havia el mercat
municipal, centre de provisid i punt de
trobada. El mercat del Centre era, com la
resta de mercats de Barcelona, un recinte
a cel obert en el qual s’intentava
centralitzar la oferta d’aliments frescos
com son les verdures, la carn i el peix. Als
anys 20 es construeix I'estructura coberta
del nou mercat -—unes barraques
provisionals que comencen a incorporar
gueviures de tot tipus, com sucre,
xocolata, café o galetes— fins que al 1935

s’inaugura la construccio definitiva. Imatge 23: Barraca de conserves, olives de
diferents tipus i sardines, abans de la construccié
del Mercat del Centre. Font: Mascarell (2003),
L’Abans, p. 35.

Les parades de verdures es
caracteritzaven per tenir fruites i
hortalisses de temporada. Degut al
creixement de poblacié, part del
génere havia de venir de més enlla de
les terres de la Marina, de tal manera
gue provenien de tota la comarca. Els
préssecs venien de Martorell i les
pomes de Sant Joan Despi o Sant
Feliu i les cireres de Molins de Rei.
Perd n’hi havia algunes fruites que ja

entre els anys 40 i 60 venien d’altres  |matge 24: Botiga de queviures i venda a granel, un
indrets més llunyans, com les habit de compra que torna. Mercat del Centre. Font:

taronges de Corbera (Valéncia) o les ~ Mascarell (2003), L’Abans, p. 493.
cireres de Segorbe (Valéncia)™?.

En certs casos, els propietaris abastien les parades amb productes dels seus propis
conreus, com és el cas de Fruites i Verdures Llopis, que abaixa la persiana el desembre
de 2014 al mercat del Centre. Aquest record ens remet a I'especificitat dels productes
segons |’estacionalitat. Aleshores es trobava, per exemple, I'enciam, i a I'hivern
I’escarola, i en alguns casos 'anomenat “enciam francés”, que encara que es destinava
principalment a I'exportacio, els testimonis han demostrat que va introduir-se a la
dieta local. De cols se’n trobaven diferents varietats, doncs hi havia I’espigall de la col
verda (o brotonera); la col d’olla, que era molt atapeida; i la col de paperina, dita aixi
per la seva forma.

12 Segons el testimoni d’en Josep Tubau, propietari de varies parades, la primera de les quals ha

complert 68 anys al mes de desembre de 2014. El seu és un negoci familiar que als inicis s’especialitza
en fruites i verdures i la venda a granel i avui ja ofereix productes congelats en resposta a I’evolucié de la
demanda.
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L'api i el rave, també productes d’hivern i
ingredients basics de I'amanida de Nadal.
També n’hi havia broquil, coliflor, espinacs,
faves i carxofes. D’aquestes, la temporada
comencgava al desembre i acabava cap al
mes de mar¢ o abril, i la carxofa que
quedava era més dura pero es collia
igualment per a elaborar conserves. No
podem oblidar les emblematiques bledes.
L'Hospitalet fou la primera ciutat en
producci6 de bledes fins el boom del Imatge 25: Parada de fruita i verdura de
creixement urbanistic a partir dels anys 60- Merceé Raventos Gusifié. Era una de les
70, i eren ben conegudes per la seva venec!ores més ar.1tigues de la plag:a, doncs.
qualitat. Degut a aix0, a la vila s’hi celebrava anteriorment havia deSpatxa.t ensa'maO!.es ;

matons quan encara no havien construit el
el mercat més important de bledes a les  \ercat. Font: Marce i Piera, M. (1996),
primeres decades del segle XX (Peird; Espigolant en el passat, p. 67.
Garriga, 2008: 77).

De tomaquets n’hi havia de diferents
tipus i principalment venien del Delta i del
Maresme: el tomaquet palosanto; aquell
més petit que es penjava i s’assecava; i el de
Canaries, que arribava a |'hivern i havia
d’anar-se’n a buscar al moll de Barcelona.
Perd el més caracteristic d’aquella época a
les parades de fruites i verdures és aquella
olor a tomaquera que encara desprenien

col-locats al mostrador. La practica
inexisténcia de tomaquet al llarg de tants
mesos portava a la preparacié de conserves

Imatge 26: Parada de fruites i verdures d’en
' Josep Tubau (1946). Font: Cedida per Josep
de tomaquet. Tubau per a diferents publicacions (Laura
Gomez, El mercat del Centre, i Mireia
Mascarell, L’Abans.

Un altre aspecte definitori d’aquelles vendes era la forma de presentar-les, és a dir,
la oferta que anava lligada a la demanda dels clients, a I'estil de vida i als habits
alimentaris de I’eépoca. Les faves o els pésols, per exemple, productes quotidians, eren
comprats per farcells de quilo, és a dir, en grans quantitats, i amb la pell inclosa. Als
anys 50, superats els anys més durs de la Postguerra, ja es podia trobar una major
especialitzacié i assignacié dels productes a les parades. En aquests anys, al mercat
destacava per la quantitat de parades destinades a la venda de fruites i verdures, amb
un total de vuitanta una, representacié que segurament vingués condicionada per una
activitat agricola en el seu millor moment.

Dedicades al sector carnisser n’hi havia cinquanta quatre parades distingides per:
menuts; carn de xai —con todos sus despojos—; carn de vedella; carn de porc; carn de
bou; aviram i caca —vivos 0 muertos—; xarcuteries —que comptava amb embotits i
formatges nacionals i estrangers—; parades amb despojos de ganado lanar i bovino, per
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separat; mantequeria —formatges, llard i també embotits catalans—; parada d’embotits
—que no acceptaven la botifarra blanca i negra—; i, per ultim, parades especialitzades
en embotits valencians —compuestos de cerdo o buey, cebolla y arroz, con exclusion de
cualquier clase de embutidos compuestos de carne o grasa de cerdo—. De parades
d’embotits valencians n’hi havia dos al Mercat del Centre, i ens porten a recordar el

fenomen migratori que vivia la ciutat des de finals del segle XIX***.

La carn de vedella es limitava a dues parades, doncs no era un producte quotidia
gue la majoria de la poblacié pogués permetre’s. La venda de carn de xai i cabrit era
major, i la seva procedéencia era d’Aragd. Les parades de carn que tenien més éxit
arribaren a vendre entre seixanta i setanta xais a la setmana, que les dependentes
mateixes tallaven. La carn de xai, principalment el pit i els menuts, es compraven per
elaborar I'escudella doncs, a més de ser una carn més economica, el gust de I'época
demanava una escudella amb un brou de gust fort a diferencia del gust predominant
en l'actualitat, que demana un brou més suau que s’aconsegueix amb la carn de
vedella. Abans no es feia cap tipus de preparacié com les mandonguilles o les
hamburgueses, doncs les dones ho preparaven a casa. Com a molt es venia la carn
picada amb aquesta finalitat.

Es manté la pesca salada separada de la fresca, com no sempre passa en
I'actualitat. Abans de I'aparicié del congelat i de la diversificacié dels establiments de
peix, al mercat es venia en grans quantitats i amb les peces poc tallades o netejades, al
contrari que avui dia. El bacalla és un dels peixos que més canvi ha experimentat.
Abans era el peix principal, es comprava majoritariament salat i era economic. Avui és
un producte més car a proporcié amb el temps, i no es ven gaire. Segons els venedors
de la Peixateria Matas, al voltant del 80% del bacalla de I'any es ven per Setmana
Santa, la qual cosa vol dir que persisteix aquesta tradicié religiosa pero en canvi ha
perdut pes en la quotidianitat.

A la fotografia 27 es veu una
parada especialitzada en bacalla sec
en un moment poc habitual.
Trobem molts pocs registres de
persones menjant, és a dir, del
moment de comensalitat. En aquest
cas, sembla que veuen cervesa,
potser fins i tot tenien un motiu a
celebrar. El que esta clar, és que els
mercats sén espais en els quals els
treballadors passen moltes hores i
molts dies el volum de feina i els
horaris obliguen a dinar al mateix
recinte. Aleshores, aquesta practica

Imatge 27: Hora de dinar a la parada de pesca salada

. T al Mercat del Centre. Font: Mascarell (2003), L’Abans,
podia ser quotidiana. p. 39.

>3 |nformacié extreta de IAnexo al Reglamento de Mercados, BIM, Num. 14, L'Hospitalet, 1957, p. 17; i

de Goémez (2007), El Mercat del Centre. Figura 3.1. Inventari de les parades de I'any 1950 (Taula
elaborada a partir de les dades de concessions consultades als arxius del CENFO).
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La vila de L'Hospitalet, el barri del Centre, no va experimentar I'impacte de les
primeres migracions dels anys 20 amb la mateixa intensitat que els barris de Santa
Eulalia i Collblanc, ni les dels anys 50-70 com la resta de barris. No obstant aixo, el
mercat comenca a notar les diferencies en la cultura alimentaria, en els ingredients
demandats aixi com en les formes de cuinar. Es comencen a rebre noves demandes de
productes enyorats de la terra, del lloc d’origen, com els grelos, de Galicia, o les
borrajas, de I'Aragé. Les families nouvingudes, que pertanyien al sector de la poblacié
hospitalenca amb menys recursos, només podia permetre’s accedir a un génere en
petites quantitats i de mides reduides, com les peres o els albercocs petits, aixi com els
talls de carn menys valorats. Els venedors també notaven I'augment de la venda de
certs productes que eren ingredients basics en les seves preparacions, com sén els
necessaris per al gazpacho, els cocidos i potajes, entre altres que s’assenyalaran més
endavant.

La venda ambulant, per la seva banda, va ser
un negoci recurrent per moltes families que no
tenien la possibilitat d’adquirir una parada al
mercat o una botiga. Es venien, a través d’aquest
mitja, verdura, fruita, cacauets, fruita seca, gelats,
llet i fins i tot peix. A partir de I'agost de 1934
aquesta activitat va ser prohibida i perseguida
amb les sancions assignades i les conseqlients
decomissions™*. El qué es va permetre amb
autoritzacié és la venda a un lloc fixe del carrer
mitjangant una sol-licitud prévia. Matilde Marce
ha estudiat aquestes sol-licituds i actes de
decomissions —que anaven des del Centre de la Trinxet. Font: Arxiu Historic de Santa
vila fins a la Torrassa i Collblanc—, on es poden  gyalia. Font: CEL’H, 1997: 162.
identificar productes destinats a la venda
ambulant com platans, pastes, fruites seques, com avellanes i cacauets, gelats,
castanyes, xurros i bunyols, sindries i melons. El qué més es sol-licitava és la venda de
gelats i fruits secs, a la porta de d’edificis concorreguts (Cinema, mercat, quioscos...) i
sobretot dies especials (dissabtes, festius...).

Imatge 28: Venda ambulant de
melons davant la fabrica textil Can

> Marce, 2011: 17.
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6. Collblanc — La Torrassa i Santa Eulalia

La primera gran transformacid a I’'Hospitalet es va gestar als anys 20 del segle XX a
causa d’un creixement demografic exponencial. La migracié no era un fenomen nou a
la ciutat, doncs de families arribades de I'interior de Catalunya i de les regions veines
de I’Aragé i Valéncia ja n’hi havia des dels segles XVIII i XIX.

Als anys 20, la migracié es produia des del sud de la peninsula, principalment de
Mudrcia i Andalusia, sobretot d’Almeria. Amb un origen eminentment rural, aquelles
persones i families senceres foren expulsades degut als processos de concentracié de
terres efectuats al segle XIX i al conseqlient excés de ma d’obra proletaria, que per
contra sera reclamada a Barcelona. Arribats a la ciutat comtal comencgaren a treballar a
les obres de construccié de I’Exposicié Universal de 1929, a la indUstria i en la
construccié del metro, principalment, alhora que intentaven assimilar el canvi d’un
sistema de vida rural a un urba. Donada la necessitat de viure a prop del lloc de feina,
les families es van assentar en els limits de la ciutat, a la zona entre la capital i
L’'Hospitalet. Aqui anirien aixecant-se els barris de Collblanc, La Torrassa —lligat al barri
de Collblanc des de 1934™°— j Santa Eulalia.

El 1930 la poblacié nascuda fora de Catalunya representava quasi la meitat de la
poblacio hospitalenca156. Amb 37.650 habitants —quasi 32.000 més que I'any 1900%"-
L'Hospitalet es convertia en el principal lloc d’acollida de la migracid. L’arribada de
poblacié i la conformacié dels barris havia de suposar noves formes d’habitar la ciutat i
noves necessitats, diferents segons la naturalesa i I'origen de les families.

Aquesta essencial contextualitzacié sobre I'origen cultural i social de les persones
nouvingudes sera imprescindible de cara a observar una cultura alimentaria que també
posaran a la maleta per emprendre el viatge, i que, en arribar a L'Hospitalet, es
manifestara dins un marc de relacions socials condicionat per la cultura d’origen i per
la que anira construint-se al lloc de desti. A més, caldra evitar la tendéncia a
homogeneitzar la poblacié immigrada, i sera necessari tenir presents els diversos
factors de mobilitat i de classe social, aixi com la posta en practica d’estratégies
d’integracio i assimilacié cultural diverses.

MENJAR PER VIURE: aprovisionament alimentari

El procés d’expansié demografica no va venir sol, amb ell es va donar, a principis
de segle, una expansio del comercg als barris de nova aparicid. En el cas del barri de
Collblanc, lloc de pas cap a Barcelona, I'aparicié d’'un comerg¢ a banda de I'historic
hostal comencara a mitjans del segle XIX: una botiga de venda de llavors al detall per a
la produccié agricola, el 1836, que al 1850 ja era una botiga d’ultramarins on es venien
fruits colonials; déu anys més tard obrira un segon comerciant que venia llavors,

155 Morales Medina, 1985b.

1% camos, 1986.
157 casas, 1983: 79.
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cereals i llegums i que des del 1873 venia llavors del pais a I'engros. El 1887 apareixera
una altra carnisseria i pocs anys més tard una altra; abans del canvi de segle, al 1890,
apareixera una botiga d’olis i sabons. Amb aquest panorama comenga el segle XX. La
Matricula Industrial i el Registre de Construccions relatiu al barri de Collblanc mostren
I'aparicié de catorze nous comergos o oficis dels quals déu estaven relacionats amb
I'alimentacid: una vaqueria (1911); una fleca (1912); una taverna (1914); una botiga
d’ultramarins (1915); una botiga de plats i olles (1917); una polleria (1917); un cafe
(1919); una llauneria (1921) i una orxateria (1922). Pero al llarg dels anys 20 es
duplicaran els establiments d’alimentacié i als anys 30 ja trobem els segUentslSS: 42
botigues de queviures, 16 vaqueries, 40 cafés, 32 tavernes, 27 fondes, 13 fleques i 6
lleteries, de llet de cabra.

Gracies al recull realitzat per veins i veines del barri de Collblanc-La Torrassa, s’ha
pogut fer un llistat d’alguns dels establiments existents durant la primera meitat de
segle. Dedicats a la venda de carn i cansalada hi havia la carnisseria Tarrason, la Casa
Avel-lina i la cansaladeria Ferrer. Com a botigues de queviures, se’n podia anar a la
mongeteria Alafia, des dels anys 40, dedicada a la venda de llegums cuits i situada a
I'actual carrer de Rafael Campalans; La Moderna, també botiga de llegums cuits, secs i
llavors; el forn del Joan i la Joanita, al costat de la Placa Pirineus; i molt a prop es
trobava una bacallaneria, que venia també arengades i conserves; una vaqueria on els
diumenges anaven les families a esmorzar “un flam, nata i una ensaimada”®™’; i la

Bodega del Tonet.

D’aquells emblematics que han arribat fins els nostres dies donant continuitat a
certs productes tradicionals son la Pastisseria Estella, des de 1930, actualment al carrer
Llobregat, 22; i la botiga Alimentacid Folguera, que obre el 1932. En el cas de la
primera, elaborant dolcos del calendari pastisser catala i seguint les receptes de tota la
vida, amb la millor qualitat possible en materia prima. En Pere Estella, seguint I'ofici
del seu pare, continua consultant receptaris de pastisseria d’aquelles décades: E/
formulario prdctico del pastelero, de Vilardell i Jornet (1933), i Confiteria y reposteria,
de Maria Mestaye de Echaglie (Marquesa de Parabere) (1940), encara que assegura,
n’hi ha pastissos que “han passat de moda i d’altres que es continuen elaborant igual”.

En el cas de la segona, per vendre bacalla sec i alimentacié en general: fruits secs,
assortiment d’olives, tofones... Comengaren amb una botiga al carrer Dr. Marti Julia,
24 —que avui esta situada al nimero 26—, i un altre local al mateix carrer nimero 25 a
on torraven café —de cebada y del bueno— i tenien fruits secs: pipes, tramussos,
ametlles... Avui dia compten amb tres parades al mercat de Collblanc i també es

dedicaran a la venda a I'engros destinada a hostaleria*®.

%% salmeron, 2009: 63.

Entrada “El meu trosset de barri: carrer Marti i Julia”, del 15 d’abril de 2013 al Bloc Memoria de Barri
—La Torrassa.

1% Entrades “Crecimiento de la familia Folguera”, 27 de maig de 2013, i “Benvinguts a Alimentaci6
Folguera”, del 3 de juliol de 2013 al bloc de Memoria de barri - La Torrassa.
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Una altra botiga mitica era La Confianza, que obri les seves portes el 1931 com a
carnisseria, cansaladeria i polleria, al carrer Dr. Marti Julia, 77. Més tard amplia el
negoci obrint més botigues i va existir fins 1986. La filla dels aleshores propietaris
explica al bloc Memoria de barri La Torrassa com s’elaboraven els productes que
venien: es feia una primera seleccié d’ingredients que es passaven per la picadora, s’hi
adobava amb sal -18 grs.- i pebre -3 grs- per quilo de massa, es pastaven, s’embotien
en tripa de porc o de be, es lligaven, es trenaven i es coien o assecaven.

La Confianza

Botifarra Especialitat
Sulbitea fresca Botjfarea d'ou
Botifarra blanca amb all i
Bull blane Juﬁ’uerf

Cap de fore s'enﬂ/mﬂ

Botifarea neqra

Bishe o bull negre

Botifarrons de ceba

Imatge 29: Llonganisses, talls de carn i eines de
Soémjm/a cuina a I'obrador nou de La Confianza, situat al

Carrer Mas, 32, a partir de 1966. Font: Entrada
“Carnisseria i cansaladeria La Confianza”, de I'11
Kistorra o sigaltls de marc¢ de 2013 al Bloc Memoria de barri — La

Korigo

Botitarea d ou fer @'om'ﬂmy

Fels 1’//{)@&:}4133’65’ Parrere I’elabora\cié'd'embotits hi ha un
Llordons i Tond con.elxement, unes tecniques, 'u,ns detalls a
tenir en compte, com la coccié adequada,
amb la temperatura i el temps just. L’autora
Carn adobada de I'entrada al bloc, bona coneixedora del
Peus i estomacs cuifs negoci familiar, presenta un llistat dels
Suna cuita principals productes de xarcuteria, on es pot
distingir entre els crus i els assecats. Aqui es
representa l'assortiment de productes
elaborats a [I'obrador, majoritariament
inscrits dins una cuina tradicional catalana.

Waméuiyueyey

Cansa /m/eyﬂmﬂ'ey i salodes
Sﬂﬂf
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A més de les botigues de carn,
cansalada, llegums a granel i de queviures
en general —colmados i ultramarinos—, de
les quals no s’han obtingut registres escrits
o grafics, a La Torrassa existi la fabrica de
caramels Productos Agliera. Fundada el
1948 amb seu al Carrer Pujos, 98, la feina
va comengar a la cuina de casa i la venda
al carrer. A més de caramels també es

venien altres fruits i llaminadures i el seu

comerg resisti fins el 2009. Imatge 30: Treballadores de Productos Agiiera
embolicant caramels a la petita fabrica
artesanal de Collblanc. Entrada “Fdbrica de
caramelos ‘Productos Agiiera”™ del 20 de gener
de 2014, del Bloc Memoria de Barri — La
Torrassa.

Imatge 31: Venda de caramels i llaminadures al
carrer. Entrada “Fdbrica de caramelos
‘Productos Agiiera” del 20 de gener de 2014,
del Bloc Memoria de Barri— La Torrassa.

Aquesta és una mostra del desenvolupament del comerg alimentari a la ciutat,
que segurament fos paral-lel, al menys, al de Santa Eulalia. En aquest barri Cal
Ramonet fou un dels punts historics de venda. A part dels apats esmentats en apartats
anteriors, en aquest establiment es venien productes de primera necessitat com oli,
sabons i vi, i de fet, a la matricula industrial del 1831-1881 apareix com a “tienda de
vino y aguardiente del pais al por menor”*®*. Aixi continuad com a minim fins als anys
20. D’aquest negoci s’ha pogut accedir a consultar una série de correspondencia de
caracter comercial, transcrites a un quadern que titula CARTAS, escrites i/o guardades
per Ramon Badia, aleshores propietari i avi d’en Ramon Blanch, posseidor dels
documents. Aquestes cartes daten d’entre 1902 i 1925 i en elles es pot constatar
I'existéncia de diverses relacions comercials. En primer lloc, la correspondéncia
s’estableix entre territori catala i espanyol, i també amb ultramar (Xile, Uruguai i
Argentina), pero cal aclarir que precisament aquestes darreres cartes no sén dirigides
a, o escrites per, Ramon Badia.

En aquestes s’hi troben recollides diferents varietats de vi i en diferents
guantitats, a demanda del client: vi del Priorat; vi de Montilla, pipas de Jerez Oro, de
amontillado, de Jerez seco; aguardiente triple anis; cognac tres cepas. Aixi com també
es troben documentats productes alimentaris com blat i blat de moro. El qué no s’ha
pogut establir és el motiu de conservacié d’aquestes cartes per part del propietari de
Cal Ramonet qui no apareix referenciat als escrits.

161 Salmeron, 1998: 4.
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Les cartes signades o rebudes per ell reflecteixen també un comerg de vi i en
tindra diferents proveidors. En transcric un exemple:

Documents 1i2 (Annex IV):
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D’altra banda, a més de vi, també es
comprava i venia oli. A continuacié la
transcripci6 d’'una correspondéncia per
compra d’oli de qualitat extra a un proveidor
de Reus. No hi ha signatura pero si el segell
de I'empresa al qual es pot llegir: Vins, olis y
sabons.  Montserrat  Farré.  Hospitalet
(Document 3 — Annex V)™,

162

En aquest llibre de comptes
s’inclouen altres tipus d’anotacions
particulars —ara en catala— relatives
a preus de vi per vendre. En ells es
pot observar la barreja de vi i aigua
que acostumava a fer-se per
consumir el vi. Aquestes devien ser
les mesures que en Ramon Badia
feia servir per la venda de diferents
tipus i qualitats de vi a granel.
Transcric a continuacié (Document 4
— Annex IV):

Montserrat Farré era mare d’en Ramon Badia, qui hereta el negoci familiar a principis de segle.
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La forta demanda de ma d’obra va conviure amb uns index d’atur igualment alts —
en particular als anys 30 després de la crisi del crack del 29—, motiu pel qual una gran
part de les families buscaran alternatives a I'aprovisionament d’aliments. Es van
treballar horts domestics perd també a la part més baixa de Santa Eulalia, tocant la
Gran Via; es van organitzar en cooperatives, es dedicaran al mercat negre de productes
alimentaris i a la seva venda ambulant'®®, entre d’altres iniciatives per assolir les
principals necessitats, entre elles una alimentacio suficient.

La Cooperativa de Consum “El Respeto Mutuo” situada al Carrer Buenos Aires, al
barri de Santa Eulalia, va néixer el 1910 com una forma alternativa d’aprovisionament
de productes alimentaris per a les families obreres del barri. Va funcionar molt
activament fins la Postguerra i va sobreviure al Franquisme encara que amb una
minima participacié'®. Al capitol 1 dels Estatuts es llegeix:

“El objeto de esta Sociedad es subministrar toda clase de comestibles y liquidos y cuantos
géneros se consideren de utilidad para sus asociados”.

Els veins i veines socis de la cooperativa —a la qual s’hi van sumar moltes families
nouvingudes— s’organitzaven en un sistema rotatiu de serveis, entre els quals hi havia
la compra de productes agricoles i carnics en grans quantitats als pagesos de la Marina,
amb l'objectiu final d’abaratir els preus. Per la compra de pa, van encunyar una
moneda propia de la Cooperativa que servia a les families per pagar als forns del barri,
fent un pagament previ a la Cooperativa, amb el mateix fi d’abaratir el cost del pa en
comprar en grans quantitats per a tothom.

Fent una ullada a les Actes de les assemblees de la Societat i als resultats de la
investigacio realitzada per Sergio Bau i altres autors (1987), cal destacar els elements
més rellevants, com era I'atencié i el sentit que s’hi ensumava respecte la qualitat dels
productes alimentaris i I'elaboracié de productes artesanals. Un dels aliments més
valorats era el vi, sobre el qual en Bau escriu:

“se ha encontrado entre los objetos que utilizaban un ebulloscopio™® importado de Paris
para medir el grado del alcohol, (...) También compraban la cafia de azucar y se hacia alli el
ron, y otros licores, mataban el cerdo... el ultimo producto que se vendio fue el aceite a granel”.

Fent una observacid superficial s’"han identificat alguns dels productes amb els que
hi comptaven: vi, oli, licors, carn de porc, hortalisses, patates, cereals, peix o cafe; pero
és aquest un tema pendent d’investigar en major profunditat, i a I’Arxiu Municipal es
pot disposar de les Actes de les Assembles des de I’'any 1910 (veure Annex V).

163 Falham, 2005.

No va poder competir amb I'abaratiment dels preus dels productes als economatos franquistes (Bau,
1987), ni amb la repressio politica que minva la consciencia social, solidaria i cooperativista. Als anys 70,
els seus integrants eren gent massa gran per tenir energies i iniciatives per donar continuitat a aquest
projecte historic. Pero, el 1975 I’Associacié de Veins de Santa Eulalia s’interessa pel local i poc a poc
també pel funcionament de la Cooperativa, en la qual es fa una inversié de nou capital, que no sera
suficient per calar al si de les preferéncies de la poblacié de I’época. D’aquells intents de recuperacid es
conserva un cartell informatiu de 1977 en el qual s’anunciava una xerrada sobre alimentacié que es
celebraria al local de la cooperativa i indicant I'objectiu de la convocatoria. Titulava el seglent: “La
Cooperativa: venga a vernos. Son nuestros precios, no ofertas especiales” (Font: Arxiu Municipal de
L'Hospitalet, Fons Entitats, Cartells, 709).

165 Aquesta paraula, en masculi, no existeix a la Real Academia Espafiola de la Lengua, pero en canvi si
apareix la versio en femeni, el significat de la qual és: Quim. Determinacion del peso molecular de una
sustancia por la variacion del punto de ebullicion de sus disoluciones.

164
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La Cooperativa E/ Respeto Mutuo no va ser I'Unica organitzacié alternativa de
consumidors a la ciutat. Alguns testimonis parlen d’una altra a la vila, pero hi ha
constancia d’un altra al vei barri de la Torrassa, la Cooperativa Torrassencelee, iala

mateixa barriada de Santa Eulalia, E/ Mirall i La Esperanzalm,

D’altra banda, la cria d’aviram se
seguia practicant a casa, de gallines a
coloms, passant per anecs i conills, i fins i
tot també de porc. S’habilitaven uns
espais a la casa, tant als patis com als

terrats amb aquesta finalitat®®.

Imatge 32: Persistencia de la cria domestica
d’oques i, en general, d’aviram. Santa Eulalia.
Font: Mascarell (2003), L’Abans, p. 70.

AL MERCAT COUEN RECEPTES | CONVIVENCIA

Entre els darrers anys del segle XIX i principis del segle XX neixen els mercats a cel
obert de Santa Eulalia i de Collblanc-Torrassa. El primer estava localitzat a I'actual Placa
de Pius XII, que comptava amb moltes parades de peix, fruites i verdures'®®. Collblanc,
per la seva banda, des de 1898 organitzava un “mercat provisional de barraques al
tram del Carrer Llobregat entre el Carrer Occident i el Carrer Puj6s”*’®. Aquest mercat
setmanal, que es celebrava els diumenges, va funcionar gracies a la Unié d’Agricultors
del Pla del Llobregat que portaven els productes agricoles del delta fins a Collblanc,
obtenint els consumidors un genere que avui en diriem de “Kilometro 0”. Va ser creat
per solucionar les “dificultats per les quals passava el gremi d’Agricultors i Exportadors
de fruites i verdures de I'Hospitalet per tal d’introduir els seus productes”*’!. Pero,
amb el temps, aquell espai va esdevenir insuficient degut a la seva popularitat.

L'any 1930 es construeix el Mercat cobert de Santa Eulalia i I'any 1932, el de
Collblanc. La finalitat era millorar I'espai d’abastiment d’una poblacid creixent. Aquests
mercats de seguida van esdevenir, com tots els mercats, imprescindibles centres
neuralgics d’aprovisionament alimentari i de vida social. Eren espais a on trobar alld
gue es volia i es podia tenir a taula, un espai de trobada entre les necessitats i les
capacitats, entre la demanda i la oferta de cultures diferenciades.

106 Fullejant les Actes de les Assembles de la Cooperativa de Consumo El Respeto Mutuo s’ha trobat una

referencia explicita a la cooperativa veina, en relacié a una possible operacié de venda de productes
entre ambdues.

17 Casas, 1986b: 64.

'%® Mascarell, 2003: 383.

'* Breu, 1988: 171.

Bartrina, R; Moliner, P.: 1989; Salmerdn, 2009: 67.

Susana Burgos, 1998.
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A les Actes del Ple de I’Ajuntament amb
data 24 de mar¢ de 1932 hi apareix
I'adjudicacié de parades del mercat amb la
relacié de preus. Amb anterioritat, al mateix
lloc hi havia barraques. Es pot veure, gracies
a aquests documents, la varietat de parades
i productes que es venien'’?: 40 parades
carn —de vedella, de porc i de pollastre, i
especialitzades en menuts, tant presents en
aquella epoca als plats quotidians—; 4 de
peix salat (bacalla); 16 peixateries que
incloien venda de mariscs; 116 de fruites i
verdures; 12 d’olives i aviram; i 8 d’ous i
begudes; després hi havia d’altres que

venien dolgos, pa, gra, llegums cuits, fruits
secs i conserves. El mercat municipal de
Santa Eulalia experimentara un procés
paral-lel al de Collblanc.

En el moment de compra, la clienta
establia en aquelles epoques una relacié
estreta i d’intercanvi de formes de fer a la
cuina. La dependenta o dependent solia
aconsellar sobre la millor forma de preparar
el génere, mentre en |'actualitat es tracta
d’una practica cada cop menys habitual a
consequencia dels nous habits de compra.
No obstant aix0, els mercats es continuen
definint com a centres de comunicacid i
transmissid de coneixements, espais on
circulen receptes.

Gracies a les fotos conservades i als
testimonis recollits a les parades amb una
trajectoria més llarga a ambdds mercats, es
poden apreciar les diferencies en la forma
de presentar i adquirir els aliments. Ara no
s’acostumen a trobar els filets de bacalla ni
la pega de xai sencera penjant dels
mostradors. Tot esta reposant, excepte
guan es tracta de xarcuteria, és a dir,
embotits i tot tipus de llonganisses. Tampoc
es compren els animals vius, es tracta d’'una
practica suprimida per glestions
higiéniques i sanitaries. Una altra diferéncia
important és que unes decades enrere les

72 salmerén, 2009: 69.

Imatge 33: Bacallaneria, 1932. Font:
Exposicié 75 Aniversari del Mercat de
Collblanc (1932-2007), 2007. Arxiu Municipal

Imatge 34: Carnisseria de la parada 43 del
Mercat de Collblanc, 1947. Font: Exposicio
75 Aniversari del Mercat de Collblanc (1932-
2007), 2007, p. 13. Arxiu Municipal de L'H.

Imatge 35: Venda de gall dindi als anys 50. Era
el sopar tipic de Nadal i s’escollien vius, com
era habitual trobar I'aviram al mercat. Font:
Exposicié 75 Aniversari del Mercat de
Collblanc (1932-2007), 2007. Arxiu Municipal
de L'H.

66



Gastronomia i aliments tradicionals a L’Hospitalet vg

compres es feien per quilos, tant en el cas de la carn i el peix com de les verdures i les
fruites, doncs el mercat acollia la major part de la oferta alimentaria; i productes com
les faves o els pésols, s’adquirien sense desgranar. La tendéncia actual, pel contrari, és
demanar i oferir practicament tot pelat, desgranat o preparat.

D’altra banda, les fotografies ens parlen alhora de
tradicié gastronomica i d’aliments de recent incorporacio a
la ciutat. A la foto 36 podem veure la tradicional escarola i
I'api, tant propis de I’hivern i de I'amanida de Nadal a la
cuina catalana.

Al sector de verdures podia trobar-se, des de principis
de segle, el cardo i les borrajas, que no sén pas propis de
la cuina catalana sind que arribaran amb els caldos i

potajes de les families aragoneses®’>.

Receptw de cowrdoy aml- piryyons i

Imatge 36: Parada 160 de

; umbfwu%d&wdn verdura i fruita. Font:
{ Un Wapatdepimyom Exposicid 75 Aniversari del
i U grapat de panses Mercat de Collblanc (1932-
| Unw cebar 2007), 2007. Arxiu
L ol isal Municipal de L’H.

Talloaw © sofregiv lav cebo amlb- ol
- buna micow de sal e unaw paellov.
- Afegir ley ponses © els pinyons
remowre bé. A pawt, bullir el
cardo- perque es cuing wna micay,
v després afegiv-ho-al remenat de
ceboy pavvses U pinyons. Afegir
aiguv  fingy  cobrir U deixa
evaporaw afoc lent.

'3 Testimoni de Dolors Villanueva, parada de fruites i verdures al Mercat de Collblanc. Tant la recepta

de “Cardos amb panses i pinyons”, com la de “Faves a la catalana” aixi com la de “Faves a I'andalusa”,
son esmentades per ella.
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©

Receptow de  fovey a  lv

Receptow de foves av Uandadusow
s -
c ;
Botifowrra negrov i blancov P%aﬂ&
Ca/vw,alﬂd,fz/ Unes Uesques de par
Cebay, all i Uover pebre vermell dolc
ol d’olivav v vi doly (o ranci). Mentow
“També ey pot utilitzow all Ve
tendre, © mentw fresca enw Uoc Ol ol
de Uover. *
Pot  portar wwnv  Auevo-
ty sofregeix la consalada ol A
SIS SR e s SR i 2 16

confitawr. Safegeix UVall, la
cebaw v el Uover, U també les
foves. Ey deirav sofregir ung
minuty © shi afegeix el vie Ey
tapas U després dung 15

Es posavw ol v unav cassola U es
fregeiren les Uesques de pa
fins que estiguin dawwrades. Es
xafenw amb- lao mentar © unaw
cllerada petita de pebre
vermell U ey retiren. Al mateir
ol sofregir unow ceba U dos
ally tallaty. Afegir el pernil
salat tambe tallat v les foves.
Afegiv el vi Ul sal i i cal,
Tapow U deirow fer xup-xup.

A mesura que evoluciona el fenomen
migratori es diversifiquen els llocs de
procedencia i amb ells els productes
alimentaris i les receptes. Al Mercat es
comencgara a demanar “pebrot pajarito”,
el pebrot verd per la poblacié andalusa; o els grelos, aquells brots indispensables en la
cuina gallega, o la patata cachelo, que encara avui s'importa de Galicia. Tanmateix,
augmentara la venda de certs productes coneguts, encara que no tant popularitzats
com la xirimoia, per la gent de Cdérdoba. El plat per excel-léncia a les parades de
verdura sén els caldos, potajes i cocidos, que varien en ingredients segons |'origen de
procedencia dels visitants del mercat, i es podra distingir el caldo gallec del que es fa a
Madrid, a I’Aragd o a Catalunya, i el potaje extremeny del que es prepara a Andalusia.
El gazpacho, en canvi, sera el plat estrella de I'estiu i la provisié dels seus ingredients
es fara indispensable a les parades de verdures i fruites. D’altres productes venuts fruit
de la nostalgia i d’uns costums culinaris arrelats seran els formatge, les olives i els
dolcos.

Més enlla de les incorporacions, i com a part de les transformacions, hi ha
productes que han anat caient en desus. Es el cas de les mongetes tendres de diferents
varietats, mentre abans es podia trobar de varietat perona, carai i bobi, la primera va
passar a ser la més consumida relegant les altres dues.

En relacié al consum de carn, també es noten canvis en les quantitats aixi com en
la diversitat, experimentant la mateixa tendéncia que al Mercat del Centre. En aquells
anys de meitat de segle el consum es centrava en la carn de porc i de be, i amb menys
preséncia la carn de vedella, que no comencara el seu auge fins els anys 60,
aproximadament. L’ofici de tocinaire estava assegurat, és a dir, el d’aquells cansaladers
gue compraven les mitges canals i ells mateixos preparaven els talls. Una de les
diferéncies més perceptibles es troba en el consum de carn de be. Encara que era de
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consum quotidia, la menja del xai sencer era propi de dates assenyalades. Per veure la
seva importancia ens remetem a la Fira d’Anyells que es celebrava a Collblanc cada
Dijous Sant. Es tractava d’un esdeveniment social de gran repercussid, els ramaders
arribaven amb els ramats fins a la ciutat i les families es mobilitzaven per anar a
comprar un xai per menjar-ne a la Segona Pasqua, dia fins el qual criaven I'animal. Al
voltant de la compra de xai es generava tot un mercat provisional en aprofitant la

concurréncia de I'esdeveniment®’?,

Gastronomia i aliments tradicionals a L’Hospitalet

Tornant al mercat municipal, Ia
quantitat comprada era, normalment,
d’uns quants quilos de carn variada i, en
general, la més economica. Aleshores tenia
més pes el condicionant economic i que els
ingredients fossin els imprescindibles per a
la preparacié casolana. De fet, moltes
families arribaven a elaborar els seus
propis embotits adquirint a les carnisseries
la matéria prima. Aixd sobretot, pero no
només, per part de les families
nouvingudes, que intentaven adquirir
peces petites i habitualment els menuts.
En aquest sector, I'arribada de poblacio
de fora de Catalunya es nota, per
exemple, en la demanda de tocino, ingredient basic en les migas, tan extremenyes
com andaluses, o la carn de la pringd, que s’hi afegia per fer cocido i equivaldria a la
carn d’olla'’®. En general, s’hi acostumava a demanar peces per omplir 'olla, era el qué
ara es pica per fer hamburgueses, com per exemple el pit de xai. A la foto 34, hi som
I'any 1959 i s’aprecien embotits i llonganisses amb origens diversos. La oferta del
mercat havia variat segons la demanda de la poblacié nouvinguda.

Imatge 37: Parada 82 de xarcuteria, 1959.

Embotits variats, adaptats als gustos dels
clients vinguts d’arreu. Font: Exposicio 75
Aniversari del Mercat de Collblanc (1932-2007),
2007. Arxiu Municipal de L'H.

Un dels plats recollits entre els

testimonis dels mercats és la mamella de Témm’d’,"uwd”tmy
vaca tallada en trossos petits i fregida o la Ved ém
recepta de 'olla de tros*’®
P : Pollaustire
Conill
La Polleria Hnos. Masmitja és un dels Botifaurras
ol v mantego

negocis amb més antiguitat del mercat, e, i el

doncs comenga amb la seva inauguracio.
Els primers propietaris tenien
I’escorxador a la planta baixa de la propia
casa, a on portaven els animals, els
mataven i tallaven per vendre’ls primer a
una botiga, més tard al mercat. A la

7% Mascarell, 2003: 325.

ty posavaw ol v Uawd, amb
unes fulles de Uorer, ung alls i
uwnav brancow de canvyellow ding
UVolla, U ey deixavar confitowr.
Quawv estovaw all punt  $hi
afegiov tota la carn U ey
deixavaw coure fent xup -xup.

175 . . . .. .
Testimoni de Francesc Pregones, de la carnisseria i cansaladeria Pregones, del Mercat de Collblanc.

176

La primera explicada per Domingo Garrido, propietari d’'un dels bars del Mercat de Santa Eulalia,

parada 17; la segona per la seva companya Merce Masmitja, propietaria d’una polleria, parada 15 del
mateix mercat. Aquesta darrera és una recepta tradicional de pages coneguda aixi a Lleida.
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venda de carn, s’hi afegiria una parada d’alls, llimones i cargols. D’aquest n’hi havia de
diferents varietats al Delta: els bové, els vinyals i els mongetal77. Durant els anys 40 i
50, i en el sector de I'aviram, es comprava principalment pollastre, conill i gallina.

L’aviram tampoc no sortia practicament tallat, es venia sencer, o tallat al mig o en
guarts, aixi com els menuts eren un menjar quotidia, una practica que ha tornat a ser
habitual. Aleshores, les families nouvingudes demanaven unes gallines petites que
anomenaven pollitas, eren barates i tendres i les cuinaven per guisar, en estofat.
També compraven uns pollastres petits que ara estan prohibits que eren anomenats
pollos tomateros i que les families catalanes rebutjaven. | en aquell moment fins i tot el
conill era quotidia, doncs un conill de 2,5kg, per exemple, era d’allo més econdomic.
Posteriorment, el compraria molt la poblacié gallega perqué elaboraven empanada
farcida de conill, i el demanaven tallat molt petit.

En contrast amb aquest sector de la poblacid, les families que acostumaven a
comprar genere de millor qualitat al mercat durant les primeres déecades del segle era
la gent més rica del barri, en particular families d’origen catala: els propietaris dels
sitials. Per Nadal arribaven a comprar galls dindi de 10 kg, a dins hi podien posar un
pollastre i a dins d’aquest un colomi. Es tracta d’una recepta ostentosa que es portava
a coure el diumenge de Nadal al forn del barri.

En relaciéd a la venda i el consum de peix, la familia Tella-Roca té una llarga
experiéencia ja que es troben al
capdavant de la parada des de finals dels

anys 20 —quan encara hi havia Recepto de popelz o lopaello:
) 1/5 de popets

barracons—, i actualment es troba e o

dirigida per la tercera generacid. En la Un grapat de pirvyons.

mateixa situacid que la carn, el peix Ol sal v pebre vermell

també es venia en majors quantitats Un rajol de cognac

degut a la practica inexisténcia de peix Es tallevy leg cebes av julianes o

fora mercat, i tampoc es demanava ni %wfregewom el D,%PV%
' safegeir el grapat de piryons

tant netejat ni filetejat. Els peixos més U es remena. Posteriorment ey

venuts eren el llug, el rap, el llenguado, el tirew ely popets v aml- Vaiguow

varat i el congre. De sabogues i bogues que treiesv ey deiravesw cuinow

també en venien, que es menjaven % f"orl’“"t finy  que ey

consmwmiov  totw  Vaiguou
Finalment es tuwowvar pebre
vermell L uw raig de cognac:

fregides o bullides i acompanyades de
patata. La “llangueta” sortia molt per
fregir-la o preparar truites, i un altre plat

’ 17
molt comd eren els popets a la paella’®.

177 |u

Nuria Ribas (1997), “Recepta — Cargols amb conill”, a Receptes antigues de L’Hospitalet.
El testimoni i la recepta corresponen a Joana Tella, al capdavant de la peixateria des de 1960 i
actualment retirada. El mateix procediment que amb els “popets” es poden preparar calamars.

178
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En canvi, encara que es coneixien, el seitd i la
sardina van passar a ocupar més espai a la parada
amb I'arribada de poblacié del sud de la peninsula.
Degut al fenomen migratori es comencen a escoltar
noms diferents per distingir els peixos: japuta, per
referir-se a la castanyola, o putitas pelds, per
demanar palaia, en sén els casos més recordats.

La transformacié dels habits culinaris i alimentaris
en relacié a la preparacid de peix és, potser, un dels
factors que estan provocant una desaparicié dels
coneixements sobre com tractar cada espécie. Abans
es comprava molt més peix per guisar, fregir i fer
caldos, reproduint receptes antigues heretades de
les mares. | també s’han abandonat algunes Imatge 38: Peixateria de Joana
preparacions com la sardina escabetxada, tant I'i:l: FO”ZZ Mascarell  (2003),
quotidiana al llarg de segles. ans B 2s

Els mercats esdevenen rapidament punts de
trobada i espais de convivéncia, on tenia lloc la
conversa i I'intercanvi de coneixements culinaris,
on es compartien receptes, feina i també
moments d’esbarjo. Als mercats s’organitzaven
trobades de caracter festiu on I'alimentacié
jugava un paper de nexe, de moment per
compartir. Aixi ho demostra la fotografia 39, on
veiem una xocolatada que aplegava a tota la
canalla, possiblement fills i filles de venedors i  Imatge 39: Xocolatada al Mercat de
venedores del mercat. Posteriorment, aquestes  Collblanc (anys 50?). Font: Exposici6 75
trobades es van convertir en botifarrades o Aniversari del Mercat de Collblanc

. . .. (1932-2007), 2007. Arxiu Municipal de
sardinades, preparacions culinaries |,
seleccionades per conveniencia en reunions de
moltes persones. Els mercats esdevindran espais
de vincle personal plens d’historia social.
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7. Menjar i beure fora de casa

Menjar i beure fora de casa no era habitual, i molt menys entre les dones. Les
activitats d’oci que impliquen I’assisténcia a bars i restaurants, el gaudir del menjar en
establiments publics com un costum popularitzat no existia a principis de segle sind
com una practica reservada a certs sectors socials. Hi havia bars, fondes, tavernes,
ateneus i el Casino, pero eren espais en els quals sobretot es bevia. El més comu eren
els vermuts del diumenge, els cafés i les barretxes dels esmorzars.

En canvi el menjar era molt més reservat a I'espai privat i domestic. Només
aquells que, per treballar lluny de casa o degut al creixement del treball femeni fora de
I’espai domestic, esmorzaven o dinaven al bar o fonda més proper al lloc de treball, o
aquells i aquelles que al mati prenien un café o un carajillo acompanyat d’una pasta,
de cami a la feina o al descans. Sempre hi havia qui s’ho podia permetre i qui no, pero
al segle XX estava més que consolidat un sector que oferia aquest tipus de servei de
beguda i de cuina.

Encara que el sortir a gaudir d’'un apat fora de casa era poc habitual en aquestes
primeres decades del segle, es poden identificar certs espais que fan pensar que
I'esbarjo i la gastronomia, entesa aqui com el bon menjar o el menjar bé, es
comengaven a viure a L’Hospitalet com espais de sociabilitat i de descans. A
continuacio es fara un recorregut per les zones historicament habitades de la ciutat.
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LA MARINA, CENTRE | SANT JOSEP

A la vora del riu Llobregat hi va

haver durant les primeres déecades Jetiie<e .« 2oz <=t 3 z
P , ,rm/f,.“/,,.zu lraitashc ole Ao creruck

0 - BARC

del segle el que es coneixia com a
Ca I’Anguilero, o com a Casa de
I’Anguilaire, una masia fonda
situada a la desembocadura del

u'’? qgue era el centre de reunié
de pescadors, aficionats i
excursionistes, pero també
d’aquells que volguessin sortir de la
ciutat un dia festiu. Les persones
qgue regentaven Ca [I’Anguilero
organitzaven excursions per Imatge 40: Postal de Casa del Anguilero, 18/9/1913.

cacadors que acabaven amb un Font: Entrada “Ca I’Anguilero”, de I'11 de juny de 2010
al Bloc L’Hospitalet de Llobregat.

=, f"?‘éé =
4 ¢

abundant esmorzar o dinar al seu
restaurant’®. Alla  es podien
menjar les anguiles del Llobregat i caldos

elaborats a partir de [I'ebullicid Ca [}lnguz[ero
d’aquestes. La seva especialitat era el Arros
famés plat de conill amb anguiles i Wlongetesam6 [lomillo

181 ctori : : . o
cargols™ . Un historieta explicada 133 Truita c[’espmacszl}oty‘arm
L’Almanach de L’Esquella de la torratxa . .

. Conill amb allioli

al 1920, assenyala altres possibles plats )
que s’oferien en aquest local —que es }lnguz[es
reprodueixen al quadre del costat—. Caldo zf’angui[es

D’aquesta oferta de plats remarcar que
els espinacs sén una de les hortalisses
més conreades al delta i que el conill amb
cargols —que aqui incorpora anguiles— és
un plat esmentat com tradicional per les Conill amb angui[es 1 cargoﬁs
families pageses de la Marina. El

Especialitat de la casa:

179 . .y . . . . .
Segons el bloc de I'Associacid de Veins de Bellvitge, estava situada a on avui es trobarien “el Passatge

de Suez del ZAL i la llera antiga del riu”, i aixi va ser fins la riuada del 25 de setembre de 1962 que la va
arrossegar (“Ca I’Anguilero, Cal Anguilero, Casa Anguilero o Casa del Anguilero”, entrada de 19 de
novembre de 2009; i entrada de I'11 de juny de 2010 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat).

18| ’entrada del Bloc anteriorment citada, es refereix a un document de 1904 de M. Arteman en el qual
es narra una d’aquestes excursions a Ca I’Anguilero, que aqui no es reproduira per allunyar-se de la
tematica i no especificar en que consistien aquests apats.

81 Font: Hemeroteca de La veu de Catalunya, del 27 de marg de 1936, que tracta sobre les sortides al
delta del Llobregat. Veure seglient cita.

82 Almanach de L’Esquella de la torratxa, Any XXXII, p. 16-17, digitalitzat per la Biblioteca Virtual de
Prensa Historica del Ministerio de Cultura. Font: Entrada “Una historia de nassos a Ca I’Anguilero”, del 2
d’octubre de 2011 al Bloc de L’Hospitalet de Llobregat.
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document també parlara d’un vi fort, més
proper a l'aiguardent, suposant que seria
per la seva alta graduacid.

Perd a la Marina existia una altra casa
de menjar: Cal Patirem o Cal Pelicam™?,
una mena de txiringuito de platja que
disposava d’unes taules de fusta protegides
del sol per un cobert de palla, i que
funciona al menys al llarg dels anys 10 i 20,

perd del qual no s’ha obtingut més

informacio. Imatge 41: Taules al pati de Cal Patirem o Cal
Pelicam. Font: Entrada “Cal Pelicam o Cal
Patirem” del 2 de desembre de 2011 al bloc
L’Hospitalet de Llobregat.

Els primers bars del poble de
L’'Hospitalet, aquells localitzats a la vila, sén
els bars de les societats: el Casino i
I'Harmonia'®*, on anaven principalment
homes i, en el cas del segon també hi
anaven les dones, sobretot a prendre el §& s 8 - L fremm
vermut els diumenges. També [|’Ateneu, ﬁ‘f~\
situat aleshores a la cantonada del carrer iy ;
Josep Maria de Segarra i el carrer de
Rossend Arus oferia un servei de bar des

d’una humil barra i una limitada carta de  Imatge 42: Aspecte de I'Ateneu situat al
Carrer de Rossend Arus, construit 'any 1882 i

begudes. ’
8 enderrocat el 1965. Font: Mascarell (2003),

L’Abans, p. 52.

Al voltant de I’Ajuntament i I'Església comencaven a apareixer els primers bars: el
Bar La Flor, o el Bar Peret, situat a la Placa de Mossen Homar, Casa Nin™ i un dels
primers bars a la Rambla Just Oliveres: el Bar Deportivo'®, aparegut abans de la
Guerra Civil i tancat definitivament al novembre de 2014. De ben segur que existirien
molts més bars contemporanis al Deportivo, perd cap d’ells arriba fins els nostres dies.
La seva especialitat eren les truites d’ingredients variats.

'8 Entrada “Cal Pelicam o Cal Patirem” del 2 de desembre de 2011 al bloc L’Hospitalet de Llobregat.

Dels quals no s’ha pogut obtenir cap referencia al servei de begudes i restauracio.

El cas del Restaurant Casa Nin ens és desconegut ja que no ha estat possible contactar amb els
propietaris. Inicia la seva tasca I'any 1924 com a taverna a 'actual carrer Major, 29 i de taverna passara
a bar, on es comencaran a servir menjars, fins convertir-se definitivament en restaurant. Es de recent
desaparicio.

% No s’ha pogut accedir a entrevistar els darrers propietaris.

184
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Al barri de Sant Josep, per la seva banda, s’han
comptabilitzat fins a cinc fondes en diferents testimonis
escrits®®’, recollits gracies a testimonis orals. Una
localitzada sobre el Carrer d’Enric Prat de la Riba que va
funcionar les primeres deécades del segle fins la
Republica, quan es converti en estanc; una altra sobre el
mateix carrer a prop del Carrer de I'Estrella, coneguda
amb el nom de El pontet, on es podia menjar escudella i
carn d’olla; dues cases-fonda de les families Arbds —Cal
Matxacot— i Gelabert —Ca la Barbareta—, respectivament.
Es tractava de families hortolanes que es dedicaven a la
venda de fruites i hortalisses perd que, a part, oferien
aquest servei de menjar i beure, molt reclamat en
aquesta zona de pas cap a Barcelona. Per ultim, la botiga
de queviures de Cal Vicentd, anteriorment esmentada,

i ) ) . Imatge 43: Viceng Perelld al
també oferia servei de bar. Era la substituta d’'una fonda 5 jell de restabliment que

humil regentada pels pares que oferia dinars diariament  tenien al que ara és el
a desenes de persones. El menu, molt tradicional: numero 132 del Carrer

d’Enric Prat de la Riba, el
1920. Font: Marce i Piera, M.
(1996), Espigolant en el
passat, p. 59.

“escudella i carn d’olla, escudella sola o carn d’olla
sola”'®, S’evidencia aqui la combinacié d’oficis i
I’aparicié de fondes particulars.

De bars n’hi havia uns quants més: La Marinesca, el Bar Saura, el Bar Vendrell —
anteriorment conegut com a Bar Sant Josep—, que era uns dels més concorreguts
juntament amb el Bar de Viuda, situat al Carrer d’Enric Prat de la Riba fent xamfra amb
el Carrer Muntanya. Un altre bar popular després de la Guerra Civil** va ser el Bar
Pajero, el nom del qual possiblement es deu a I'anterior activitat de I'amo, i estava
localitzat entre el pas a nivell i el Torrent Gornal. Eren populars sobretot entre els
treballadors de les fabriques properes i els carreters, que fins els anys 60
aproximadament, recorrien aquest cami cap a Barcelona amb la carrega de fruites i
hortalisses procedents del Baix Llobregat. Degut a la modernitzacié del sector
automobilistic i I'extincié d’aquest trajecte, les fondes van anar perdent la seva
funcionalitat d’oferir descans, beure i menjar, fins desapareixer moltes d’elles.

187 Principalment les obres segiients: Morales Medina, J.M. (1988), El barri de Sant Josep ; i Perello
(2004), Passejant pel carrer d’Enric Prat de la Riba .

'8 perello, 2004: 78.

Carles Sentis també va parlar d’aquest bar com “una taverna on venen un peleén auténtic” (“Murcia
exportadora d'homes... Vida en un nucli tocant a Barcelona”, a Mirador, Barcelona, 1 de novembre de
1932).

189 ” (1/
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COLLBLANC — LA TORRASSA | SANTA EULALIA

De fondes i tavernes als primers bars

Les fondes i tavernes del segle XIX aniran desapareixent excepte alguns casos que
han esdevingut emblematics de la ciutat. Es el cas de Cal Ramonet, ara ja registrat com
a Bar - Casa de Comidas (veure Document 1 — Annex VI), que seguira oferint
esmorzars, dinars i tot tipus de begudes a tot aquell que s’hi aturés a les seves portes.
D’aquestes primeres decades del segle XX es conserven dos llistats de preus del qué
serien els principals productes oferts. De la cuina i els plats preparats no es conserven
documents, encara que els actuals propietaris asseguren que es tractava d’una cuina
catalana.

En primer lloc, existeix un llistat de preus datat del periode corresponent a la |l
Republica, donat que es troba escrit en catala i els preus en céntims de pesseta
(Document 2 — Annex V). Un segon document, aquest si amb data de 1948, indica els
preus estipulats pel Sindicato Provincial de Hosteleria y Similares de Barcelona
(Document 3 — Annex V), en plena época de racionament dels bens de consum, encara
que els especificats en aquesta carta no es trobaven intervinguts pero si fixats amb uns
preus maxims.

Tant a I'un com a 'altre, les begudes ocupen la major part del cartell. En el primer
es pot trobar: vi —corrent, Xere¢ i Malaga, i Moscatell i ranci—, licors —on entren de
diferents tipus, des de conyacs a roms, anissos i cassalla—, refrescos —que contenien
xarops, orxates i sucs de fruites, fins a Coca-cola i gasosa—, aperitius —com |'absenta i
els famosos botellins—, café —a on s’incloien els caragjillos i begudes amb llet i xocolata—,
cervesa —de la qual no hi apareix cap marca—, i cigalons. Apareixen certes begudes
assenyalades com de “marca”, del que es podria derivar que moltes de les
preparacions podien ser casolanes, el que seria coherent amb les receptes que en
Ramon Badia tenia anotades al seu quadern (Annex VII).

El cartell corresponent al 1948 conté una major especificitat i diferenciacié a
I'incloure les seglients categories: ginebras, anisados —correspondria als anteriors
cigalons—, cofacs, licores, vinos generosos, manzanillas, ron, combinados, agua
mineral. També oferta una major varietat, destacant la referida a vins, i incorpora
gelats i granissats. Ambdds destinen un espai minim al menjar. En el cas del primer
parlara d’entreteniments, oferint “olives farcides, patates a I'anglesa, anxoves, almejes,
almejes dobles, boqguerons”; en el segon apareix ja el terme “Tapas”: “aceitunas,
anchoas, ensaladilla y almejas” i incorpora una preparacié casolana: I'ensaladilla.
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Al final del Llibre de Cartes esmentat anteriorment hi apareixen anotades receptes
culinaries, pero també de begudes alcoholiques i sense alcohol, i altres solucions que
servien com a remeis i productes de neteja i higiene casolans, escrits uns en llengua
catalana i d’altres en castella. Pel que aqui ens interessa, es transcriuen aquelles

receptes relacionades
amb el consum

. ) Vermout
alimentari  que, en T Lo agin
aquest cas, es tracten 20— Moscatolbucros
de preparacions 4 kilos agicar
subjectes a un consum 10 w11 lityos alcohol 40°

social, com son les

1 % a2 litros extracto-de vemout

175 gramos de deido-tartarico

begudes aI_cothiques, o B I, W N ;

refrescos i  dolgos:

vermut, vi, extracte de Se hace disolver el agiicar con el agua y
vi, Xarops, orxata, el dcido-tartivico- tambien se disuelve con una
granissats, etc. (veure parte de esta misma agua: De manera que se

Annex VII i seglents

transcripcions). Com mymncoy — i

sha  assenyalat, és El extracto-de vermut se echa al alcohol
possible que entre la v se megcla bien:

oferta de menjar i beure A la veg [Wechar las tales mezclas

de la fonda estiguessin
incloses aquestes
preparacions.

puede wliligar la mitad para disolver el

dentro- de unw barvil con espida y se va
trasegando- para que se megcle bien todo; y

parae ser mejor se dejovde 5 a6 meses en reposo:

En el cas del Document 1 i 2 es poden llegir els ingredients necessaris per a una
recepta de bunyols i per a una recepta de granissat de taronja, perd no es donen les
indicacions necessaries per a preparar-les. En el cas del Document 3, al costat, en
canvi, s’escriu una detallada explicacié sobre com preparar vermut casola en grans

guantitats, fet que indica una venda habitual
de vermut al bar — fonda de Cal Ramonet.

Al document 4 es llegeixen tres receptes
diferents en castella, indicant els ingredients
pero no sempre les indicacions per preparar-
les, sind6 més aviat certes anotacions
recordatories. La primera correspon a un

Jarabe de cidra o-limon

25 litros agucar

5 litros agua

El agucar w poco- quemado-
para dar color, esencia de
limon o-de lo-que uno-guiere:
A[llcohol/ de 30 grados

FHorchatw 1% de almendra

24 libras agucar
2 libras almendras
6 litroy agua

3 pieles de cortega de limon

Graduado-a 30 grados

Horchata 2%

10 libras agucar

1 libra polvos de Arvoz

1 libra [/ lucosa

3 litros agua

5 gramos acido- tartdrico
polvos

10 gotas esencia de limon
Graduado-de 31 a 32 grados
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©

Jarabe de horchata

Agicar 8 kg
Almendyas 2
Glucosa =4

Agua 4 litros
Arvog 1 libra
Colav de pescado 2 hojas
Limon pieles 2 limones

Canelovenwrama 2 unidades

Después de escaldades y peladas las almendras se pasan por la
maquina con el arvog para que gquede toto- finamente molido y
enfonces se le megcla el agua y se revuelve bienw para formar una
horchato que se pasard por la manga de franela:

El liquidor filtrado- se vierte sobre el agicar que se tendrd digpuesto-
en unav calderay se revuelve con la espatulay arviadiendo-la glucosa;
lav cola de pescado; las pieles de limon y wn poco- de canela en
rama: Sin dejar de revolver se coloca al fuego-retivandola al querer
entyar enw bulliciovy pues si llegase aa hevir se volveria negro:
Entonces se graduay deviendo mavear 31 % grados del pesa jarabes
agregando- agua & agucar s mavca masg o- menos grados de loy

marcados: Embotellase una veg freo-

xarop, molt comuns per a preparar coctels; una segona recepta d’orxata d’ametlles i

una tercera d’orxata d’arros, res a
veure amb 'orxata de xufla actual,
perd presents als llistats de preus
mostrats amb anterioritat.

Al document 5 es pot llegir una
variant que combina els
ingredients base de les anteriors
receptes d’orxata —encara sense
contenir xufla—, perd amb unes
extenses indicacions per a
preparar-la. Al document 6 es pot
llegir una recepta d’extracte de vi.
Finalment, al document 7, es
llegeixen un conjunt d’anotacions
variades. Una primera que explica
rapidament com elaborar ametlles
torrades, una indicacid per
clarificar vins, i una darrera

Estracto-de vino-
Paraw unaw cargar de vino- o sea 120
litros
Racg angelica 10 gramos
Aigua 500 “
Raig panica 7o
Glicerina LT
Glucosa 40 “
Acido-acetico 10 “
“tartarico SELS
“ecdtrico 20-°
Almendras tostadas

1 k: Almendras - 1 onga de sal) se
pone en agua 5 minulos.y despues se
colaw y se ponen a la torvadora en
poco-  fuego-  y  ramena  gque
ramenaras  fins  que  estiguin

anotacié per elaborar vinagre lwrrvadas:

casola.
Per clavifica ving
Ablumina cristallisada

Situat al barri de Collblanc, un cas 8 graums per carga

emblematic de mitjans del segle XX és la Vinagre

masia Can Taner, que acollia la fonda E/ 1 botw de vinagre 1
litro-dcid acétic
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parador del camino, situada a I'actual
terreny del F.C. Barcelona i per tant un
lloc estrategic de pas entre L'Hospitalet
i Barcelona. Tal i com ocorria amb el
carrer d’Enric Prat de la Riba fins a
mitjans del segle XX, o a la Riera ELPRRAID: MO
Blanca, aqui estava localitzada una de
les casernes dels burots i per tant era
una via de pas per a traginers i
comerciants que feien parada en
aquesta fonda. Es servien dinars —amb

la possibilitat de menjar a 'aire lliure-
p‘ bé J I habi | Imatge 44: El parador del camino I'any 1956. Tanca
pero tambe era un lloc habitua de cara al public 'any 1965. Font: Entrada “Can

d’aficionats que anaven a prendre un  Taner (o Tané), una masia propera a Collblanc”, del
café o alguna beguda abans d’entraral 13 de novembre de 2011 al Bloc L’Hospitalet de
camp a veure els partits de futbol*®°. Llobregat.

Aquest tipus d’establiment sén d’interés en aquesta investigacié en tant que espais
gastronodmics i donat que sdn els antecedents d’uns restaurants i bars que avui
impulsen i reprodueixen una cultura alimentaria, una gastronomia local i regional.

La creixent proliferacié de bars sera superior en el cas dels barris de nova
construccid i entre els anys 20 i 30. En Joan Camés (1987), al seu estudi sobre |'activitat
economica a L'Hospitalet entre 1930 i 1980, destaca la sorprenent relacié entre el
nombre d’habitants i el nombre de bars. Aixi trobem que al 1930 hi havia un bar o
restaurant per cada 272 habitants, xifra que ascendeix a 316 I'any 40 i a 369 cinc anys
més tard.

Degut al desenvolupament de Ia
industria del beure i a una arrelada cultura
del vi i dels licors, es va crear el Gremi de
Liquids el 1926, que posteriorment passa a
anomenar-se Gremi Comarcal d’Hostaleria
i que ha experimentat una darrera
renovacio I'any 2005.

Els bars eren punts de trobada,
d’experiéncies i converses a compartir,
espais d’esbarjo i d’associacié. Per aquest  Imatge 45: Fundaci6 del Gremi de Liquids de
motiu no és estrany que el moviment L'Hospitalet, 1926. Font: Recull personal de
associatiu i reivindicatiu als barris, a partir  fotosrafies de Ramon Blanch (propietari de

h .. Cal Ramonet).
dels anys 20-30, comptés amb la preséncia
dels bars a les seves entitats o, fins i tot, que aquestes entitats sorgissin de la trobada
als bars “de sempre”, com és el cas de la Torrassa, a on es crea la primera Associacid
de Veins a L'Hospitalet. La Placa Espanyola, centre social i politic, principalment de la

% |nformacié addicional estreta de: http://barcelofilia.blogspot.com.es/2012/05/can-taner-masia-i-

fonda-les-corts-s.html
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comunitat murciana als anys 20, 30 i
40— va albergar el Café Espanyol, Can

Cunill, 'Univers, el Café-Bar La
Bohémia o el bar Lloreng, tots
desapareguts'®®. D’altres referéncies

a Collblanc van ser el Gato Negro,
gue estava situat al Carrer Occident,
16; el Bar Triana, al Carrer Llobregat,
23; el Bar Collblanc, a la Carretera,
47; o el Cafe-Bar El Suis.

Pel que respecte a Santa Eulalia
trobem que, per exemple, les
primeres reunions del Gremi de
Liquids es celebraven —com era
habitual al si de les associacions— al
Gran Café-Bar Carbo, que donara
lloc a la Cooperativa de Consum “E/

CAFE-BAR ESPERANZA
JUAN GRUGUERS

Pianola eléctrica :: Esmerado
servicio de refrescos y licores y Calle del Comercio, nim. 107

Aprestadora Espafola, nam. 34

i de marca oo

HOSPITALET

Imatge 46: Anunci publicitari del “Café-bar
Esperanza”, de Juan Gruguers, situat al carrer
Aprestadora, Santa Eulalia. Font: Guia oficial de San
Feliu de Llobregat y su partido. Patrocinada por sus

principales  ayuntamientos. Guias Catalonia,
Barcelona, 1927, p. 72, Arxiu Municipal de
L'Hospitalet.

Respeto Mutuo”, i a la Societat Unio

‘La Hortensia’. Aquest bar -també conegut com a Can Martiré—, que aparegué a finals
del segle XIX, es localitzava al Carrer de Santa Eulalia, 114, i es tractava d’un espai per a
obrers i menestrals —de tendéncia republicana— que feien la partida mentre prenien
alguna begudalgz. Junt amb aquest va ser emblematic el Bar Imperial.

L’aparicié de cada vegada més bars també va anar lligada a la vida laboral. En sén
exemples el Café-Bar La Esperanza (foto 46) i el Bar Serra, situat a la Carretera de
Santa Eulalia, nimero 100, xamfra amb la Baixada del Metro des de 1940. La
localitzacié d’aquest bar era idonia per aquells treballadors i treballadores que venien
d’altres barris a 'Hospitalet quan als anys 40 el metro tenia aqui la seva ultima parada
de la Linia 1. Aquest recorregut portava a les fabriques del voltant i suposava baixar
fins a la Carretera per pujar als autobusos que es dirigien a diferents centres industrials
i agricoles de la zona. En aquell moment del mati, els treballadors s’aturaven a prendre
un cafe, un cargjillo o una barretxa que els permetés escalfar-se o agafar energia per
encarar la feina.

Altres exemples d’aquest fenomen sén els bars localitzats a linterior o
immediatament al voltant dels mercats municipals. Van esdevenir imprescindibles per
prendre un descans i menjar o beure durant el llarg dia dels comerciants,
particularment els dissabtes, aleshores el dia de mercat. Era el dia que els treballadors
cobraven a les fabriques i els escombriaries rebien el seu sou, amb el qual anaven al
mercat a fer la compra setmanal. La oferta era fruit directe d’una demanda
diversificada amanida amb la feina personal d’aquell o aquella qui regenta el bar. Entre
els que han arribat fins els nostres dies a mans de segones i terceres generacions, en
destaquen els bar d’en Javier, a Collblanc. Els seus sogres comencaran aquesta feina
des de 'apertura del mercat, al 1932. Aleshores era un “bar de cafe”, a on s’oferien

! Quaderns d’Estudi del CEL’H, nim. 11, 1995: 17 i Breu, Quaderns d’Estudi, nim. 6, 1988: 171.

%2 salmerén, 2009: 65.
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pastes, com les boles de Berlin i els xuixos —també anomenats tornemis— i entrepans
freds.

Per la seva banda, al Mercat de Santa Eulalia en trobem el cas del Bar Mingo, de la
familia Garrido des de finals dels anys 40, quan compren la parada a José Escudero
Blasi, de qui s’ha trobat un anunci publicitari.

En Domingo Garrido, que comenga
ajudant al seu pare als 12 anys, recorda
com a les 5.30h del mati els homes que
transportaven la fruita i la verdura,
coneguts com els camalics, demanaven
barretxas per entrar en calor, a compte de
les parades a les quals els portaven el
génere. Més tard, a mig mati, era habitual
que els i les dependentes demanessin el
cafe amb llet i una pasta, que acostumava
a ser un croissant, una ensaimada o un
flam acompanyats de nata. Eren les |matge 47: Anunci publicitari del bar
especialitats, donant continuitat a I'oferta  corresponent a la parada 17 del Mercat de
del propietari anterior, com veiem a Santa Eulalia. Font: Guia y listin comercial de la
I'anunci (foto 47). La nata, fresca i que ells ~ Cudad de Hospitalet de Llobregat, 1348,

] Barcelona [s.n. 194?], Arxiu Municipal de
mateixos muntaven, es pesava en un L'Hospitalet.
bascula de marbre. La llet venia de les
vaqueries en cantirs de 20L i les pastes
d’una pastisseria-bolleria situada al carrer
Rafael Campalans que en feia produccio
industrial.

MENJAR DE FESTA

Segons diferents antropolegs que han abordat les festivitats com espais d’expressid
cultural, la festa major es podria definir com aquella “festa local per excel-léncia, que
serveix per definir una poblacié entre totes les poblacions veines. Expressié com és de
la comunitat, mostra i referma davant els forasters la identitat del poble”. Aixi mateix,
defineixen la festa de barri com “I'expressié d’identitat d’'un segment de poblacio,
definit per un veinatge i una proximitat fisica (...). Caracteristiques aquestes que
permeten la comensalitat dels seus membres i que fan de I'apat comunitari, en les més
variades formes, una culminacié organitzativa i alhora una demostracié d’identitat i
pertinenga”lgs.

L’expressid d’una cultura gastronomica acabara manifestant-se en diferents espais
socials, en el si de festes majors, festes de barri o qualsevol altre tipus de festa publica
gue impliqui una organitzacio col-lectiva. Tal i com tornara a succeir amb forga als anys
70 i 80, el moviment reivindicatiu i associatiu dels anys 20, 30 i 40 girara entorn la

193 Llopart; Prat; Roma, 1989: 36-37.
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celebracid d’apats populars cada vegada més organitzats: esmorzar, dinars i vetllades;
aixi com de les festes tradicionals: Nadal, el carnestoltes, la revetlla de Sant Joan, la
castanyada, etc. Les festes, que es celebren en dates assenyalades i amb un contingut
simbolic, evidencien aquest caracter distintiu també a través del menjar, que haura de
ser extraordinari i abundant. S’acostuma a preparar alld que no es fa quotidianament,
o es prepara de forma especial.

Una ressenya sobre la festa major de 1892 publicada el 21 d’agost al diari E/ Faro
del Llobregat™*, qui signa amb el nom de Pepin, fa referéncia a I'abundancia del
menjar amb la seglient descripcié:

“que la Fiesta Mayor que dicha villa celebraba y d la cual estaba invitado mds que
cortesmente me ha proporcionado una indigestion sobirana y un cansancio tal que apenas
si puedo acometer la empresa de borronear las presentes lineas”.

| segueix I'autor, sense donar-nos detalls de la composicié del menu ni dels plats, ni
tan sols una més detallada informacio sobre les begudes que esmenta:

“Si, sefiores, si, comi barbaramente: como se come en fiestas mayores, mdxime cuando
son espléndidas como acaece siempre en cuantas celebra Hospitalet. (...) tuve que
embuchar después de la opipara comida no sé cuantas bebidas gaseosas, alcohdlicas y
frigorificas en los distintos centros de recreo que la villa cuenta”.

Les festes, per tant, porten la gent a sortir, a treure la taula al carrer o a compartir
menjar i beure en algun establiment public. L'espai creat per compartir aliments i taula
—alld que en diuen comensalitat— era un “factor d’integracié cultural”’®. La festa per
excel-léncia era la Festa Major que no tothom vivia amb la mateixa intensitat o sota les
mateixes despeses. A la vila s’acostumava a celebrar un apat popular —al qual moltes
families no hi podien accedir— on el tradicional era preparar quatre plats i en grans
guantitats, havent-hi el compromis de menjar tot. Ja des dels escrits del Baré de Malda
es fa referencia a I'abundancia d’aquests apats. Un menu de festa major a la vila podia
comencar amb uns entremesos, continuar amb uns canalons, seguir amb un plat de
peix i un plat de carn, normalment rostit, i finalment, venien els dolcos, licors i altres
refrescos.

% Entrada Festa Major de L’Hospitalet, 1892, del 6 de juny de 2010 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat.

% Quaderns d’Estudi, nim. 11, 1995: 39.
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Per la festa major de la Torrassa les
families sortien a I’actual Plaga Espanyola —
que abans havia estat un vinyer— i entre
totes organitzaven un dinar a l'aire lliure,
aportant estris de cuina i ingredientsl%. A
Santa Eulalia, per festes majors els
establiments com Cal Tofol —la variant
conservadora de Cal Martiré al ser
freqlientat per la classe benestant—, i que
tingueren certa continuitat fins els anys
50-60, s’'omplien de gent que prenia algun
licor o copa de cava. També era freqlientat
per prendre una xocolata desfeta durant el descans de 'actuacié de I'envelat™’.

Imatge 48: Terrassa de Cal Tofol (anys 50).
Font: Mascarell (2003), L’Abans, p. 393.

D’ aquests apats populars de principis de segle no se n’han trobat gaires testimonis
grafics, pero si existeix un major registre a partir dels anys 50. En aquell moment, la
situacié economica havia millorat lleugerament, o al menys per a certes families ben
posicionades que aprofitaven les festes per mostrar un punt més de categoria amb el
consum de productes extraordinaris.

Perd per festa major no només menjaven els
adults, també hi havia festins gastronomics per als
més petits. Per aix0 sén populars i tradicionals els
berenars de xocolatada.

Imatge 49: Xocolatada al Carrer Angel Imatge 50: Xocolatada popular
Guimera (Santa Eulalia, 1953). Font: infantil al carrer Progrés, entre els
Mascarell (2003), L’Abans, p. 400. carrers Mas i Paris a mitjans anys

50. Font: Mascarell (2003),
L’Abans, p. 513.

A les fotografies es pot observar com es preparaven taules ben parades, fins i tot
per a un gran nombre d’infants comensals, cadasci amb el seu respectiu tassé de
xocolata.

1% salmerdn, 2009: 286.

7 Entrada de I'1 de marg de 2014 al bloc de I’Arxiu Historic de Santa Euldlia de Provengana.

83



Del platillo a les tapes: L’ Hospitalet a taula vg

Als anys 50 els costums comencen a
canviar. Més enlla dels bars de les societats,
o dels bars que sorgiren paral-lelament a la
construccié de les fabriques o els mercats,
comenca a ser habitual freqlientar cafes,
bars, orxateries i altres centres de reunid a
compartir un beure amb amics, companys o
familiars. Aix0 sera en particular durant les
festes o els dissabtes, vigilies de festiu, que
no s’acostumava a treballar, o amb motiu Imatge 51: Grup d’amics prenent una orxata
d’alguna celebracio. Al seglient anunci  (anys 50). Font: Mascarell (2003), L’Abans, p.
publicitari podem veure una mostra de la  547.
popular practica de sortir a prendre orxata,
ara ja si, de xufla.

Una altra festa celebrada al carrer era la
revetlla de Sant Joan, de la qual s’ha trobat el
seglient registre fotografic, que ens parla d’altre
tipus de consum gastronomic festiu: les copes i

els refrigeris. Imatge 52: Anunci publicitari de
Horchateria La Glorieta, Fdbrica de
helados y horchata de chufa, situada al
carrer Baquer, 23, Collblanc. Font: Pifiol
Andreu, R. (1952), Guia oficial de la
Ciudad de Hospitalet de Llobregat, [Duc,
1952], Arxiu Municipal de L'Hospitalet.

Imatge 53: Cambrers que treballaren al Casino
servint copes i refrigeris per la revetlla de Sant Joan,
1946. Font: Mascarell (2003), L’Abans, p. 643.

Un altre motiu que feia sortir exclusivament als homes era el dinar o sopar de duro.
Es coneixia amb aquest nom l'apat que oferien a certs restaurants de més categoria
gue els visitats quotidianament. Solia fer-se aquesta despesa per apats de feina,
normalment quant coincidia amb el patré del gremi. Aquell dia era freqlient desplacgar-
se fins algun restaurant o fonda de Barcelona i menjar productes inaccessibles la resta

de I'any, com podia ser marisc o gelatlgs.

A part dels bars i tavernes, hi havia d’altres espais publics que podien esdevenir
“espais gastronomics”, a on el menjar era protagonista o acompanyant d’un moment
d’esbarjo, com ho eren les vaqueries o els cinemes. L’alimentacio, des d’un punt de
vista ludic, es va fer el seu lloc també en activitats d’oci com aquesta darrera. En el cas
de les primeres, moltes dones que hi anaven a comprar la llet —com per exemple a Cal

% Marce, 1998: 25.
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Xerrico— a primera hora del mati, aprofitaven per prendre’n alla la seva corresponent

porcié de llet mentre feien la xerrada'®.

Aleshores anar al cinema podia implicar dedicar-hi tot un dia, doncs es projectaven
dues pel-licules amb una durada que feia venir la gana. Al poble hi havia el Cinema
Oliveres, i la prova hi és a la memoria d’aquells que recorden amb gust el plaer, no
només de mirar alld tant fantastic com era una pel-licula a la gran pantalla, sind els
tramussos, cacauets o xufles que es compartien amb familiars i amics aquelles estones.
En el cas de la Torrassa, el que seria portar un tastet, per exemple crispetes, es va
convertir en un festi gastronomic. Testimonis de la Torrassa asseguren portar truites i
fins i tot una cassola de cargols; i a Santa Eulalia, el Cine Victoria els dissabtes a la nit

s’omplia d’entrepans i carmanyoles®®.

% Marce, 1998: 24.

2% quaderns d’Estudi, nim. 11, 1995: 39 i Breu, Quaderns d’Estudi, nUm. 6, 1988: 174.
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TERCER PLAT

8. Arrels gastronomiques: altres maneres de menjar (1950-1980)

L’arribada de poblacié provinent del sud de la peninsula a L’'Hospitalet les primeres
decades del segle va ser de gran impacte urbanistic i social, perd encara es podia parlar
d’un municipi eminentment rural i agricola. En canvi, el fenomen sera de dimensions
multiplicades a partir de la decada dels anys 50 i fins els anys 80, aproximadament.
Mentre I'entrada al segle XX es va fer amb poc més de 5.000 habitants?®}, al 1967 la
poblacié havia crescut en un 302,9% respecte I'any 1940°°%. En només 25 anys (1950-
1975) arriben a la ciutat més de 118.000 persones (Padré de L'Hospitalet, 1986) amb
una procedéncia més diversificada que en décades anteriors: Andalusia’®, Aragé,
Castella i Lled, Galicia, Extremadura, Murcia i Valéncia, principalment. La dinamica de
I'exode era semblant a l'anterior, perd aquest cop alentida per les mesures
economiques preses pel Regim Franquista que van generar més industrialitzacié i més
expulsié de camperols procedents de zones rurals.

Les families recentment arribades anaven assentant-se amb I'ajuda de familiars
gue havien emigrat amb anterioritat, de fet I'arribada per contacte —possiblement la
més habitual de les dinamiques d’assentament— va crear nuclis de poblacié amb
origens comuns. El Cens de L’'Hospitalet de 1991 indica que el 45,7% de la poblacié de
la ciutat procedia de féra de Catalunya, i d’aquesta practicament la meitat havien
arribat entre I'any 1960 i 1975.

Dones i homes entren a treballar a les
fabriques i en les obres de construccio
dels pisos residencials. Moltes dones
treballaven també a les cases de pages
com a hortolanes. En aquell moment,
L'Hospitalet era més que mai el rebost de
Barcelona degut a una alta produccié
d’hortalisses, fruites i verdures.

Els barris existents no podien donar
acollida a aquest volum de persones, de

Imatge 54: Camp de carxofes a la Feixa Llarga,
abans de l'aixecament del barri de Bellvitge.
manera que els barris de Pubilla Cases, La  Font: Marce, M. (1995), Memories incompletes,

Florida, Bellvitge, el Gornal i Can Serra  p.19.

van créixer rapidament a les parts més

muntanyoses —en les antigues terres de vinyes, garrofers i hortalisses— i a la part
horticola de la Marina, amb una escassa planificacid urbanistica i una manca de

201 Casas, 1983: 79.

202 8IM, 61, 1969, CEL’H, 1997.

2% Més de 850.000 andalusos arriben a Catalunya. Representaren el 15% de la poblacié de la provincia
de Barcelona, i un percentatge més alt a municipis com L’'Hospitalet, arribant a un total de 50.000
persones (Garcia Duarte, 2007: 22).
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serveis. D’aquesta manera |'espai agrari i les seves activitats vinculades a la produccio,
elaboracid i produccié d’aliments es van veure reduides en detriment de la construccié
massiva d’edificis residencials, passant de 4.000 a 200 hectarees I'any 1986, quan la
poblacié s’apropava els 300.000 habitants’®. Les més de 100 masies existents a La
Marina es van anar enderrocant, quedant-ne només tres en I'actualitat. Hem d’assumir
que la perdua dels camps de conreu a L’'Hospitalet significa deixar en mans del passat i
la historia aquella part de la cultura alimentaria lligada a I'agricultura local. Aixo no vol
dir, pero, que els aliments propis d’aquells conreus hagin desaparegut definitivament
de la nostra dieta i del nostre present gastronomic.

En relaci6 a la present tematica d’estudi, veurem com les diferents cultures
alimentaries comencgaran a trobar-se en diferents espais. El testimoni de Matilde
Marce ens transporta, aquesta vegada, a |'activitat comercial del seu pare i a les prop
de cent cinquanta dones que treballaven en la preparacido d’hortalisses, sobretot
carxofes, escaroles i enciams. Ella s’encarregava d’escalfar en una cuina economica el
dinar de les treballadores i recorda com es podia distingir clarament el contingut
d’unes carmanyoles i les altres: aquelles d’origen catala i de les arribades abans de la
Guerra —majoritariament valencianes, aragoneses, murcianes i algunes andaluses—,
d’aquelles nouvingudes als anys 50 i 60. La manera de cuinar, com és I'Us que feien de
I'oli i del picant, i el color del menjar eren alguns aspectes que resultaven estranys a
I'ull i al gust d’'una dona catalana. D’altra banda hi havia qui només menjava pa i
bacalla sec en afrontar una dificil situacié economica, en particular els primers mesos i
anys posteriors a I'arribada.

D’altra banda, els comercos de I'alimentacio, els establiments publics de begudes i
menjars —els bars—, aixi com els espais i moments festius tradicionals es veuran
impregnats d’una cultura alimentaria que anava, en gran part, acord amb el lloc
d’origen i la realitat socioeconomica de les families arribades. La cultura culinaria de
les families pageses de L'Hospitalet contrastara amb aquesta “nova cuina”, i els bars —
gue continuaran proliferant com a “centres gastrondmics”— es convertiran en nous
espais de comunicacid i associacié veinal. Les noves expressions culturals i identitaries
a la ciutat es veuran de nou manifestades a través de l'alimentacid i les seves
practiques. En aquest sentit, el menjar juga el paper d’identificar a aquella “gent com
jo”, “gue menja com jo”, i distingir-se d’aquella provinent d’un altre lloc i que “no
menja com jo”. Les diferéncies en mateéria alimentaria uniran una poblacié
diversificada.

Com a mostra d’aix0 es van editar una série de receptes sota el titol Els fogons de
L’Hospitalet (1999), que dibuixen la diversitat cultural de la ciutat i la voluntat
d’intercanvi de sabers al si de la ciutadania. Les migas, el gazpacho, el caldo gallego,
I’escudella i carn d’olla, els caracoles en salsa con jamodn, els callos i les torrijas
extremenas, son algunes de les preparacions que contribuirien a definir la diversitat
d’origens a la qual s’esta fent referéncia.

204 Casas,1983: 83.
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ARRIBAR | MOLDRE: la cuina fdra de lloc

Abans de la segona migracio iniciada als anys 60, alguns barris com La Florida i
Pubilla Cases es trobaven ja en formacié. Gracies als testimonis recollits al projecte de
I'lES Fontseré, del 2009, a partir de la memoria historica dels habitants de la Florida,
ens podem fer una idea de com era el barri amb anterioritat en termes de provisié
alimentaria. Durant els anys 30, 40 i 50 hi havia algun colmado, algun forn —un al carrer
Bobila xamfra amb carrer Jardi— i una lleteria —en aquest mateix carrer— Hi havia
també altres oficis relacionats amb I'alimentacié com el de boter, qui —encara
artesanalment— fabricava les botes de cuir per emmagatzemar i portar el vi. Pero quan
es tractava de proveir-se de carn o peix, per exemple, havien d’anar al mercat de
Collblanc. En aquells anys, per a moltes families la cistella d’aliments es completava
amb la cria d’animals, com coloms i conills, i amb verdures i hortalisses dels horts
doméstics, qui en tingués®®. A part dels horts, en aquest territori sobrevivien conreus
de blat, vinyes, oliveres, garrofers, patates i fins i tot carxofes, que van conviure amb
I'arribada del metro al barri.

A la decada dels 50 un mercat al barri es feia imprescindible. La inauguracié del
mercat de la Florida data de 1959, paral-lelament al qual es van obrir botigues amb
productes demandats per la poblacié i procedents dels seus llocs d’origen, fet que,
alhora, va significar una oportunitat laboral per a moltes families. Ens ho explica, per
exemple, un dels testimonis recollits al projecte de I'lES Fontseré: “Habia calles... la
calle de los gallegos que era la calle Piera. Alli todo eran comercios de gallegos”ZOE.

Al Mercat de la Florida s’ha pogut accedir al testimoni de la familia Pafiella Marce,
venedors de fruites i verdures que es troben al capdavant d’'una parada des de I'any
1962, segurament la parada amb més antiguitat. D’origen pages i horticultora a la
Marina, aquesta familia habitava la masia Cal Gardimany2°7, situada a la travessia
Industrial fins el 1973, quan va ser enderrocada com a part del pla de urbanistic que
dona lloc a l'actual Bellvitge. Proveien la seva parada amb els productes que ells
mateixos cultivaven, perdo des de que no compten amb els horts s’abasteixen de
génere a través dels pagesos de proximitat, els del Prat. La seva trajectoria ens déna
una perspectiva des de fora del barri de la Florida. La seva oferta a la parada dibuixa
una continuitat amb aquells productes que historicament s’han cultivat al delta del
Llobregat, com per exemple I'api, I'escarola i el rave —la triada que dona forma a la
tradicional amanida de Nadal-, dels quals avui es ven una tercera part del que es venia
fa cinquanta anys quan just comengaven.

2% |ES Fontseré, 2009: 11-13.

20 1 Murillo, IES Fontseré, 2009: 14.

%7 També coneguda com Can Pere de la Coixa. El primer nom sembla venir d’'un familiar llunya qui es
dedicava a la produccié i venda de préssecs de la varietat coneguda com gardimany. La popularitat
d’aquesta va donar nom al lloc i a aquesta casa pairal.
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Aleshores es consumia molt d’enciam trocadero, aquell anomenat també “frances”
destinat principalment a I'exportacio, I'enciam llarg i les ja esmentades escaroles.

D’entre les cols, en podem enumerar una llista
de varietats diverses: la col d’olla, també dita
paperina o col de les cinc setmanes; I'espigall —
esmentades les dues en apartats anteriors—; o
la col brotonera, dita aixi perqué creix cap
enfora sense tancar-se. En Jesus, al capdavant
d’aquesta parada de la familia de Cal
Gardimany, assegura que d’aquesta varietat
només disposen actualment dos pagesos al
delta del Llobregat, un d’ells a Cal Trabal, a qui li
fa la comanda. Aquesta col ha estat sempre
molt demandada per la poblacidé d’origen gallec
per preparar el tradicional caldo gallego, ja que
és la més semblant a la col que obtenen a
Galicia. D’altres varietats sén la col verda i el

Receptaw de bord: awmlr
mongetey seques

Un bord

per serviv-lesy seques, i el
bord amb-la caomsalado.
Quauv estov tot bullit, es
fo wv sofregit dadl aml-
ol dolivaw U shiv afegeir
tot a law paellr ol v
punt de sal i ey remena
continuament.,

bord, dit aixi perqué és I'hibrid de la coliflor i el
broquil®®.

Tot aix0 significa que, encara que va disminuint el consum d’aquest tipus
d’hortalisses, es manté entre la poblacié nouvinguda, que en part també adaptara la
cuina als productes a I'abast. Les faves eren un altre producte molt reclamat fa unes
decades, no només per preparar les tradicionals faves a la catalana o faves a
I"andalusa, siné perque la gent provinent del sud de I'Estat les menjava crues. Aquest
fenomen té avui cada vegada menys representants.

Les families de Pubilla Cases, per la seva banda, es proveien al conegut com
mercadillo, un petit perd ben abastit mercat d’iniciativa particular, situat en el limit
amb el barri de Can Vidalet des de 1948. Com sempre, el mercat va fer la funcié
d’aglutinar les families al voltant de les seves parades, i aixi van anar formant-se
aquests dos barris. A la carretera de Collblanc, al costat de I'església de Santa Gemma
hi havia un altre petit mercat. L’aparicié del mercat de la Florida no va fer desapareixer
la concurrencia del mercadillo, molt més propers per a aquestes families.

Per a les families amb origens rurals, l'arribada a L'Hospitalet va ser
qguotidianament sorprenent. La diversitat alimentaria i les quantitats que oferien els
mercats sera una imatge d’aquelles que recordaran sempre en forma de millores
nutricionals: es podia afegir més carn als plats i variar diariament. Al poble I'economia
estava més a prop de l'autoconsum que no pas de l'aprovisionament a través del
comerg.

“Para mi el mercado de Santa Eulalia me parecia sorprendente, ha sido de siempre un
mercado espectacular. Para mi eso era una cosa.. eso no se veia en el pueblo. Esos
cacharros de olivas, las latas de atun abiertas, todo tan bien puesto. El jamdn en dulce, el
embutido..., y lo cortaban en la mdaquina” (C.C., Mélaga)

208 \ . . e . / . . \
Es tracta del broquil morat. En canvi el brécoli, aquell més suau, no és una varietat autoctona del

delta (Jesus Pafiella).
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La compra de productes diaris, sobretot aquells especifics, es feia, generalment, als
colmados, que sén els que “quizd traian cosas mds concretas, mds especializadas, eran
tiendas que tenian de todo” (C.C., Malaga).

Una altra conseqiiéncia, aquest cop fruit de les diferéncies culturals, es dona a
I’hora de nombrar els productes en el moment de compra. El peix que a la costa
gaditana els pescadors anomenen “putitas en cueros” o “putitas pelds”, o el que a
Malaga anomenen “bacalailla”, a Catalunya les dones peixateres li deien “maira”; el
mateix passava amb el “sable” que, arribades aqui, van aprendre que es deia
“castanyola”. Entre d’altre tipus de productes en destaquen els alcauciles (I.S. Cadis),
nom per denominar les tradicionals carxofes.

“Cuando vienes de alli, te vienes con la misma idea y luego no es asi. Habia alimentos
diferentes. Aunque mi madre hacia los potajes y todo igual que alli. Lo que mds me
sorprendio fue el pescado, porque mi padre era pescador, alli habia todas las clases de
pescado y aqui llegabas y no habia” (I. S., Cadis).

“Los guisantes, en mi tierra son los chicharos. Tu venias aqui, que sabias como se
llamaban las cosas y le decias: “ponme medio kg de eso”. Y tenias que decir “de eso”
porque no sabias. Yo trabajé cocinando para una familia que eran de Jaén pero que habian
nacido aqui y tenian que pedir que les tradujeran porque no me entendian. Yo por ejemplo
decia: “hacemos unas berenjenas con eso “arrebujao”. Y no entendian, claro, era
‘remover” (1.S., Cadis).

Tot i I'abundancia dels mercats, hi havia certs productes que no es trobaven, pero
que es van anar introduint, que es trobaven a faltar perqué abans d’emigrar eren
quotidians o perqué eren imprescindibles en I'elaboracié de certs plats: certes classes
de peix que amb anterioritat no tenien cabuda als aparadors perd que després
abundaven, com és el cas del pop, el seitd, el sorell i la mussola (el cazén) que arriben
amb els andalusos, o el besuc, amb els castellans. Passava el mateix amb els embotits,
la manteca colora —que moltes vegades s’elaborava a casa comprant llard blanc i
afegint-hi pebre vermell-, els productes gallecs en general, fruits com les castanas
pilongas, i fins i tot amb el pa.

El pa seguira sent I'aliment quotidia per excel-léencia i experimentara una certa
millora amb la fi del racionament a mitjans dels anys 50, i paral-lelament a les
dinamiques de l'economia espanyola del moment. A mesura que comenca a
diversificar-se la dieta de la poblacid, els forns noten una davallada en la venda de pa i
seran més estimades les barres de mig i de quart, pero aquest producte de primera
necessitat no perdra terreny al si de les families obreres nouvingudes, grans
consumidores de pa. Molts homes i també algunes dones, van comencar a treballar en
les obres de construccid de les instal-lacions de la fabrica de la SEAT a la Zona Franca i
L'Espiga, que aleshores ja era un forn historic, els proveira de barres de pa

oy . 2
diariament®®,

2% Antoni Riera , actual propietari del forn L’Espiga.
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No obstant aixo, els forns hauran de
reinventar-se continuament, i comengaran a
oferir altres productes elaborats amb blat,
com la brioxeria, i a posar a la venda nous Cﬁiyform cafom'

tipus de pa: I'andalts, el pa gallec o els Cﬁf 5/
molletes, que donaran resposta a la wsiorra vanca

demanda per part de les families Mofc;’/ﬁm murciona
nouvingudes del sud o del nord de Ia
peninsula. En tot cas, el pa anira perdent
importancia a la dieta i aix0 sera gracies a la Norcilla de Jaén
possibilitat de gaudir d’'una dieta variada. A
diferéncia de quan parlavem en apartats

Hermanos Murcianos

Pelota murciana

WMorcilla ma/ajueﬁﬂ

anteriors, del pa i companatge, ara el pa és Sobrassada [pimm‘e b
I’'acompanyant, i no al revés.

I/IOi/'W}ﬂ/]
“... los molletes de Antequera. Un mollete

en mi pueblo era asi con una rayita en medio. 7301// é/&mc ] neﬂi/'e
Alli el pan era redondo y claro, aqui mds
barra. Y eso si se notaba” (C. C., Malaga).

En aquesta dinamica, comencen a proliferar a I'interior dels nous barris tota una
série de botigues especialitzades en productes regionals. N’és un exemple la Xarcuteria
Hnos. Murcianos, al carrer Progrés, 74, fundada el 1964 per una familia arribada de
Mdrcia. A diferéncia de la seva veina —i durant els anys 60 contemporania— La
Confianza, que elaborava exclusivament embotits catalans, aquesta familia de seguida
va decidir habilitar un obrador per elaborar embotits murcians.

Amb el temps han incorporat
productes propis d’altres regions i també
d’origen catala, que han aprées a elaborar
ells mateixos i que han estat demandats
per les families veines. La seva
especialitat sén les morcillicas murcianes,
amb ceba, que no hi ha en tot el barri; i la
pelota murciana, que porta pollastre,
vedella, porc, xistorra, all, julivert i

llimona, ingredients amb els quals es fa

Imatge 55: Diversitat de productes carnics > ) ]
artesanals a Hnos. Murcianos. Font: Elaboracié ~ UNa massa i es preparen pilotes una mica
propia. més grans que les mandonguilles,

arrebossant-les després en pa ratllat per

fregir-les finalment®*.

Per satisfer la demanda dels clients i clientes han incorporat formatges i dolgos,
com cordiales, mantecados, rollitos de naranja, o el formatge de cabra Alvino - D.O.
Murcia. Des de I'obrador, al final de la botiga, continua sortint I'aroma de cebes i alls
picats, preparats per embotir junt amb la carn.

210 . . o e . . .. .
Serapia Moreno, primera propietaria de Hnos Murcianos i avui ajudant del seu fill.
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No sempre |I'oferta satisfeia tothom i per aixo I'aprovisionament no es circumscrivia
exclusivament a I'Hospitalet. Es pot dir que, practicament tothom, es feia portar, o
portava, del seu poble o lloc d’origen un assortiment de productes alimentaris que
s’enyoraven, de vegades perqué hi faltava, d’altres perque era més economic, i d’altres
perque se li atribueix una major qualitat, tal i com es veura als seglients testimonis:

“Ibas al pueblo y traias cosas de alli, que te pegabas un viaje de treinta y pico de horas.
Nosotros vamos a Salamanca también, que mi marido es de alli, y nos traemos los chorizos,
el pimentodn... y todo de alli. Todavia venimos con productos cargados” (C.C., Malaga).

“Mi cufiao me tenia, cuando iba, latas de anchoas, que las preparaba él en sal. Y la
mojama, los ‘volaores’, que es otro pescado. Yo me traia cajas de atun y aun me traen el
pipirrana de Almeria y el aceite de Jaén” (I. S., Cadis).

Encara que en alguns casos i molts d’aquests productes ja poden trobar-se a
L'Hospitalet, la provisié alimentaria durant el viatge es continua practicant i moltes
vegades acaba convertint-se en un souvenir gastronOmic per a amics i veines, una
practica que derivara en unes relacions
veinals i de barri reforcades per una

reciprocitat alimentaria. Recebtov de gachasy
A Imen nserven r A
ctualment es conserve certes Pellde il

practiques culinaries, plats i altres St

preparacions vinculades a moments del dia Llet
o dates concretes que es reprodueixen tal i Canyelln eww brancaw © ew
com s’aprengueren abans d’emigrar o com pols
les mares i avies els han transmés. Entre ks
elles no falta la tosta de pa amb oli per I, R
ol dolivaw

esmorzar; el gazpacho i el salmorejo —
també anomenat porra antequerana a
Malaga— a l'estiu; plats “pobres” com els
cardillos —a Andalusia coneguts com
tagarnina— sofregits amb all i remenat d’ou
(J. M., Badajoz); productes com els berros
(créixens en catala); les migas —amb la seva
variant de farina, propia de [I'orient
andalus®'’—; el potaje de castafia, uns
postres; les gachas’”, per la festa de Tots
Sants a casa de les families andaluses, un
dol¢ que ja pot ser uns postres o un berenar
d’un dia qualsevol. De gachas se’n feien de
dolces, recepta que reproduim, i de salades.

211

ty sofregeixenw ew olv ely
trossos de pav dur enw unav
paella. Es retirar v ew el
grapat doniy matafolugo
ew gra, uney branques de
canyellow i unv tros de pell de
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Les de migas de pa es feien quan sobrava pa, quan passaven gana no hi sobrava pa i es feien de
farina. Eren migas de sémola i es feien tot I'any, el que variava era I'acompanyant segons I'eépoca:
sardines, pebrot vermell o pebrot sec, ceba i alls confitats, bacalla, xorico, botifarra negra, o amb fruites:
orellanes, cireres, raim, meld... (M.J. A,, Granada).
212 . . , . .

La seva variant gaditana, anomenada espoled, no inclou el pa fregit.
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Les gachas salades variaven el contingut segons I'época, com passava amb les
migas: podien portar bolets, un sofregit de pebrot, all i tomaquet; o costella, quan era
el moment de la matanca, peix, pebrots a la brasa, i fins i tot pajarillos, aquells
ocelletes que cagaven perque es menjaven la llavor acabada de sembrar. Alguns en
deien pichoticos (M.J. A., Granada).

En el cas de Bellvitge, el rapid creixement urbanistic va comportar greus problemes
d’abastiment, doncs el servei d’alimentacié no seguia el ritme d’arribada de poblacié
que, als anys 70 arribava ja als 10.000 habitants**®. Havien de desplagar-se als barris
propers, com el Centre, o cedir als alts preus que posaven les noves i escasses botigues
del barri, fins que es construi el primer mercat, el 1975. Els habitants van viure durant
molts anys entre edificis i horts. De fet, la creacié d’horts familiars o compartits amb
veins o0 amics va ser una de les alternatives de provisié alimentaria i alhora de
convivencia social.

Alguns estaven situats al que avui és la Rambla Marina, dividint Bellvitge sud del
Bellvitge nord. També hi havia horts a la Gran Via, on avui es troba el Centre Comercial
Gran Via 2, el Tanatori i I'Hotel Experia, i a on recentment s’ha construit la Ciutat de la
Justicia i els edificis de la Fira. Entre finals dels anys 80 i els anys 90 es donara una
desaparicid progressiva i forcada dels camps de conreu, no sense posar en peu a
pagesos i a una part de la ciutadania que tenia horts en zones que després serien
edificades”™®. Perd molts horts perviuran en algunes zones i han arribat fins a
I'actualitat, quan el procés d’urbanitzacié i reconstruccid d’infraestructura segueix
vigent. Al bloc de I’Associacié de Veins de Bellvitge en trobem diferents publicacions
sobre I’existencia d’horts al costat de les vies del tren fins fa menys de cinc anys. Alla
es collien enciams, cebes, pebrots, tomaquets de diferents tipus, faves, “habichuelas”,
julivert, menta, figues, pomes, nespres, llimones, prunes, raim, melons, patates o

carxofes®®,

“Plantabas cuarenta tomateras y jvenga tomates!, o los tirabas o los regalabas.
Llegaban las cebollas y tenias que darle a toda la familia. También se daban lechugas y
escarolas prdcticamente todo el afio, es que la escarola es muy dura y aguanta mds el frio y
va creciendo. Y coles, berzas, patatas... Ajos también cogiamos para todo el afio. Bueno,
también plantamos fresas y espdrragos. Teniamos higueras, que estaban por alli, pero los
higos nacian solos”*®.

Aquests horts, “habitats” i treballats sobretot per veins i veines dels barris de
Bellvitge, Santa Eulalia i el Torrent Gornal, eren espais de convivéncia. Per a uns eren
essencialment espais de provisio alimentaria, per a altres només un espai de fuga, pero
per a tots es generaven moments de trobada per a compartir.

“Plantabamos de todo pero nosotros asi cultivar por necesidad no, porque teniamos el
huertecito por un capricho, como por salir al campo. Eramos tres amigos, y nuestra aficion
era levantarnos el sabado e ir a almorzar al huerto. Asdébamos sardinas, y a veces nos

*® Quaderns d’Estudi del CEL'H, nim. 10, 1991: 17 i 23.

% per seguir 'evolucié d’aquests fets és interessant consultar els articles publicats a la Revista L’Eina.
Ricardo, arribat de Ciudad Real, vei de Bellvitge i horticultor durant més de 25 anys.

Indalecio, arribat de Soria a finals dels anys 60 i vei del barri de Santa Eulalia.
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juntdbamos hasta diez, que entonces llevabamos un cordero entero, y si sobraba lo
merenddbamos. Saliamos de casa a las 9 de la mafiana para comprar en el mercado y a
veces llegdbamos a casa a las 10 de la noche porque empalmdbamos el almuerzo con la
comida, y eso era beber y cantar y de todo. Al lado habia un barecito, una casa antigua de
un hombre, un padre, que tenia tres hijos, la mujer y la abuela, y vivian ahi. Le
comprabamos el vino a granel y luego ibamos a tomar el café, los ‘carajillos’, y nos
poniamos a cantar”"’.

Com es veu al testimoni anterior, a I’hort mateix s’han celebrat moltes sardinades,
un menjar compartit que va ser tota una institucié dels anys 70 i 80. La sardina grossa
era la que es menjava en aquestes ocasions a la brasa, i no es netejava, sind que es
salava la nit anterior abundantment i es posava en una escorredora perqué regués

I'aigua. Al dia seglient, sense rentar-la, es posava al foc”'8.

Pero la rellevancia dels horts no radica només en la produccié d’aliments per a la
subsisténcia o com a complement alimentari que permetia economitzar a casa; ni tan
sols només en les relacions socials que s’hi establien. Tenen la seva rellevancia en la
construccio d’una historia de la ciutat i en la formacié d’'una imatge gastronomica. Sén
la continuitat, en un moment social, cultural, economic i politic ben diferent, de la
horticultura pagesa de decades i segles anteriors en aquesta mateixa zona. Perd també
ho sera de I'origen majoritariament rural de les families nouvingudes.

Aquesta imatge que surt arrel dels productes alimentaris no es pot desprendre de
les necessitats economiques, socials i culturals de la poblacid, de la realitat urbanistica
i agraria de la ciutat. La ciutat, que actualment projecta una imatge gastrondmica en el
marc de la restauracid, lligada al consum d’aliments i preparacions culinaries, no pot
oblidar uns origens dedicats a la produccié d’aquests.

LA INDUSTRIA DEL BEURE

La proximitat amb Barcelona ha donat, historicament, grans beneficis economics i
culturals a L'Hospitalet. No ha estat tant 'ombra de la capital sind, ben al contrari, ha
begut d’aquesta construint una historia propia a estudiar i valorar. El per qué d’un
desenvolupament industrial és un tema abordat, ara bé, no és el cas de
I’especialitzacié en la industria del beure. L’Hospitalet ha estat seu d’'una considerable
produccié d’aiguardent, gasoses, sodes, espumosos, refrescos, etc.

2 Indalecio, arribat de Soria a finals dels ansys 60 i vei del barri de Santa Eulalia

218 . . . b, . . . , .y .
Si es neteja el foc absorbiria tota I'aigua i el poc greix que li quedés, el que li déna el gust, es perdria

(Joana Tella, Mercat de Santa Eulalia).
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No és possible aqui aprofundir en el tema
perod si presentar una mostra d’aquella industria
del beure que inicia amb aquelles primeres
fassines del segle XIX i continua al segle XX amb
petites fabriques com la Nuria (foto 56), al
Centre, i amb fabriques principalment de
gasoses i refrescos de novetat: la fabrica de la
Pepsi, a la Gran Via; la fabrica Danzdn; La
Provenzana, més tard Carbonicas Vivo; el Baco-
vin, el vi de taula, i la Gaseosa Familiar, als anys
60; i, finalment, de Carbdnicas Barcino, ja als
anys 80. En aquest estudi vindra a col-lacid en
tant que aquests productes comengaran a
acompanyar els apats quotidians i festius de la
poblacié, aixi com un desenvolupament de
I’hostaleria a la ciutat.

El cas de la fabrica de Danzdn, situada
als seus inicis al carrer Barcelona, 94, és
un dels que s’ha pogut obtenir més
informacié. Es tractava d’una fabrica de
begudes gasoses (carbodnicas) i espumosos
que oferia, entre els seus productes,
refrescos amb extractes de sabors. Es té
constancia de la seva existencia al menys
des de 1944*'°, perdo possiblement
aparegués uns anys abans. La seva
estetica i discurs publicitari presenten un
producte de novetat i suposadament
exités, que requeria la barreja d’un
extracte amb el refresc per obtenir el
sabor que s’estava venent. L'empresa va
participar de la Xl Feria Oficial e
Internacional de muestras de Barcelona

I’any 1945 tal i com mostra la seglient fotografia.

FABRICA DE SIFONESY
~ ESPUMOS.

Imatge 56: Anunci publicitari de la
Fabrica de sifones y bebidas espumoses
“Nuria”, situada al carrer Sant Roc, 9.
Font: Guia y listin comercial de la Ciudad
de Hospitalet de Llobregat, 1948,
Barcelona [s.n. 1947?], Arxiu Municipal de
L'Hospitalet.

REFRESCO EXQUISITO

DEGUSTACION PERMANENTH

EN EL
STAND n.° 48 DE LA Xill FERIA OFICI
E INTERNACIONAL DE MUESTRAS
DE BARCELONA DE 1945

ANTE: ENRIQUE RIBAS
FA“,;']’"cw'\’vw.to'ém;o eccion.net

Imatge 57: Cartell publicitari de participacié a
la XIll Feria Oficial e Internacional de Muestras
de Barcelona de 1945. Font: Entrada “Danzdn,
una beguda hospitalenca”, del 14 de desembre
de 2011 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat.

% Aixi ho explica en Luis Bagan quan cita un discret anunci a La Vanguardia del 7 de juny de 1944 que
titulava: “Danzon, pidalo en cafés y establecimientos de bebidas. Es agradable por su aroma y sabroso
por su paladar. Danzon, refresco delicioso, animal”. Entrada del 14 de desembre de 2011 al Bloc

L’Hospitalet de Llobregat.
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En els documents 1i 2 (Annex VIII), es
veuen dues cartes publicitaries del
president de Danzon, en les quals es
promou la venda de Gaseosa Montserrat
modelo Danzén, com un producte que
marca diferencia al presentar un nou
gust a fruto de limoén natural. El 1952
incorpora entre la seva varietat de
productes un refresc a base de extracto
sin edulcorar (Veure Document 2 - Annex
VIll), en diferents especialitats i amb el | natge 58: Ampolla de Gaseosa Montserrat.
seguents preus: menta a 650 pesetas Font: Entrada “L’embolic de les gasoses
litro, pifia a 650 pesetas litro, gaseosa Montserrat”, del 27 de gener de 2013 al Bloc
Montserrat a 200 pesetas litro, distribuits ~ LHospitalet de Llobregat.
en caixes de 24 ampolles, el que es
presenta com un avantatge economic pel client restaurador. El fet que sigui sense
edulcorar pot respondre a una demanda de productes més saludables. En principi es
tracta d’'un combinat de fruites tropicals sense alcohol encara que existeix un altre
anunci de 1946 en el qual es presenta aquest refresc com a “fruta champanada”, un
concepte pendent de resoldre per qui ho va provar.

La Gaseosa Montserrat, una marca registrada, amb la muntanya i
el Santuari de Montserrat al logo, va ser un dels productes més
recordats i populars d’aquella meitat de segle. El fet que en una de
les cartes publicitaries del President de Danzdn als anys 40, es
presenti la Gaseosa Montserrat modelo Danzén com un dels
productes de novetat, ens porta a preguntar-nos per la relacié entre
aquestes dues marques de begudes. En qualsevol cas, es tractava
d’'una beguda que, al menys durant uns anys, es va elaborar a
L'Hospitalet i es podia trobar tant a botigues de comestibles com als
bars.

Imatge 59: Nou model de I'ampolla de Gaseosa
Montserrat. Font: Entrada “L’embolic de les
gasoses Montserrat”, de 27 de gener e 2013 al
Bloc L’Hospitalet de Llobregat.

Entre 1956 i 1984 existi, a la Gran Via, la fabrica de la Pepsi-cola —de Ia
comercialitzadora Bebidas Americanas SAE— presentada com la més moderna del pais.
En el seglient anunci publicitari veiem la seva localitzacié al municipi de L'Hospitalet, i
la promocio de la Pepsi com a beguda social, “de la cordialidad”, motiu que es repetira
en tots els anuncis. Els nens que vivien a prop de la fabrica, sobretot a Santa Eulalia,
eren aficionats a visitar-la gracies a un carnet de socis que els permetia degustar la

.. .. . . .. . 22
beguda gratuitament i visualitzar uns anuncis publicitaris®*°.

220 Segons el testimoni de D. Garrido, Bar Mingo, Mercat de Santa Eulalia.
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De fet, en un anunci publicat al primer
numero de La Voz del Llobregat el 27 d’abril de
1973, es promociona la Pepsi-cola com una
beguda familiar®*.

Per altim, neix el 1952 a Santa Eulalia La
Provenzana, fabrica i distribuidora de begudes,
de la ma d’Eduard Vivé Raventds. Als origens

només es comercialitzaven gasoses i sifons, Lo’ hoves del bia
entre elles Dungil, perd més tard amplia el ek g gl dusiord
mercat i comenca a vendre /let —sobretot de la ‘Pep,si-Cola,
marca Rania, aleshores molt popular a P Y e O

L'Hospitalet—, vins, licors, cervesa i vermuts.
L'any 1964 canviara de nom per Carbdnicas
Vivé, S.A., més coneguda com CAVISA, i es
localitzara a L'Hospitalet fins I'any 1973 quan es
trasllada a Sant Joan Despi.

BEBIDAS AMERICANAS S.A.E, - Hospitalet - Barcelena

Imatge 60: Anunci publicitari de Pepsi-
Cola. Font: Entrada “La Mecaleux, 1987
(i una mica de la Pepsi)”, del 28 de
mar¢ de 2011 al Bloc L’Hospitalet de
Llobregat.

FABRICA DE GASEOSAS

L i

EDUARDO VIVO

Comurcio 54 Tel 239227 - Moapfoie! O Lintrego! (Bosceiena)

Imatge 61: Primer model d’etiqueta
que utilitiza La Provenzana. Font:
“Entrevista a Joan Vivd”, a Informatiu
Eulalia, pp 15-16.

! Entrada “La Pepsi”, del 12 de juliol de 2011 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat.
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9. Del menjar i del beure... moments i espais de sociabilitat

Quan viatgem portem les nostres referéncies gastronomiques amb nosaltres, aixo
ens permet identificar nous sabors, apreciar altres plats i comparar estils culinaris;
pero a la vegada referma la nostra identitat. Quan emigrem, la cuina ens permet
aferrar-nos a les nostres arrels alhora que ens obrim a un mén de novetats culinaries.
L'abandé dels espais socials i culturals d’origen a on la propia cultura alimentaria es
manifestava deixa lloc a nous aprenentatges fruit d’uns mecanismes d’adaptacio.

Podem plantejar en aquest apartat que és en aquestes décades quan comenca a
construir-se una cultura de bars que arribara als nostres dies. A I'esmentat estudi de
Joan Camods en el qual parla sobre el nombre d’habitants en relacio al nombre de bars
a la ciutat, veiem que el creixement de poblacié als anys 50 i 60 fara que hi hagi cada
vegada més habitants per bar (453 I'any 1955 i 410 el 1960); en canvi, a partir d’aquell
moment comengara a créixer de nou el nombre de bars: 328 habitants per bar el 1970
i 271 habitants per cada bar I'any 1980, és a dir, la mateixa xifra que I'any 1930
(Camds, 1987). Tenint en compte que quasi s’havia arribat als 295.000 habitants,
estem parlant de més de 1.000 bars a la ciutat.

Aquests es popularitzen i augmenten en nombre degut a diverses dinamiques i
necessitats socials. D’'una banda, com a resposta a la necessitat de dinar féra de casa
durant la jornada laboral, com s’ha comentat amb anterioritat. D’altra, degut a
I’afluéncia d’homes que acudien després de la feina o els caps de setmana perpetuant
costums del poble d’origen com era la partida de naips. Mentre, bevien un vi que no
servia tant per a oblidar, com diu Ibafiez (1992), siné més aviat com a producte amb
gust a la propia tierra, com a eina de la memoria en espais on recordar el poble,
compartir experiéncies sobre I'emigracid i les lluites laborals, conviure en la nostalgia i
en la lluita diaria per sobreviure mentre es beu un Moriles, un Jerez o un Ribeiro. Molts
d’aquests bars es convertiran també, en el simbol de la creacié d’associacions i penyes.
Al 1992, segons Honorio Blasco, “unas veinticinco entidades y colectivos tienen la sede
social o su actividad en bares”*?.

Per ultim, poc a poc i gracies a les millores en I'economia domeéstica, I’assisténcia al
bar es converti en una practica cada cop més assequible. Entre les families
treballadores que només descansaven el diumenge, el “vermut familiar” va esdevenir
un moment de convivencia institucionalitzat, una tradicié setmanal.

Encara que molts d’aquests establiments van néixer com a bars de tapes, d’altres
ho van fer simplement com a bars de begudes, pero la majoria va acabar adaptant-se a
les demandes incorporant algun menjar. Un exemple d’aquests ultims és el ja
esmentat Bar Deportivo, que es transforma en bar de tapes als anys 70-80, amb
especialitats com les truites, les patates amb all i oli i els calamars a la romana, una
mostra de la inevitable confluencia entre la cuina catalana i una forma de menjar —la
del tapeo— importada per les comunitats andalusa, extremenya i gallega a partir dels
anys 50 i 60 principalment, conformant aixi una cuina i una oferta gastronomica
propiament hospitalenca.

222 Blasco, 1992b.
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DE LA CUINA CATALANA AL GUST PER LES TAPES

A través del seglient recorregut per una llista limitada de bars i restaurants
localitzats a L'Hospitalet, es pretén mostrar I'evolucid i les transformacions en la oferta
gastronomica dels establiments de menjar i beure que han pogut donar forma i
contingut a una cultura alimentaria, que pot ajudar a seguir descrivint la historia de la
ciutat i les formes de viure-la.

Antics i renovats espais gastronomics

Observant I'evolucié del barri de Santa
Eulalia ens topem amb la historica fonda Cal Ramonet
Antigua de Ramonet i amb el nou Hostal de
Santa Eulalia, aparegut I'lany 1958. En relacid
a la primera, s’ha comptat amb el testimoni
de l'actual propietari, Ramon Blanch, qui
continua amb el negoci familiar com a
cinqguena generacio, i de la seva mare, Maria
Teresa Badia, ara ja retirada. Ella ha estat la
cuinera principal des de que, als tretze anys,
va rebre classes de cuina a I'escola. A Cal
Ramonet s’han servit —al llarg del segle XX—
plats de tota mena, primer amb una oferta
més monotona que potser devien escriure

Escudella barrejada
Escudella i carn d olla
Estofat de toro
Capipota amb samfaina

Cal Ramonet

en alguna pissarra o que devien explicar Tscudella [?arr(z]ac{a
oralment a la clientela. Lescudella, el Escudella i carn dolla
capipota®? i I'estofat®** corresponen a una Estofat de toro

cuina catalana basica que permetia Capipota amb samfaina

esmorzar o dinar fora de casa a preus Fricando de toro
economics. Paella

Zarzuela de peix
Vedella amb bolets
Rap a la marinera
Postres:

Crema catalana
Flam

Pijama

Més tard, a partir dels anys 50 i ja com a
bar i restaurant, servia dinars als
treballadors de les fabriques properes i del
transport Julia, i a soldats del quartell
localitzat al mateix barri. En aquelles
decades preparaven plats com els anteriors,
que formen part la cuina tradicional

223 . . \ , .
Plat tradicional a Catalunya pero elaborat en aquesta fonda només amb la cara de la vedella i un

sofregit.

% La carn provenia del bou de lidia que sacrificaven a la Placa de les Arenas, situada a la Plaga Espanya i
avui convertida en un centre comercial. Era molt comU que molta gent s’apropés a Cal Ramonet a
menjar aquesta carn dies després de I'espectacle.
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catalana, als quals s’hi afegirien altres més
rics en consonancia amb les millores
economiques de |'época, conformant un
menu més variat amb novetats com el
pijama®.

A banda dels esmorzars i dinars,
d’aquest periode també s’han conservat
llistats de preus dels articles oferts (Annex
IX). Se’n conserva un datat el 1966
(Document 1) que, respecte dels anteriors, Imatge 62: Interior de Cal Ramonet abans del
amplia la seva oferta conservant les grans seu trasllat. Font: Cedida per Ramon Blanch,

. actual propietari de Cal Ramonet.

categories de begudes. En destaca la

diversitat de cerveses, ara ja si especificant

les distintes marques. En relacid al menjar, la oferta de tapes ha crescut: “patates
fritas, gambes y atun, mejillones, champifiones, calamares a la romana, chipirones,
gambas a la plancha, callos a la madrilefia, i fins i tot ostras”. | s’"ha incorporar una
varietat d’entrepans: “jamdn serrano, salchichdn, sobrasada, salchicha del pais, lomo a
la plancha, queso, salchichas Frankfurt”. Preparacions que avui dia encara trobem a
qualsevol bar. Quatre anys més tard, el 1970 (Document 2), la oferta de menjar de
Tapas segueix en augment, incorporant: “navajas, alcachofas, quesitos, huevos,
berberechos”. Sén novetat en aquesta carta també, productes com el yogourt, el té,
algunes marques de refrescos i les pastes: “croisan, galletas, palmiers, bollos,
ensaimada, churro, magdalena, plum, cake, pastisets, dulcicao”. Aquesta varietat de
productes respon a una demanda diversa i a uns canvis en el consum alimentari tant a
I’'hora d’esmorzar —ara ja amb pastes i entrepans—, com a I’'hora de dinar, i per a
diferents “tipus de butxaques”.

Set anys més tard, el
1977 (Document 3) en
trobem un altre llistat en

Restaurant Cal Ramonet

FUNDAT LUANY 1868

el qual s’incorporen, com a - N0 DAARS ECONGIIC
tapes, els “caracoles-sepia v CUINA CATALANA DE MERCAT
” ’ . / AMPLIS SALONS PER A BANQUETS,

plancha”. D’entre els vins CONVENCIONS | MENJARS FAMILIARS
en destaca amb major O AN EUIA, 7\~ 08702 LHOSPIIALET

\ . . TELS. 93331 1073 -93 431 9890
preséncia el Moriles de
diferents varietats, I “FITXES" & Sewes Sutatic
segurament molt
demandat per una Imatge 63: Fitxa del Restaurant Cal Ramonet. Font: “El Hostal de

poblacid recentment la Bordeta”, del 8 d’octubre de 2010 al Bloc de I’Arxiu Historic de

arribada al llarg de les SantaEulalia.

darreres dues decades.

Per ultim, només dos anys més tard, en trobem ja una carta de restaurant, amb
Entremeses, pasta y masas; Verdura y legumbres; Consomés, caldos, sopas, cremas y
jugos —incorporant plats de cuina francesa com la Boullabaisse, i tradicionals com

2> E| popular tall de gelat amb nata, préssecs i pinya en almivar.
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I'escudella barrejada—; Huevos y tortillas —amb una Tortilla catalana que podria
distingir-se per portar, potser, botifarra blanca—; Arroces —amb una Paella Ramonet
especialitat de Maria Teresa Badia—; Carnes y aves —amb plats elaborats a base de
menuts, com els Rifiones, una oferta que no trobem avui a un restaurant; plats
tradicionals com el Fricandd, que segurament fos de bou, o els callos a la catalana,
perd en canvi no apareix el Capipota tradicional en aquest establiment i que encara
avui preparen—; Pescados y mariscos —entre els quals avui podem trobar estrany
assenyalar els frescos, i és de destacar la Zarzuela estilo Ramonet, que els propietaris
actuals remarcaren com un dels plats amb més tradiciéd al restaurant—; postres —
I’esmentat pijama i la crema catalana—, i Bebidas, amb una oferta menys variada.

Cal Ramonet es trasllada I'any 1978 del seu lloc original —al carrer Santa Eulalia,
num. 1, xamfra amb carrer Riera Blanca— al lloc actual, a la carretera de Santa Eulalia
numero 71. Es pot dir amb certesa que és I'establiment gastronomic més antic de
L'Hospitalet. Avui és un bar d’aspecte antic al qual es pot trobar tot tipus de beure i
plats tradicionals. Alla sempre s’han cuinat plats catalans, com indica la Imatge 63, i
per a ells, “cuina de mercat” no és un concepte nou sind una practica de sempre (R.
Blanch, Cal Ramonet).

Molt a prop es trobava I'Hostal de Santa Eulalia, que neix al 1958. Emiliano
Villagrasa en parlara a una obra inedita sobre la realitat comercial i econdmica de
L'Hospitalet en la qual s’assenyala una manca d’espais gastrondmics, de salons i
restaurants on celebrar grans apats de les empreses, en auge en aquells anys 50.
L'Hostal de Santa Eulalia aprofita aquesta conjuntura estatal aixi com I'embranzida que
experimentava el barri i la ciutat amb la construccié de
I'antic camp de futbol de I'Hospitalet, a Sant Josep, i uns
comencos del turisme, doncs en aquell mateix edifici es
localitzava el terminal del recorregut que feien els autocars
Julia®®. A 'hostal es van comencar a celebrar tots els dinars
i sopars de celebracid, als quals hi acudien personalitats
oficials, artistes, turistes, etc. En paraules de Villagrasa,

“desde entonces, todos los actos oficiales de la ciudad, en
su colofdn gastronémico, han tenido por marco los amplios
salones del Hostal Santa Eulalia (...) se ha convertido en el
punto de reunion de todo estamento oficial u oficioso de
Hospitalet, en cuanto se trata de organizar un banquete o un
refresco”?.

Imatge 64: Hostal de

. ) Santa Eulalia, anys 60.
Aquest restaurant també era apte per a celebracions  font: villagrasa, E. (1967),

familiars perque comptava amb un menjador per a 80 Una Ciudad en marcha:
comensals i dos salons més, de 100 i 300 persones Hospitalet de Llobregat,

d’aforament. Es de les poques referéncies historiques Ed-Privada.

trobades —en el marc d’aquesta investigacié— referides a
una activitat gastronomica exercida per un establiment des

® Hemeroteca de La Vanguardia, 27 de juliol de 1958.

7 villagrasa, 196?: 210.
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del sentit de la cuina lligada a espais i moments d’oci, tal i com ho concebem avui dia.
Ho demostren opinions propagandistiques de I’aleshores propietari, José Elias Serra, al
llarg d’una entrevista arrel de I'obertura de I'Hostal:

“Aqui  conocemos HOSTAL DE SANTA EULALIA
toda clase de cocinas e
incluso las mejoramos y COCINA TRADICIONAL: COCINA INTERNACIONAL:
aunque nosotros Escudella Sopa de Queso

hagamos un plato que Pies de cerdo Pollo grillé a la
parezca de cocina americana

francesa, el gusto que Bacalao a la catalana

conseguimos es tnico”*%.

Servicio de Bar Americano

En aquesta entrevista periodistica i propagandistica s’hi aprofita per donar llum a
una cuina regional espanyola i a un dels seus productes estrella: I'oli d’oliva. També
s’ha pogut accedir als serveis que oferien: una carta de cuina tradicional i

internacional, i servei de Bar Americano®®°.

Sortint del barri de Santa Eulalia en trobem un dels establiments més mitics a la
ciutat, de nova aparicié: el Bar Tirsa, més tard Cocteleria, situat al carrer Rafael
Campalans. Els seus origens es remunten I'any 1952 al Colmado Montserrat. La familia
Tirvio, arribada els anys 40 a Barcelona des de Lleida, venia “articles que en aquells
moments no es trobaven en altres botigues del voltant, com: pots de pinya, mel a
granel, pinya natural, oli envasat i d’altres”, com bombons. El negoci no va funcionar
gaire i I'any 1960 es reinventen per donar-li una empenta. A un costat del local
habiliten un espai per a oferir servei de bar, perd aquesta combinacié només dura dos
anys, i el 1962 decideixen tancar el colmado i dedicar-s’hi exclusivament al bar. En
aquella epoca, la proximitat de la fabrica de vidres Rovira va provocar que molts
treballadors anessin a esmorzar a I'ara ja anomenat Bar Tirsa, una dinamica més que
habitual a la ciutat. El mateix ocorria amb aquells que es dirigien al metro de Santa
Eulalia o que pujaven a I'autobus que s’aturava just davant la porta del bar. Aleshores
es preparaven cafés, entrepans i tapes al migdia. Aquelles primeres tapes dels anys 60
eren normalment fredes, i consistien en “banderilles amb olives farcides, anxoves,
berberetxos”, i altres productes en conserva; que s’acompanyaven amb vi, vermut i
quintos de cervesa o mitjanes (M. Tirvid, Cocteleria Tirsa).

Aquest bar, situat al limit entre dos dels barris més antics de la ciutat, Santa Eulalia
i La Torrassa, viura I'arribada de nova poblacid als anys 60 i 70:

“Jo recordo que una cosa que es venia molt era el vi de Moriles i el de Jerez. Era una
cosa que haviem de tindre perque es demanava. Tot i que aqui una cosa que es va
implantar molt era la “barreja”, un producte tipicament catala dels traginers, i també el

8 fhidem, 208.

Anuncis de la carta del Restaurant i els seus preus, aleshores 50 pessetes un dinar i 120 un banquet.
Hemeroteca de La Vanguardia, entrada del 17 de marg¢ de 2012 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat.
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“cargjillo”*, és a dir el café amb aiguardent. | la “barrecha” era la barreja de vi moscatell

amb aiguardent. Que entenem per aiguardent la cassalla. Que posteriorment, hi ha qui el
volia amb cassalla, que és I'anis sec, hi ha qui el volia amb cognac, pero tradicionalment
era vi moscatell amb aiguardent (M. Tirvio, Tirsa).

Als anys 70 el fill de la familia, Manuel Tirvid, comenca a introduir els coctels que
preparava pels clients més joves del seu pare. Va formalitzar aquesta activitat I'any
1980, i el Tirsa passa de bar a coctel-bar, pero aleshores encara se servien al migdia
quintos, tapes, vermuts i cafés, amb una primera introduccioé dels coctels aperitius i, a
les nits, les copes. El 1984 el seu pare deixa definitivament el local en les seves mans,
decideix tancar al migdia i obrir només a les tardes-nits. D’aquesta manera ha
funcionat fins el 31 de desembre de 2014.

La cocteleria ha estat un sector destacat al mén de la hostaleria a la ciutat i encara
que potser no és tant conegut des de la perspectiva de la gastronomia, el seu
desenvolupament ha estat important economicament parlant dins el sector de la
restauracié. En Manuel Tirvié va ser el seu promotor impartint cursos per a aficionats a
principis dels anys 80 a I'Aula de Cultura de Collblanc-Torrassa”*! —el primer en
realitzar-se a tot I'Estat—, dirigint altres cursets de cocteleria per cambrers de diferents
locals nocturns de la ciutat que volien oferir un servei de barman, i convertint-se en
I'introductor de la cocteleria a I'Escola d'Hostaleria de L'Hospitalet el 1985.

Parlem d’un moment historic de gran mobilitzacié cultural, d’inquietuds
manifestades que fugien d’un periode de foscor generalitzada. La gent sortia al carrer i
als bars amb ganes de tastar nous productes. Aixi es van popularitzar els coctels com a
copes social, els classics, com el Alexander o el Daikiri, encara que als inicis el Tirsa no
tenia una carta de coctels definida sind que funcionava segons els gust del moment del
client:

“Li deiem al client: “que li ve de gust?”. | deia: “tinc set, o no, vull algo acid, dolg, amb
gust aixo o gust a allo”. No hi havia escoles d’hostaleria, aixo era autodidacta. Déeiem: “en
lloc de fer-te un vermut et faré un Manhattan, que porta vermut i porta whisky” (M. Tirvid,
Tirsa).

De fet, el moén del coctel no ha anat mai deslligat dels processos historics que
I’envolten. La seva transformacié ha estat I'adaptacid i el resultat dels moviments
politics i econdmics del segle XX**2. La International Barman Association defineix cada
coctel i a partir d’aqui cada barman pot fer la seva adaptacié. En Manuel n’ha “creat”

20 1 a versié més fidedigna, més real, és que ve d’una expressio catalana que diu: “corre que guillo”.
Diuen que al barri del Born, al carrer Carders i per alla hi havia unes postes de cavall, les zones
d’avituallament dels cavalls on I'animal menjava i bevia, és clar, venien del Prat per anar al Born, a
descarregar la mercaderia. | alla n’hi havia tavernes, mentre I’animal menjava alfals i agua, el traginer
es prenia un cargjillo, “corre que guillo”, que era prendre’s un tasso de café amb una mica d’aiguardent,
que era la manera de ‘calentar’ el cos. Imagina’t, 5 de la matinada o I’hora que fos. Deien: “va, corre que
guillo”. Marxar rapid. Aixo segons diuen els historiadors, que és el vocable més fidedigne.

e aquells moments el coordinador era Honorio Blasco.

En Manuel Tirvié i Sales ha editat, recentment, un llibre sobre la historia de la cocteleria i I'origen
d’alguns coctels des del seu punt de vista. Es titula: Culto a la civilizacion. El siglo XX a través del cocktail
(2014).
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alguns com el gintonic british style, una interpretacid particular de I'origen del gintonic;

o el coctel Mary.

Molt a prop del Tirsa sobrevivia al pas del
temps la Bodega Cal Siscu, al carrer Dr. Marti Julia
des de 1939 i de la ma de Francisco Roses. Es
tractava d’un celler on es venia vi, vermut i
aiguardent per emportar perd també tenia espai
amb taules per jugar als tradicionals jocs de taula,
mentre es prenia alguna beguda i s"acompanyava
amb unes olives o alguns productes en conserva.

El 1968 el succeira el seu fill, Antonio Roses
juntament amb la seva esposa, Dolors. La parella
va canviar la oferta del bar perdo no |'aspecte.
Paral-lelament a les transformacions de la societat
i als nous habits de consum fora de casa,
comencen a preparar tapes i a introduir els plats
de marisc fresc. L'especialitat sera el llamantol en
salsa, que encara avui segueix atraient a molts
visitants.

A Cal Siscu es conserven alguns documents que
parlen de la historia del local i de la seva
trajectoria. Una carta de preus de 1991 (veure
Annex X) presentava un format de
restaurant, ja molt allunyada d’aquell
celler que comenca a finals dels anys 30.
Si es compara amb l'actualitat, era una
carta encara sense renovar, amb una
oferta diversa i no especialitzada. Encara
s’oferien pastes per esmorzar o berenar,
entrepans i, en tot cas, wuna
especialitzaci6 en begudes molt
semblant a la que podiem trobar a Cal
Ramonet: vins generosos, ginebres i
vodka, roms, whisky, combinats, cremes
i licors, conyacs, cafe, infusions i
xocolata i refrescos. De la mateixa
manera, la varietat de tapes, que incloia
algunes especialitats actuals, com les
cloisses i les navalles, manté tapes
tradicionals com els boquerons, les
anxoves, els calamars a la romana i
I’ensalada russa.
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Imatge 65: Antoni, [’anterior
propietari de Cal Siscu, preparant
seitons darrere la barra. Font:
Fotografia conservada a Cal Siscu,
cedida per I'actual propietari, Tino
Cabo.

Imatges 66 i 67: Estants amb ampolles de licors
entre les quals algunes poden superar els 70
anys. Actual Cal Siscu. Font: Fotografia propia.

El tret caracteristic que acaba tancant l'evolucié d’aquest bar-bodega —que
continua servint el vermut directament del barril- és la oferta de plats de qualitat,
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frescos i elaborats—alguns catalogats de luxe, com sén les ostres o el caviar irani, en
forma de tapes per a compartir. Potser aquests productes no ajuden a definir
L'Hospitalet per exemplificar un cas aillat, pero si contribueixen a esbossar la fisonomia
d’aquesta ciutat amb la transformacié de plats de cullera i casolans en forma de tapes i
racions.

El nou propietari, Tino Cobo segueix
alimentant aquesta tasca i la seva imatge des de
2011 mantenint plats tradicionals d’aquest bar —
com el llamantol en salsa—, d’altres casolans més
popularitzats i assequibles a la butxaca —com les
croquetes, calamars a la romana o la cua de bou—
i d’altres inusuals, com les espardenyes amb
cigrons.

Bodega Cal Siscu

Cloisses
Navalles
Ostres
Percebes
Popets
Mandonguilles
Cua de bou
Croquetes casolanes
Espardenyes amb
cigrons
Xipirons amb bolets
Bunyols de rap

Especialitat:
Llamantol en salsa

Molt a prop de Cal Siscu, ha tancant recentment les portes el Bar Ramon, carrer Dr.
Marti Julia, 93 des de I'any 1926. Des del mateix any es troba, a la carretera de
Collblanc, el Bar Collado, que ja no regenta la familia Collado. Aquest, juntament amb
I'Hostal i la Casa Bou, eren establiments essencials per a viatgers i comerciants a
principis de segle. De restaurants emblematics al barri de Collblanc en trobarem uns
quants que han arribat fins als nostres dies o que han desaparegut recentment. Es el
cas de Casa Bou, situat a la carretera de Collblanc, 17, celler des de 1925, taverna i
cafeteria des dels anys 30, conegut bar de tapes a partir dels 60 i restaurant a partir de
I'any 1989. Les especialitats eren els calamars a la romana i els callos. Després es va
transformar en restaurant i van comencar a servir plats totalment normalitzats de
carn, peix i paelles. Avui dia, es manté el celler gracies a la quarta generacié de la
familia. La memoria dels veins i veines ens porta a esmentar també el Bar La Mina, que
tenia com a especialitat els calamars a la romana i un altre bar situat al passatge Costa,
del qual no es recorda el nom, i a on la gent hi acudia a menjar sardines.
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Els bars del mercat

Els bars del mercat han estat punts gastronomics essencials, tal i com s’ha explicat
en apartats anteriors. La diversitat de persones que diariament recorren el mercat
treballant o proveint-se d’aliments i la seva convivéncia acabaran donant forma a les
cartes, tapes i menus dels bars localitzats a l'interior i als voltants dels mercats. Aixo
combinara amb una oferta que podria ben bé representar la versidé antiga del menjar
rapid, en aquest cas no per la qualitat dels aliments sind degut als imperatius dels
horaris.

A Collblanc s’ha identificat una oferta variada. Al bar de Nemesio Arce, qui arriba
de Ledn, 'especialitat és I'entrepa de bacalla fregit amb allioli i pebrot verd. També
prepara tot tipus de truites que aprengué treballant amb els anteriors propietaris:
truites de carbassa, de carxofa, de bacalla... el que trobem repetidament a les
referencies de la cuina catalana i hospitalenca des de ben comencat el segle XX. El seu
afegit personal és la morcilla, en record de Ledn.

A l'altre costat del Mercat, el bar d’en
Miguel, que vingué de Soria, intenta
respondre a les demandes diaries pero

Per prepowrow unv “caliente”

sobretot ofereix productes de /a seva terra, Unov cullerado de sucre
com el picadillo o els torreznos, que es fa Una rodanga de Wimonow
portar d’alla. L'especialitat sén els callos, Uw rajoli de cognac

un plat que no és tant habitual trobar al Ung grang de cafe

) , Esy posaw env uwv got el sucre,
mercat c{onat que”reqtjerelx de molt mes o rodanxas der Uimonay el
temps d’elaboracié. D’altres preparacions cognac i ey cremay, mentre;

son les truites i el fetge amb ceba a la Safegeirew uny gransy de
planxa. Finament, i com a la majoria de cafe.

bars del mercat, les begudes per entrar en
calor i restaurar energies segueixen tenint
continuitat: el caliente, la barrecha i el
trifasic.

En el cas del Mercat de Santa Eulalia, i al ja esmentat Bar Mingo (parada 17),
s’elaboraven els dissabtes —dia de mercat— d’aquells anys 60-70 entre dues-centes i
tres-centes croquetes de pollastre que es menjaven acompanyades de cervesa, vi o
vermut, que es comprava a granel al celler. Més tard, cap els anys 70 comencen a ser
habituals les begudes tipus xarop que es preparaven amb grosella, menta, sifd, xarop
de cola, etc... | els aperitius de bitter amb cynar —a base d’extracte de carxofa i soda—,
o els botellins de Martini, que comengaven a popularitzar-se. En Domingo es proveia
de gasoses i sifons a la casa Vibo (veure pag. 94). Aquests aperitius anaven
acompanyats de banderilles amb la tradicional salsa dels berberetxos que ells mateixos
elaboraven; o amb |'especialitat d’aleshores: I'entrepa d’arengada amb tomaquet. Les
darreres decades en Domingo ha inclos diferents tipus d’entrepans, entre els quals
I'especialitat és el de carn a I'americana, que porta coll de porc fregit, ou ferrat i
anxoves.
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Molt a prop, no a l'interior del Mercat pero situat a una de les seves entrades,
encara existeix el Bar Juventut. La seva trajectoria comenca I'any 1962 amb la familia
Viladrich arribada de Lleida en un moment de pocs bars, i quan només I'acompanyaven
I’historic Bar Serra i La Bodegueta. A diferencia d’altres locals, aquest ha destinat els
seus esforgos a alimentar els treballadores i treballadores del mercat, de manera que
des de ben als inicis han preparat esmorzars i dinars per a comerciants i escombriaires,
que consistien en paella —producte estrella a I'época—, macarrons, escudella barrejada
o escalivada. Poc a poc, comencen a preparar tapes, encara que no racions sind
tastets: calamars, cargols a la llauna, xampinyons, callos picantes, entre altres. Trobem
doncs, una cuina catalana que va incorporant

tapes aleshores ja popularitzades. Bar Juventut

Calamars a la romana
Musclos a la Marinera

Empanadillas
Croquetes de bacalla i
Receptow de Romesco- patata.

Juventul
Pelll de tomaquet (dels que
ey foww servir per rallow ©

Botifarré amb ceba.

Bacalla amb tomaquet

oly, vinagre v sal

Ely tomoquety es fiquen e

ww pot aml- sal; pebre;, all i
- julivert, oli, vinagre i pebre

vermell dolg. Ey deiraw

masseror wng dies U després

es taumiso.

Com es pot observar a la pissarra, la
oferta s’"amplia considerablement. Aquestes
serien les especialitats uns anys més tard,
aquells plats pels quals el Bar Juventut era
conegut i freqlentat: els calamars a la
romana es compraven frescos i els
trinxaven ells mateixos; la salsa “marinera”
estava elaborada a base de romesco; les
empanadillas eren casolanes i elaborades
amb un farcit a base de tonyina, ou,
tomaquet, pebrot verd i vermell; el bacalla
venia acompanyat de patates fredes i
calentes ornades amb un picadillo; i les
patates braves destacaven per la seva salsa
especial d’autor (o autora).

s sebrei et i alallauna
] J > e v e
vermell dolc. Faves a la catalana.

Callos de be.
Patates braves amb
salsa Juventut.

Receptw _de_salsaw _brave
Juventut:

Tomaquet

fMa}\oma/

Mostassar

Ol sal & bitro

Esy cuinaw tot o law paella © es
deixav que fact wno estonow
kup-xup Udesprés es touniso.

El cap de setmana era també un lloc de visita, molta gent arribava per prendre el
vermut o un aperitiu. Tenien terrassa i preparaven cloisses, berberechos, bombes,
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croquetes, paella... i de begudes aleshores els més demanats, el sol y sombra, la
barrecha i el caliente...

Nous espais gastronomics

Els antics barris evolucionaren amb les dinamiques demografiques, economiques i
socials a partir dels anys 60 i donaran pas a nous establiments. A continuacid es
presenta una mostra de bars i restaurants apareguts al llarg d’aquesta década i a
diferents barris, aixi com la seva trajectoria. De nou sera un recorregut per un
Hospitalet que preserva una cuina catalana alhora que prepara un mostrari de tapes
enteses com a racions, son col-lectives, és a dir, I'esséncia és compartir-les, menjar del
mateix plat.

Comencgant pels afores de la ciutat, trobariem el Restaurant La Marina, una
representacio de la cuina catalana en un historic espai agrari com és la Marina i en una
de les escasses masies supervivents, Cal Capella, localitzada a I'altra banda de la Gran
Via en la continuacid de la Feixa Llarga. La seva historia a 'interior de la hostaleria es
remunta a una relacio entre els pagesos de la masia i els treballadors industrials de la
zona, que s’hi apropaven a demanar alguna fruita —els tradicionals melons de
L’'Hospitalet— o algun plat de brou. Funciona como a restaurant des de finals dels anys
60 i encara avui ofereix una ambientacié de casa pairal on habiten gallines i pollastres
de pota blava. Un dels seus plats tradicionals son els cigrons fregits amb cansalada.

A la periféria del Centre existeix el Bar Tabique —al carrer Provenca xamfra amb el
carrer Francesc Moragas—, que obri I'any 1960 a on hi havia un magatzem de palla.
Vicente Navarro, aleshores propietari, va decidir canviar de negoci i dedicar-se al servei
d’una humil I'hostaleria. Els propietaris —ja retirats i donant pas al seu fill- recorden
com, durant la seva construccio, els paletes els demanaven vi, sifons i gasoses, llet
fresca, cafe i cardgjillos, cervesa, vermut... productes als quals s'hi van afegir apats i
tentempiés. Els primers anys la feina era escassa pero sempre han intentat adaptar-se
a la demanda dels clients.

Al bar no hi havia cuina perdo com que la casa es trobava al pis de dalt, alla
preparaven escudella, truites i altres menges més senzilles. Aixi van ser els
comengaments, els dos primers anys, pero el 1962 decideixen construir una cuina tot
veient la projeccié gastronomica que podien donar al negoci, i en un moment en que
nomeés s’hi comptaven tres bars més a la zona: el Mirador, el bar Nin i I’Ateneu.

Es tracta d’un bar que ha rebut, majoritariament, treballadors de les fabriques i
altres llocs de feina dels voltants que necessitaven un lloc a on dinar i prendre el
cargjillo. Recorden especialment els treballadors de la CAMPSA, situada molt a prop, i
els treballadors de la televisié a finals dels anys 60, quan cada dia podien arribar a
dinar o sopar fins a quaranta persones alhora. Aleshores es tractava d’'una cuina
casolana, en la que no podia faltar I'escudella i carn d’olla i verdures, perdo a més,
afegeixen:

“Un dia feiem patates arrebossades, un altre dia mongetes, un dia llenties, un
macarrons, els dijous arros... el diumenge també arros.”**

'y Navarro, filla del primer propietari.
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No oferien un mend, siné una carta amb diferents primers i segons plats a escollir; i
esmorzars de forquilla. Més tard, entrats els anys 70 comencgaren a preparar plats per
encarrec i per festes assenyalades, com els dies de Nadal: preparaven canalons,
pollastres i pava rostida i farcida. Amb el temps, també van acabar incorporant les
tapes, que anaven des de berberetxos o anxoves, a racions de calamars a la romana.

Actualment, ja en mans del fill i tercera generacid, no es serveixen tapes, pero si
una carta de plats per esmorzar o dinar. D’entre els plats tradicionals destaquen les
mandonguilles, la paella, la fideua o els cigrons amb cansalada, pero les especialitats,
per les quals s’apropa gran part de la clientela, sén els callos i el capipota, que es
preparen cada dijous de manera alterna. Encara que també han incorporat plats

tradicionals de la poblacié nouvinguda al llarg del segle XX com el gazpach0234.

A I'altra banda de la ciutat, als dos barris de formacié durant la primera gran onada
migratoria —Collblanc-La Torrassa i Santa Eulalia— també existeixen establiments d’una
relativa recent aparicio.

Al carrer Holanda es troba La Perla, un bar que fins els anys 80 era de “vaso de
vino, cafe y carajillo”, i de partides de naips amb una escassa consumicié. EI 1989 es
posa al capdavant en Manuel, d’origen extremeny i autodidacta a la cuina. Encara que
no té una trajectoria com els establiments fins ara presentats, es tracta d’un cas
representatiu de cuina renovada a la ciutat. De ser un bar de begudes passa a
convertir-se en un bar de tapes particulars. A la oferta —que no carta, perquée no n’hi
ha— ocupen un lloc important els mariscs. La iniciativa sorgi arrel de I'existéncia d’un
viver de marisc als anys 80 al carrer Santiago Apostol. Preguntant receptes, indagant
en com cuinar aix0 i com presentar allo, amanit amb una mica d’imaginacié, es
presenten plats d’origens diferents: gallecs, andalusos, extremenys... I'especialitat és el
pulpo gallego, presentat amb patates fregides i pimientos de Padrdn. Es el que
succeeix quan es déna un fenomen com el dels “matrimonis mixtes” —amb diferents
llocs de procedéncia—, que sorgeix una cuina mixta i basada en l'intercanvi de sabers
culinaris:

“Mi mujer es gallega y la comida gallega se vende en todos sitios. La especialidad aqui
es el pulpo gallego, en Galicia es tipico hacerlo con cachelos pero yo le pongo patatas
alrededor y le pongo una salsa a base de allioli y un poco de pimentdn picante a las
patatas” (Manuel, La Perla).

Pel que respecta a la cuina andalusa i extremenya prepara cochinillo con pan
tostado i una altra especialitat: “boquerones en adobo”. D’altres preparacions que
oferia als inicis:

“la cabeza de cordero al horno, que le ponia cebolla, patata, hacia ajo y perejil triturado
y se lo ponia por encima. Hacia caracoles, pies de cerdo, callos, cangrejo de rio, bastante
picante...” (Manuel, La Perla).

2% La informacié relativa al Bar Tabique correspon a l'article de Puig, 2007, al Viu L'Hospitalet, num. 27,

pero sobretot a I'entrevista personal realitzada als propietaris, Adelina Navarro i Manel Fontana.
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En l'actualitat també es poden trobar en aquest bar plats de “lacdn, almejas
marineras, mejillones, berberechos, navajas, gambas a la plancha, todo lo que me pida
el cliente... Gamba, rape, merluza, bandeja de carnes, con oreja de cerdo, morcilla,
chorizo gallego, botelo..., y de marisco, con percebes y bocas, y bandejas de fritura”. Es
podria parlar, doncs, d’'una cuina “barrejada”, d’una oferta adaptada a la diversitat que
la propia clientela porta quan entra al bar.

El menjar gallec té una considerable preséncia als establiments publics de
L'Hospitalet. Casa Galega s’ha pres en aquest cas com a representacid, no tant per la
seva antiguitat sind pel seu vincle amb el col-lectiu de gallecs i gallegues a la ciutat,
donat que es troba localitzat a la seu de I'associacié cultural gallega Fontrobada, a
Santa Eulalia. En aquest restaurant oferien, al menys fins a desembre de 2014 i sota el
carrec d’Efrén, un menu consistent en plats tradicionals gallecs, com el caldo gallego
gue no podia faltar cap dia, perd també plats comuns als menus dels bars corrents:
ensaladilla rusa, amanida de pasta a I'estiu, arros...

. Sén les postres —c.on? Ia. Tarta dia Sa.ntiago—, els casa Galeaa
vins —no faltaven el Ribeiro i I'Albarifio— i la carta de <
tapes les preparacions que portaven als comensals a
sentir-se com a Galicia. Podriem dir que les tapes de PML}EO
pulpo, pimientos de Padron i lacén han aconseguit Lac?w
traspassar la frontera dels bars i restaurants gallecs i Ore)a
son imprescindibles a la carta de qualsevol bar de Plmlentos de padron
tapes de L'Hospitalet. El pop és un plat obligat, “si no Z,ovza
hay es como un descrédito” (Efrén, Casa Galega); el caldo gallego
plat de pimientos seria el segon més sol-licitat i en BrOVAS
tercer lloc es situaria el lacon.

El que caracteritzara particularment aquest restaurant és que practicament tot el
génere es comprava —i potser encara es porta— des de Galicia. Des de la carn, passant
pels vins i el marisc, al unto®® i, fins i tot, les patates® i el pa. Es tracta d’un pa rodd i
gran de segol que sortia de Galicia a les 11 de la nit i al dia seglient ben d’hora ja hi era
a L'Hospitalet. Amb anterioritat s’ha fet referéncia a com els forns de la ciutat es van
haver d’adaptar i incorporar productes que les families provinents d’altres regions de
I’Estat demandaven. Avui dia es continua elaborant pa gallec als forns —la caracteristica
principal del qual és que es fa directament sobre la pedra al forn— pero també en
vindra d’alla. De fet, els productes gallecs es trobaran, principalment, en botigues
especialitzades que sén, possiblement, les més esteses a la ciutat de productes tipics
d’altres regions de I'Estat. El génere és molt especialitzat i els clients —tant particulars
com restaurants i bars— aixi ho requereixen: el cocido gallego no ho sera sense la
cachola o sense el butelo, sense lacdn o sense els grelos.

L’'empanada gallega, en canvi, és un producte que s’elaborava al restaurant, amb
carn —la més demandada— o amb tonyina, perd que acceptava altres productes com
xorico, bacalla i fins i tot zamburifas:

2| greix del porc salat.

Encara que les patates braves son la tapa per excel-léncia a qualsevol bar de L’Hospitalet i Barcelona,
a la Casa Galega es diferenciaven perque les patates procedien d’Ourense.

236
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“La zamburifia es mds pequefia que la vieira. Se saca de la concha, se cocina con un
poquito de pimiento, cebollita y tomate, y se hace el relleno” (Efrén, Casa Galega).

Els barris de nova construcci6 a la segona gran onada migratoria seran
I’avantguarda del “menjar de tapes”. El carrer Luarca és un petit carrer per a vianants
del barri de Pubilla Casas conegut per la quantitat de bars de tapes que es congreguen
en un espai molt limitat. El primer bar en obrir va ser el Bar Templa i darrere seu el Bar
El Pafolito. Al mateix local on hi havia aquest segon bar, avui es troba el Bar Tente, que
regenta Isabel i la seva familia. En aquest carrer és molt comu trobar les braves amb
una salsa tipica i original, que expliquen, es crea a I'antic bar E/ Pafolito. No a tots als
bars de L'Hospitalet trobem aquesta salsa de color ataronjada amb un gust tant
particular i ja tota una institucid culinaria per als clients.

Durant els anys 80 era comu anar a
aquest bar a menjar pajaritos, ara prohibits

cacar i menjar en establiments publics. Es Recebtr  de  “pescailo- en
tracta de petits ocellets, entre ells el més adobo”
conegut el zorzal, que alguns aficionats es Sedtony
dedicaven a cacar, sobretot el cap de Alvior  farigola,  Uover,
setmana, per després reunir-se al bar per Vinagee.-ad Lol

) i Es posen ely seitons enww wnow
menjar-se’ls fregits. safato © ey cobreixen amb- la

bowrejov de Ualivio: Ey deiren

D’altres especialitats que continuen -
reposaw, comv mésy horey

vigents a la carta d’aquest bar sén: pescaito millor, pevd- 65 suficient amb-
en adobo, tot tipus de peix fregit —tant tipic wnaw hova. Esy pot afegir
a la gastronomia andalusa—: choco, aigua ber av que no-agafi un
calamares a la andaluza, chipiron, sepia, gust molt fort.

pulpito... i la carn de porc en salsa. Per pair
aquestes menges la clientela habitual
demana Pifato, un licor procedent de Cadis
gue conté whisky, pinya i préssec.

Al costat, un dels bars més coneguts de la ciutat: el Bar Cérdova. Té els seus origens
en els anys 60 i en el conegut com a bar de los chorizos, que regentaven familiars dels
actuals propietaris. No sera fins I’'any 1977 que entrara I'actual familia, el pare de dos
germans que avui se’n fan carrec juntament amb qui és el cuiner des de 1986, en
Manolo, que tothom coneix pel sobrenom “Sevilla”.

El Cdérdova ha ofert sempre tapes procedents de tota Andalusia, sense
especialitzacié regional i amb una ampla carta, com la que es veu a la seglient imatge.
A aquestes preparacions s’han afegit innovacions, com el crispin237, i es mantenen les
de temporada, com els més que sollicitats caracolillos de I'estiu, que arriben a
preparar fins a 50 kg al dia. El secret esta en la seva particular forma de presentar
aquells cargols submergits en un caldo gustds a base d’especies diverses: farigola,

7 pasta de full farcida de llug i gamba i acompanyada d’una salsa preparada a base de peix. Vindria a

ser una versié del flamenquin.
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llorer, bitxo, menta, etc. Altres plats andalusos d’estiu —pero que preparen tot I'any—

son els classics salmorejo i gazpacho.

Encara que a dia d’avui es pot trobar
practicament tot a L'Hospitalet, al Cdrdova Bar Cordova
també practiquen la importacié de productes
des d’Andalusia: magdalenes, polvorons i altres Cochinillo
pastes de rebosteria; I'oli d’oliva, olives de Rabo de foro
coIIiltes .pr'oplej's, la morcilla de Fuent_‘epa/mera, el Cazdn
xorico, i fins i tot els llegums. Expliquen que fa .
" fops s Rejos
uns anys aquesta practica era més facil gracies a
que les families o veins viatjaven més Tortilla de camarones
habitualment al poble i tornaven carregats de Flamenquin
productes que els encomanaven. Chocos
Boquerones
Carne en salsa
Bravas
Tapa de temporada:
Caracolillos

CULTURA DE BARRI, ASSOCIACIONISME | MENJAR

L'Hospitalet ha estat una ciutat residencial, perd ha anat gestant una vida social i
cultural en ebullicié propia a l'interior de cada barri; cada vegada es passava més
temps a la ciutat —especialment les dones arribades a partir de la década dels anys 60—
alhora que es creaven diferents tipus de vida social i diferents relacions culturals,
mecanismes per |'adaptacid i la supervivéncia dins un nou entorn. Aixi aniran
apareixent, sobretot a partir del 1975, cada vegada més associacions de caracter
cultural, folkloric, religids, esportiu i politic, que esdevingueren motors de canvi politic i
de participacié democratica.

Les associacions que es van anar fundant durant els anys 70 i 80 a L'Hospitalet
convergien entorn la cultura, el folklore del lloc d’origen i les reivindicacions veinals.
Funcionaven gracies a una xarxa que prenia solidesa a mesura que s’organitzaven actes
i es compartien jornades de tot tipus. Aguestes reunions giraven entorn la celebracid
d’algun patré o d’alguna festivitat tal i com es feia al lloc d’origen (E/ Rocio, Setmana
Santa, el Dia de Andalucia, les comadres...). Pero també d’altres festivitats populars
com la festa major del barri, Carnaval o Nadal. En gairebé totes aquestes festes
I'alimentacid, o millor dit, la cultura alimentaria es posara sobre la taula. Compartir
menjar, compartir taula i crear comensalitat reforca vincles, apropa les persones. La
gastronomia de L'Hospitalet passa també per les celebracions populars, i I'alimentacio
tradicional és també aquella que les families que van emigrar i van arribar a aquesta
ciutat segueixen reproduint, segueixen perseguint com una via d’expressio cultural, de
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rememoracio d’'uns origens comuns que formen part del passat perd que no es poden
oblidar.

D’entre les col-lectivitats, potser la comunitat gallega, I'extremenya i I'andalusa,
son les que més representativitat gastronomica tenen a la ciutat, tant pel volum de
poblacié que representen com pel moviment associatiu i cultural que promouen.

En primer lloc, les families gallegues arribades a L'Hospitalet s’agruparen en el
centre cultural Casa Galega Fontrobada, a la carretera de Santa Eulalia; i en el que hi
ha a la Zona Franca, Toxos y Xestas. Es reuneixen principalment amb motiu del ball i la
musica, pero0 també amb motius gastronomics. La festa de la Castanyada —molt
arrelada a la cultura gallega— es celebra amb un festin en el qual cadascu porta un plat
elaborat préviament a casa. Una altre data important és el que anomenen com a Dia
de la Empanada, que és el dia de Carnaval, durant el qual també es cuina el cocido
gallego.

El col-lectiu d’extremenys i extremenyes és, potser, el qué més jornades
gastronomiques celebra o, a dins del qual I'alimentacié juga un paper més central. Als
anys 90 encara van celebrar alguna matanca del porc al barri de Can Serra, al carrer
Penyiscola, amb la posterior elaboracid de xoricos. En [I'actualitat segueixen
organitzant una jornada cultural el Dia de

la matanza pero ja no es sacrifica el porg, Receptn rT e

sind que s’emula una matanca cuinant extremerya;

carn de porc a la seu de l'associacid, a

Bellvitge. Al mati ben d’hora preparen Coll delporc

migas, que es mengen per esmorzar, i thtlll/w

mentre es va cuinant el caldo i la caldereta Fetge

en una gran paella. Ol dioliva, prebre vermell ©
Uover.

“Si se hacia en el pueblo, pues aqui
también. Seguimos con las mismas
costumbres nuestras, que las seguimos

ty guissa la carn enw Voli
doliva, amb- pebre vermell,
Uover v wwaw  picado

hacie.ndo en las entidades” (D. B, prepowada o base de fetge de

Badajoz). porc. Cal remouwre
continuament  amlb-  uno
culleraw de fustou.

Les dones son les transmissores d’aquests coneixements culinaris que
reprodueixen aquests plats any rere any. Quan acaben les activitats de ball i cant
mengen la prueba, que al poble i el dia que es matava el porc, era aquella carn que es
menjava per “provar” si I'adob d’espécies i sal estava al seu punt. Avui, representen
aquesta degustacid per rememorar el sentit de la celebracié, amb botifarra negra,
xorico i cansalada, tot fregit i acompanyat de vi, complint la funcié d’aperitiu previ al
dinar.
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D’altres activitats gastronomiques son el
concurs de Calderetes, organitzat un cop I'any
i al qual participen totes les associacions
extremenyes de Catalunya; |'elaboracié de
potaje el dia de los Taurinos, que conté
cigrons, col, cansalada, xorico i botifarra
negra; el Dia del Socio i la festivitat de les
comadres, en la qual només hi participen
dones. Divendres de comadres preparen
dolgos, cadascuna el més tipic del seu poble  |matge 68: La Prueba, celebracio del Dia e
d’origen, que dissabte portaran, mostraran i  la Matanza, 18 de gener de 2015, seu de la
menjaran a la seu de l'associacid mentre Unién Extremefia de L’H. Font: fotografia
ballen balls tradicionals. Els col-loquen en  ProPia:
taules, amb els seus respectius noms i localitats d’origen:
perronillas,  flors, prestifios, borrachos, roscas,
emborracas, bufiuelos, gafiote ... La gran part d’aquests
dolgos sén fregits i elaborats amb mel i sucre.

Foto 70: Dia de les
comadres, anys 90.
Taula amb tot tipus de
dolgos i licors tipics de
diferents regions
d’Extremadura. En
primer pla Juana
Merino, qui ha cedit la
fotografia.

Imatge 69: Caldereta
Extremefia per la celebracié
del Dia de la Matanza, 18 de
gener de 2015, seu de la
Unidn Extremefia de L'H. Font:
fotografia propia.

La comunitat andalusa, per la seva part, és la que ha creat una diversitat més gran
d’associacions i és la que, potser, ha donat I'impuls més important a la proliferacié de
bars. Encara que I'activitat cultural ha anat més lligada al ball i al cante, en certes dates
assenyalades s’organitzen apats populars i celebracions gastronomiques. Per descobrir
la gastronomia andalusa representada a L’'Hospitalet, s’ha parlat amb dones membres
de la Hermandad Rociera i de la Penya Antonio Mairena.
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©

Des de I'Hermandad Rociera expliquen
que “lo tipico nuestro es el potaje, el caldo
rociero y las migas” **. El potaje rociero es
prepara, igual que es fa a Andalusia, el
diumenge dia gran del Rocio. Durant
aquella mateixa festivitat, a les nits,
preparen el caldo rociero, perdo també
aprofiten qualsevol altre ocasié6 per
preparar migas.

Aquestes preparacions culinaries sén
objecte d’intercanvi i evidencien una
societat formada per families amb diferents
origens: gallecs que s’han casat amb
andaluses, andalusos que s’han casat amb
extremenyes, castellanes que s’han casat

Receptlo de migas

Migas de pa dwwr prévicunent
rotllat

Pancetow

Xorico

Tocino-

Pebrot vermell

AW

Pebre vermell

Ey fregeiv tot excepte les
migas de pa. Quouwv estov tot
fregit safegeix el pa unw
micaw  hwmit, pero- tampoc
mullat perque quowv  mes
mullat éy mésy  estonw
removent. ty wmilor anar
tirant gotes daigua. Estowrcw
prepavat quowv les migos

amb andalusos, i valencianes que s’han sassequinv del tot.

casat amb castellans. Aixi, podem trobar

dones andaluses que han aprés a elaborar caldo gallego, o dones castellanes que han
aprés a fer salmorejo. A part de la vessant domeéstica i publica dels bars, aquest
intercanvi de sabers culinaris com a reflex d’una societat diversa es manifesta també a
les entitats com una mostra de solidaritat. A la Unidn Extremefia, per exemple, durant

algunes de les celebracions del dia d’Andalusia han elaborat migas cordobesas.

Juntament amb la vessant reivindicativa i de reafirmacié identitaria i cultural, el
moviment associatiu s’involucrava en tot tipus d’activitats on el menjar és present,
contribuint aixi a donar forma a festivitats com per exemple la Castanyada,
Carnestoltes o la Festa Major del barri**°. ’Hermandad Rociera cuina, amb motiu de
les festes de Can Serra, un potaje per al qual fa servir uns 50 kg de cigrons que, al
doble, fan 100 kg. que reparteixen entre aquells que vulguin degustar. Per la seva part,

la Unio Extremena, a Bellvitge, hi participa preparant migas o potaje.

Des de I’'Aula de Cultura de La Florida i Can Serra, es van organitzar al llarg dels anys
80 diferents jornades gastronomiques amb I'excusa de compartir coneixements
culinaris propis del lloc d’origen de les persones assistents, normalment dones que
participaven activament a les Aules de Cultura®®.

Clara Parramon, qui coordinava I’Aula de Cultura de la Florida als anys 80, explica
com per Carnestoltes preparaven un cocido al carrer, a prop del conegut edifici del
Sepu, gracies a les donacions de diferents botigues del barri. Després repartien a aquell
que es volgués apropar. Per Nadal, la nit del diumenge abans dels dies festius,
organitzaven una trobada en la qual cadascuna de les dones assistents a I’Aula cuinava

28 Les migas, en algunes regions andaluses, es preparen a base de farina, pero les que es preparen en
aquesta associacid i a la regid de Malaga, aixi com també a Sevilla i Cérdoba, porten els mateixos
ingredients que les extremenyes, amb I'afegit de la fruita: raim, granada...

239 Cafiadell; Trayner, 1990.

El juliol de 1974 es crea la Red Nacional de Aulas de Cultura, a les quals s’hi oferia una amplia oferta
de tallers: video, fotografia, pintura, ball de sald, cuina o cocteleria (Estévez, C. (1989), “L’hora foscant:
Aulas de Cultura, 10 afios de experiencia”, p. 15).

240
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i portava un plat tipic del seu lloc d’origen, formant aixi una taula reflex de la diversitat
cultural del barri. Hi havia plats de diferents regions de la peninsula, des d’Andalusia,
passant per Galicia, i de la propia Catalunya: “guisats de pollastre, guisats de gall dindi,
be, migas, caldo, besuc, postres casolans...”. Segons explica Clara Parramon, aquests
plats es compartien en un sopar informal que es va anar fent cada cop més popular, a
on es compartien coneixements culinaris, experiéncies, similituds i diferéncies entre

les diferents cultures gastrondomiques®*.

De fet, el pollastre ha estat un plat tradicional i tipic de la festa de Nadal. Alhora
qgue el menjar ens permet marcar periodes i dates assenyalades de l'any, la seva
representacido expressa el context d’'una celebracié o un esdeveniment. Entre els
“Documents del mes” que publica I’Arxiu Municipal de L’'Hospitalet, existeix un cartell
informatiu de la 2a Fira d’Hivern de les Escoles (veure Annex Xl), que es va celebrar
durant 20 anys, creant una serie de cartells el dibuix dels quals sempre remetien al
pollastre com a aliment propi de Nadal. En aquest cas, el dibuix data de 1982.
Efectivament, el pollastre és un referent d’aquestes festes i les activitats que durant
aquests dies s’organitzen, sobretot al si de les families d’origen catala. Es un plat molt
comu a la cuina nadalenca de moltes families del centre de la ciutat —a diferéncia
d’altres barris— que és, precisament, on es localitza I'acte comunicat. Amb aquest
cartell es pot observar la continuitat d’aquest plat o, si més no, la pervivencia del
referent culinari circumscrit a una época determinada.

A Can Serra, també per la Festa
Major, cada dona participava aportant un
plat regional rememorant el lloc d’origen
respectiu. Encara que la qualitat de Ia
imatge sobre el moment és molt baixa
(no s’han pogut obtenir les originals),
permet apreciar l'ambient que es
respirava i imaginar com podia ser la
dinamica de l'acte.

Imatge 71: Festa major 1982. Font: Canadell;
Trayner (1990), Dones de barri 1972-1990 (Grup
de dones de Can Serra), Vol. Il.

241 N . . .
Clara Parramon, antropologa i aleshores directora de I’Aula de Cultura de la Florida.
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Els antics barris, com el Centre, Sant Josep,
Collblanc-Torrassa i Santa Eulalia, es continuaven
organitzant menjars populars: paellades,
botifarrades, xocolatades, sardinades, elaboracié de
ron cremat... Amb motiu de les festes majors o de les
tradicionals festes de Nadal, Carnestoltes o Sant Joan.
Les seglients fotografies mostren, en el cas de la
primera, un concurs de paelles tradicional al barri de
Santa Eulalia; en el cas de la segona, una paellada
popular al barri del Centre, a on hi apareixen
persones vinculades al Casino.

Llobregat.

Imatge 72: Concurs de paella a
Santa Eulalia, possiblement I'any
1970. Font: recull personal de
fotografies de Ramon Blanch (Cal
Ramonet).

Imatge 73: Festa Major de 1984 al Carrer del
Bruc (Centre). Font: Cedides per Angel
Margenet Diaz, a I'entrada “Paellada a la
Festa Major del Carrer del Bruc, 1984”, del 19
de desembre de 2011 al Bloc L’Hospitalet de
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POSTRES | SOBRETAULA

En la recerca d’alldo culinari tradicional es persegueix una habilitat propia i
caracteristica, en aquest cas de L'Hospitalet, a I'hora de menjar, o una continuitat
historica que perviu a la memoria d’uns i altres, i que pot contribuir a crear una
consciencia de pertinéncia comuna. Pot ser un plat o un conjunt de plats, o pot ser
també una o diverses maneres de menjar. No obstant aixo, la tradicié dels aliments o
dels plats a L'Hospitalet no resideix en el seu lloc d’origen i no es deu a |'autenticitat,
entesa com a originalitat especifica d’un poble o lloc; sind en les dinamiques socials
propies que es donen a I'Hospitalet com a ciutat, ara si, amb una historia local propia,
original. Es aix0 el que podria suposar una “gastronomia Unica”, en tant que pertany a
la seva propia historia social, econdmica i cultural.

La ciutat és un espai de memoria com ho és també la cuina. Es als barris —com
espais locals de coneixements— on s’han cercat les referencies culinaries i
gastronomiques que vinculen la poblacié6 amb el seu passat i alhora amb el seu
present. El resultat ha estat un recorregut que ha acaparat una serie de productes
alimentaris i establiments molt diversos —que es remunten a aquell passat
“hospitalari” de la ciutat— seguint el cami que dibuixa I'aliment des de la produccié al
plat.

Ha comencat per definir una cuina pagesa historica, amb les representacions de les
olles, el platillo i els productes de I’horta com a expressid culinaria d’una identitat i
d’una societat emmarcada a l'espai geografic i rural del delta del Llobregat. A
L'Hospitalet, la identificacié6 amb aquell espai agricola i les seves circumstancies és
minoritaria i cada vegada menys representativa.

Els testimonis vinculats a la segona meitat del segle XX es centren principalment en
les diferéncies culturals —fruit de llocs d’origen diferents— expressades a través dels
aliments. Aquelles persones i families senceres o trencades que arribaren a
L'Hospitalet han reconstruit la seva identitat en un nou entorn i en el marc d’'una nova
sociabilitat, moltes vegades travessada pel menjar, pels costums culinaris i en la
recerca d’'una comensalitat, d’un compartir experiéncies particulars. Les festes de barri
representen un espai de tradicié culinaria, on els plats regionals —ja siguin andalusos,
extremenys, gallecs o catalans— hi convergeixen. Al mateix temps, el beure i el menjar
protagonitzen la vida als bars com espais de sociabilitat i descans al voltant d’una
taula. En aquest sentit, la cuina i els aliments contribueixen en la tasca de recordar i
representar allo que ja no hi és —el poble, el lloc d’origen— perd que ha de continuar
present simbolicament parlant.

D’aquesta manera, les receptes recollides sén les d’aquelles persones que habiten
L'Hospitalet, i que elaboren aquests plats per raons familiars, personals, socials,
festives, economiques, dietétiques, i per raons historiques i culturals impreses a la
memoria individual i col-lectiva.

En intentar parlar d’una cultura gastrondmica se’ns obre al davant una cultura del
bars i restaurants, una cultura del vi, i també del pa, una cultura dels productes que
tenim a prop i dels que venen de lluny, una cultura dels aliments propis i dels que ens
son aliens. Els i les habitants de L’'Hospitalet s’"han anat reinventant en tant que
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mecanisme d’adaptacid, han aparegut noves formes de menjar —de tapeo, als mercats,
de peu, gourmet—, i noves tendencies dietetiques i culturals —només cal veure el
posicionament que ha pres la Dieta Mediterrania a la carta de restaurants—. El resultat
és una ciutat dinamica que beu de la tradicié i s’alimenta de la innovacio.

Una immersié en la gastronomia de L'Hospitalet ha donat com a resultat aquesta
mostra culinaria de I'esséncia i el caracter de la ciutat: una diversitat cultural a taula, a
on potser no hi ha res autocton i alhora tot ho és. Al llarg de Iescrit la ciutat encarna
I’esperit de la taula, aquell indret comu a on seiem a la mateixa distancia per compartir
les diferéncies, per compartir menjar, per compartir temps, simplement. Un moment,
el de la comensalitat, on expressar diversitat. El sentit de la gastronomia i del
patrimoni alimentari sén, en aquest sentit, fruit de la consciéncia de pertanyer a un
lloc i a una historia comd o compartida.

Ara bé, en I'ambient d’auge gastronomic que ens envolta, més enlla d’estudiar la
historia de I'alimentacid i les diferents cultures gastronomiques existents a I'ambit
local, la finalitat és consumir-les, en ocasions només tastar-les, perdo no hem d’oblidar
pensar-les.

Finalitzo amb el desig que la manca de profunditat en certs aspectes plantejats al
llarg de la recerca sigui compensada per una apertura a futures possibilitats i propostes
d’estudi entorn l'alimentacié. A futurs estudiosos del tema els cedeixo la tasca
d’ampliar i revisar la continuitat dels productes tradicionals en la oferta gastronomica
publicaia l'interior de les cuines domeéstiques. Tanmateix, he d’aclarir que, amb motiu
d’acotar el tema d’estudi, no s’ha tingut en compte la poblacié arribada de més enlla
dels limits estatals espanyols, propia de les darreres decades. L’analisi de les cultures
alimentaries recentment arribades pot ser objecte de properes edicions, doncs cal ser
conscients que signifiquen la continuitat d’unes dinamiques historiques i
demografiques propies de L'Hospitalet. Estic segura que els lectors i lectores d’aquesta
recerca tindran aportacions particulars, especialment en matéria de receptes i
possibles variants. Pero també molts espais, sobretot bars, que no s’han pogut visitar,
persones amb les que no ha estat possible contactar, i documents localitzats a I’Arxiu

pendents de revisar’®.

Aprofito aquest espai per disculpar-me per tots aquells errors que puguin existir al
llarg de I'escrit, aixi com per felicitar i agrair a les iniciatives particulars que oralment i
per escrit, comparteixen experiéncies de vida i una memoria viva del passat recent de
L'Hospitalet.

242 Especificament un conjunt de receptaris localitzats durant els dies previs a I’entrega dels resultats de

la recerca a I'Arxiu Municipal de L'Hospitalet.
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Antoni Riera Barba: Forn L’Espiga. Cinquena generacié al capdavant del forn.
Matilde Marce i Piera: Presidenta de I’Ateneu de Cultura Popular de L'Hospitalet.
Clara Parramon, antropologa i directora de I’Aula de Cultura de la Florida als anys 80.

Familia Llopis: parada de fruites i verdures al Mercat del Centre des de la seva
inauguracio.

Josep Tubau: parada de fruites i verdures al Mercat del Centre des de I'any 1946.
Efrén: d’origen gallec i gerent de Casa Galega entre els anys 2000-2014.

Conchi Castillo: nascuda a Malaga, arriba a L'H a finals del anys 60 i pertany a la
Hermandad Rociera Pastora Almontefia.
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Juana Merino: nascuda a Badajoz, arriba a L'H a principis dels anys 70 i pertany a la
Unidn Extremena de L’H.

M2 Dolores Bernal: nascuda a Badajoz, arriba a L'H a principis dels anys 70 i pertany a
la Union Extremeria de L’H.

Inés Soler: nascuda a Cadis, arriba a L’H a finals dels anys 60 i pertany a la Pefia Antonio
Mairena.

Manel Fontana i Adelina Navarro, propietaris del Bar Tapique (Centre), actualment
retirats.

M2 José Almendro: nascuda a Granada i dependenta del Forn Luquin durant 41 anys
(1973-2014).

Familia Matas: parada de peix Matas al Mercat del Centre. Tercera generacié de
venedors de peix, des dels anys 20.

Ricardo Infante: nascut a Ciudad Real, vei de Bellvitge, obrer de la construccié i
horticultor a Bellvitge.

Manolo, “Sevilla”: nascut a Sevilla, un dels socis i cuiner del Bar Cdrdova, a Pubilla
Cases.

Christian Viladrich i Antonia Vique: segona generacid de propietaris procedents de
Lleida, del Bar Joventut, a Santa Eulalia.

Manolo: nascut a Extremadura, arriba als anys 70 a L'Hospitalet i és I'actual propietari
del Bar La Perla, a La Torrassa.

Domingo Garrido: segona generacid de propietaris del Bar Mingo, parada 17 del
Mercat de Santa Eulalia, des de 1945.

Mercé Masmitja: tercera generacié de propietaris de la Polleria Hnos. Masmitja,
parada 15 del Mercat de Santa Eulalia.

Pere Estella: propietari i pastisser de la Pastisseria Estella, segona generacio.

Joana Tella: antiga propietaria de la parada central de peix al Mercat de Santa Eulalia.
El seu fill és la tercera generacio de peixaters, des de 1930.

Roser: carnisseria Roser del Mercat del Centre, tercera generacié de carnisseres.
Carlos Lépez: carnisseria al Mercat del Centre, tercera generacid de carnissers.

Dolors Villanueva: parada de fruites i verdures al Mercat de Collblanc, tercera
generacio.

Francesc Pregonas: Cansaladeria, mantegueria i carnisseria Pregonas, del Mercat de
Collblanc, tercera generacio.

Nemesio Arce: Bar al Mercat de Collblanc. Dependent i més tard propietari.
Javier Garcia: Bar al Mercat de Collblanc, segona generacio.

Miguel Mateo: Bar al Mercat de Collblanc. Dependent i més tard propietari.
Serapia Moreno: Xarcuteria Hnos. Murcianos, Collblanc, des de 1964.

Indalecio: vei de Santa Eulalia, nascut a Soria, arriba a L'H als anys 70. Treballador de la
SEAT retirat, cultivava als horts propers a la Gran Via.

Rosa Gomez: nascuda a Montilla (Cordoba), veina de Pubilla Casas.

Tino Cobo : gerent de Cal Siscu, a Collblanc, des de 2011. Bodega des de 1939.
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Isabel: regenta el Bar Tente del Carrer Luarca, a Pubilla Cases. Bar des dels anys 60.

Jesus Pafiella Marce: parada de fruites i verdures al Mercat de la Florida. Segona
generacid de venedors, procedents de la Masia Cal Gardimany, a la Marina.
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Bloc de I’Arxiu Historic de Santa Eulalia de Provengana:
http://provenzana.blogspot.com

PERSEU — Associacié per la defensa del patrimoni de L’'Hospitalet de Llobregat:
https://perseulh.wordpress.com

Bloc Memoria de Barri - La Torrassa: http://memoriadebarrilatorrassa.blogspot.com

Bloc L’Hospitalet de Llobregat: https://lhospitaletdellobregat.wordpress.com

Bloc Hospitalet: www.bloghospitalet.blogspot.com

Bloc L’Hospitalet Gastronomic:

Bloc  Barcelofilia:  http://barcelofilia.blogspot.com.es/2012/05/can-taner-masia-i-
fonda-les-corts-s.html

Hemeroteca de La Vanguardia: http://hemeroteca.lavanguardia.com:

o Anunci publicitari: “Garaje Julia y su Hostal Santa Eulalia. El restaurante del
automobilista”, de 27 de juliol de 1958.

Gastroteca de la Generalitat de Catalunya: http://www.gastroteca.cat/es/

Article de Jaume Fabregas, 4 de novembre de 2014, Vila web:
http://blocs.mesvilaweb.cat/jaumefabrega/?p=267269

Fons fotografic del Centre d’Estudis de L'Hospitalet publicat a Facebook:
https://www.facebook.com/pages/Centre-dEstudis-de-
IHospitalet/194351183917202?fref=ts

Bloc Historia de la cocina: http://www.historiacocina.com/es/historia-yogur
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Imatge 1: Aspecte de Antigua de Ramonet a finals del segle XIX. Font: Entrada “El hostal de
la Bordeta”, de 8 d’octubre de 2010 al Bloc de I’Arxiu Historic de Santa Eulalia. Fons del
Museu d'Historia de L'Hospitalet — Pagina 31.

Imatge 2: La transformacié del Centre entre 1900 i 1960. Font: CEL'H (Publicacié el 4 d’abril
de 2014 al Facebook del CEL'H) — Pagina 33.

Imatge 3: Horts a l'actual carrer Ebre (Sant Josep), anys 50-60. Font: CEL’H (Publicacio el 7
de juliol de 2012 al Facebook del CEL’H) — Pagina 33.

Imatge 4: Camps de carxoferes a la Marina. Font: Marce i Piera, M. (1996), Espigolant en el
passat, p. 86 — Pagina 34.

Imatge 5: Dones espanotxant blat de moro als anys 20. Font: Mascarell (2003), L’Abans —
Pagina 35.

Imatge 6: La matanca del porc a cal Llimpiabotes. Font: Marcé i Piera, M. (1996), Espigolant
en el passat, p. 90 — Pagina 35.

Imatge 7: Dones preparant les carxofes per 'embarc. Font: Marce i Piera, M. (1996),
Espigolant en el passat, p. 91 — Pagina 44.

Imatge 8: Collita de melons a I’Hospici. Font: Marce i Piera, M. (1991), Cop d’ull als motius
de L’Hospitalet, p. 102 — Pagina 45.

Imatge 9: Dones preparant escaroles i enciams per a I'embarc (anys 50). Font: Mascarell,
M., L’Abans, p. 33 — Pagina 45.

Imatge 10: Camid carregat d’escaroles per portar al born. Font: Marce i Piera, M. (1996),
Espigolant en el passat, p. 9 — Pagina 46.

Imatge 11: Collita de sindries. Font: Entrada “Les sindries de L’'Hospitalet” del 2 d’abril de
2012 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat — Pagina 46.

Imatge 12: Horts de Cal Sellarés al futur parc de la Serp, el 1931. Font: Marce i Piera, M.
(1996), Espigolant en el passat, p. 24 — Pagina 47.

Imatge 13: Cal Fiero (sortida al passatge de la Rectoria, al Centre). Els pastors repartien la
llet pel carrer. Font: Marce i Piera, M. (1996), Espigolant en el passat, p. 193 — Pagina 47.

Imatge 14: Matanca del porc a principis de segle. Font: Marce i Piera, M. (1996), Espigolant
en el passat, p. 70 — Pagina 48.

Imatge 15: Seccid del be, anys 20. Font: Marce i Piera, M. (1996), Espigolant en el passat, p.
71— Pagina 49.

Imatge 16: La dona de la foto, d’ofici gallinaire, es fa retratar amb els instruments de feina i
fins i tot la gallina. Font: Marce i Piera, M. (1996), Espigolant en el passat, p. 190 — Pagina
49,
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Imatge 17: Separant el peix a la xarxa. Fotografia de Tomas Carreras i Artau. Font: Arxiu
d’Etnologia i Folklore de Catalunya, CSIC. Extreta de CEL'H (1997), Historia de L'Hospitalet.
Una sintesi del passat com a eina de futur, p. 159 — Pagina 49.

Imatge 18: El forn de I'Espiga, el més antic de la ciutat, cap el 1925. A la porta Maria Tubau i
Rosa Vergés, besavia i avia de |'actual propietari del forn, Antoni Riera i Barba. Font: Marce i
Piera, M. (1996), Espigolant en el passat, p. 54 — Pagina 51.

Imatge 19: Forn de la placeta. Font: Marce i Piera, M. (1996), Espigolant en el passat, p. 61
—Pagina 51.

Imatge 20: Cansaladeria i xarcuteria de Ca la Perica (1934/35). Font: Marce i Piera, M.
(1996), Espigolant en el passat, p. 60 — Pagina 52.

Imatge 21: Anunci publicitari de “Aceites de oliva. Viuda de Antonio Felip. Reparto a
domicilio”. Font: Guia oficial de San Feliu de Llobregat y su partido. Patrocinada por sus
principales ayuntamientos. Guias Catalonia, Barcelona, 1927, p. 66 — Pagina 52.

Imatge 22: Anunci publicitari de la Fdbrica de aguardientes y almacén de vinos Eduardo
Pujol, 1925. Font: Entrada “Una fassina al carrer d’Enric Prat de la Riba”, de I'l de
novembre de 2012 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat — Pagina 53.

Imatge 23: Barraca de conserves, olives de diferents tipus i sardines, abans de la
construccié del Mercat del Centre. Font: Mascarell (2003), L’Abans, p. 35 — Pagina 54.

Imatge 24: Botiga de queviures i venda a granel. Mercat del Centre. Font: Mascarell (2003),
L’Abans, p. 493 — Pagina 54.

Imatge 25: Parada de fruita i verdura de Merce Raventos Gusifié. Era una de les venedores
més antigues de la placa, doncs anteriorment havia despatxat ensaimades i matons quan
encara no havien construit el mercat. Font: Marce i Piera, M. (1996), Espigolant en el
passat, p. 67 — Pagina 55.

Imatge 26: Parada de fruites i verdures d’en Josep Tubau (1946). Font: Cedida per Josep
Tubau per a diferents publicacions (Laura Gémez, El mercat del Centre, i Mireia Mascarell,
L’Abans — Pagina 55.

Imatge 27: Hora de dinar a la parada de pesca salada al Mercat del Centre. Font: Mascarell
(2003), L’Abans, p. 39 — Pagina 56.

Imatge 28: Venda ambulant de melons davant la fabrica téxtil Can Trinxet. Font: Arxiu
Historic de Santa Eulalia. Font: CEL'H, 1997: 162 — Pagina 57.

Imatge 29: Llonganisses, talls de carn i eines de cuina a I'obrador nou de La Confianza,
situat al Carrer Mas, 32, a partir de 1966. Font: Entrada “Carnisseria i cansaladeria La
Confianza”, de I'11 de marg de 2013 al Bloc Memoria de barri — La Torrassa — Pagina 60.

Imatge 30: Treballadores de Productos Agiiera embolicant caramels a la petita fabrica
artesanal de Collblanc. Entrada “Fdbrica de caramelos ‘Productos Agliera” del 20 de gener
de 2014, del Bloc Memoria de Barri — La Torrassa — Pagina 61.

Imatge 31: Venda de caramels i llaminadures al carrer. Entrada “Fdbrica de caramelos
‘Productos Agiiera™ del 20 de gener de 2014, del Bloc Memoria de Barri — La Torrassa —
Pagina 61.
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+» Imatge 32: Persisténcia de la cria domeéstica d’oques i, en general, d’aviram. Santa Eulalia.
Font: Mascarell (2003), L’Abans, p. 70 — Pagina 65.

¢ Imatge 33: Bacallaneria, 1932. Font: Exposicié 75 Aniversari del Mercat de Collblanc (1932-
2007), 2007. Arxiu Municipal de L'H — Pagina 66.

¢ Imatge 34: Carnisseria de la parada 43 del Mercat de Collblanc, 1947. Font: Exposicié 75
Aniversari del Mercat de Collblanc (1932-2007), 2007, p. 13. Arxiu Municipal de L’'H — Pagina
66.

+» Imatge 35: Venda de gall dindi als anys 50. Era el sopar tipic de Nadal i s’escollien vius, com
era habitual trobar I'aviram al mercat. Font: Exposicid 75 Aniversari del Mercat de Collblanc
(1932-2007), 2007. Arxiu Municipal de L'H — Pagina 66.

7
0.0

Imatge 36: Parada 160 de verdura i fruita. Font: Exposicié 75 Aniversari del Mercat de
Collblanc (1932-2007), 2007. Arxiu Municipal de L'H — Pagina 67.
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Imatge 37: Parada 82 de xarcuteria, 1959. Embotits variats, adaptats als gustos dels clients
vinguts d’arreu. Font: Exposicid 75 Aniversari del Mercat de Collblanc (1932-2007), 2007.
Arxiu Municipal de L’H. — Pagina 69.

+* Imatge 38: Peixateria de Joana Tella. Font: Mascarell (2003), L’Abans, p. 42 — Pagina 71.

+»* Imatge 39: Xocolatada al Mercat de Collblanc (anys 507?). Font: Exposicié 75 Aniversari del
Mercat de Collblanc (1932-2007), 2007. Arxiu Municipal de L'H — Pagina 71.

¢ Imatge 40: Postal de Casa del Anguilero, 18/9/1913. Font: Entrada “Ca I’Anguilero”, de I'11
de juny de 2010 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat — Pagina 73.

+* Imatge 41: Taules al pati de Cal Patirem o Cal Pelicam. Font: Entrada “Cal Pelicam o Cal
Patirem” del 2 de desembre de 2011 al bloc L’Hospitalet de Llobregat — Pagina 74.

+* Imatge 42: Aspecte de I'Ateneu situat al Carrer de Rossend Arus, construit I'any 1882 i
enderrocat el 1965. Font: Mascarell (2003), L’Abans, p. 52 — Pagina 74.

+» Imatge 43: Viceng Perell6 al taulell de 'establiment que tenien al que ara és el numero 132
del Carrer d’Enric Prat de la Riba, el 1920. Font: Marce i Piera, M. (1996), Espigolant en el
passat, p. 59 — Pagina 75.
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Imatge 44: El parador del camino I'any 1956. Tanca de cara al public I'any 1965. Font:
Entrada “Can Taner (o Tané), una masia propera a Collblanc”, del 13 de novembre de 2011
al Bloc L’Hospitalet de Llobregat — Pagina 79.

+» Imatge 45: Fundacié del Gremi de Liquids de L'Hospitalet, 1926. Font: Recull personal de
fotografies de Ramon Blanch (propietari de Cal Ramonet) — Pagina 79.

% Imatge 46: Anunci publicitari del “Café-bar Esperanza”, de Juan Gruguers, situat al carrer
Aprestadora, Santa Eulalia. Font: Guia oficial de San Feliu de Llobregat y su partido.
Patrocinada por sus principales ayuntamientos. Guias Catalonia, Barcelona, 1927, p. 72,
Arxiu Municipal de L'Hospitalet — Pagina 80.
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Imatge 47: Anunci publicitari del bar corresponent a la parada 17 del Mercat de Santa
Eulalia. Font: Guia y listin comercial de la Ciudad de Hospitalet de Llobregat, 1948,
Barcelona [s.n. 1947], Arxiu Municipal de L'Hospitalet — Pagina 81.
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Imatge 48: Terrassa de Cal Tofol (anys 50). Font: Mascarell (2003), L’Abans, p. 393 — Pagina
83.

Foto 49: Xocolatada al Carrer Angel Guimera (Santa Eulalia, 1953). Font: Mascarell (2003),
L’Abans, p. 400 — Pagina 83.

Imatge 50: Xocolatada popular infantil al carrer Progrés, entre els carrers Mas i Paris a
mitjans anys 50. Font: Mascarell (2003), L’Abans, p. 513 — Pagina 83.

Imatge 51: Grup d’amics prenent una orxata (anys 50). Font: Mascarell (2003), L’Abans, p.
547 — Pagina 84.

Imatge 52: Anunci publicitari de Horchateria La Glorieta, Fdabrica de helados y horchata de
chufa, situada al carrer Baquer, 23, Collblanc. Font: Pifiol Andreu, R. (1952), Guia oficial de
la Ciudad de Hospitalet de Llobregat, [Duc, 1952], Arxiu Municipal de L’'Hospitalet — Pagina
84.

Imatge 53: Cambrers que treballaren al Casino servint copes i refrigeris per la revetlla de
Sant Joan, 1946. Font: Mascarell (2003), L’Abans, p. 643 — Pagina 84.

Imatge 54: Camp de carxofes a la Feixa Llarga, abans de I'aixecament del barri de Bellvitge.
Font: Marce, M. (1995), Memories incompletes, p. 19 — Pagina 86.

Imatge 55: Diversitat de productes carnics artesanals a Hnos. Murcianos. Font: Elaboracio

propia — Pagina 91.

Imatge 56: Anunci publicitari de la Fdbrica de sifones y bebidas espumoses “Nuria”, situada
al carrer Sant Roc, 9. Font: Guia y listin comercial de la Ciudad de Hospitalet de Llobregat,
1948, Barcelona [s.n. 1947], Arxiu Municipal de L'Hospitalet — Pagina 95.

Imatge 57: Cartell publicitari de participacié a la XIll Feria Oficial e Internacional de
Muestras de Barcelona de 1945. Font: Entrada “Danzén, una beguda hospitalenca”, del 14
de desembre de 2011 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat — Pagina 95.

Imatge 58 Ampolla de Gaseosa Montserrat. Font: Entrada “L’embolic de les gasoses
Montserrat”, del 27 de gener de 2013 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat — Pagina 96.

Imatge 59: Nou model de I'ampolla de Gaseosa Montserrat. Font: Entrada “L’embolic de les
gasoses Montserrat”, de 27 de gener e 2013 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat — Pagina 96.

Imatge 60: Anunci publicitari de Pepsi-Cola. Font: Entrada “La Mecaleux, 1987 (i una mica
de la Pepsi)”, del 28 de marg de 2011 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat — Pagina 97.

Imatge 61: Primer model d’etiqueta que utilitiza La Provenzana. Font: “Entrevista a Joan
Vivd”, a Informatiu Eulalia, pp 15-16 — Pagina 97.

Imatge 62: Interior de Cal Ramonet abans del seu trasllat. Font: Cedida per Ramon Blanch,
actual propietari de Cal Ramonet — Pagina 100.

Imatge 63: Fitxa del Restaurant Cal Ramonet. Font: “El Hostal de la Bordeta”, del 8
d’octubre de 2010 al Bloc de I’Arxiu Historic de Santa Eulalia — Pagina 100.

Imatge 64: Hostal de Santa Eulalia, anys 60. Font: Villagrasa, E. (196?), Una Ciudad en
marcha: Hospitalet de Llobregat, Ed. Privada — Pagina 101.

132



Gastronomia i aliments tradicionals a L’Hospitalet vg

R/
0.0

7
0.0

7
0.0

Imatge 65: Antoni, I'anterior propietari de Cal Siscu, preparant seitons darrere la barra.
Font: Fotografia conservada a Cal Siscu, cedida per I'actual propietari, Tino Cabo — Pagina
104.

Imatges 66 i 67: Estants amb ampolles de licors entre les quals algunes poden superar els
70 anys. Actual Cal Siscu. Font: Fotografia propia — Pagina 104.

Imatge 68: La Prueba, celebracié del Dia e la Matanza, 18 de gener de 2015, seu de la
Unidn Extremena de L’H. Font: fotografia propia — Pagina 114.

Imatge 69: Caldereta Extremefia per la celebracidé del Dia de la Matanza, 18 de gener de
2015, seu de la Unién Extremefia de L'H. Font: fotografia propia — Pagina 114.

Imatge 70: Dia de les comadres, anys 90. Taula amb tot tipus de dolgos i licors tipics de
diferents regions d’Extremadura. En primer pla Juana Merino, qui ha cedit la fotografia.

Imatge 71: Festa major 1982. Font: Cafiadell; Trayner (1990), Dones de barri 1972-1990
(Grup de dones de Can Serra), Vol. Il — Pagina 116.

Imatge 72: Concurs de paella a Santa Eulalia, possiblement I'any 1970. Font: recull personal
de fotografies de Ramon Blanch (Cal Ramonet) — Pagina 117.

Imatge 73: Festa Major de 1984 al Carrer del Bruc (Centre). Font: Cedides per Angel
Margenet Diaz, a I'entrada “Paellada a la Festa Major del Carrer del Bruc, 1984"”, del 19 de
desembre de 2011 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat — Pagina 117.

QUADRES
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Quadre 1: Despeses familiars en alimentacio a finals del segle XIX — Pagina 26.

Quadre 2: Cens del ramat existent a L’'Hospitalet al 1950. Font: Ivern, F. (1960), Hospitalet
de Llobregat. Municipio suburbano, Cuadro 25, p. 131 - — Pagina 47.

RECEPTES
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Conill amb xocolata — Pagina 37.

Arros de carbassa— Pagina 37.

Macarrons — Pagina 38.

Carn amb peres — Pagina 38.

Cargols amb conill — Pagina 39.

Bacalla amb carxofes i ous durs — Pagina 40.
Bunyols de figues seques — Pagina 41.

Oca o anec amb naps — Pagina 42.

Oca o anec amb olives verdes i ceba — Pagina 43.

Llomillo amb ametlles i llet — Pagina 43.
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+»* Petxines — Pagina 50.

+»+ Cardos amb pinyons i panses — Pagina 67.

% Faves a la catalana — Pagina 68.

+* Faves a I'andalusa — Pagina 68.

+»+ Olla de tros — Pagina 69.

+»* Popets a la paella — Pagina 70.

% Vermut — Pagina 77.

¢+ Jarabe de cidra o limén — Pagina 77.

+»* Horchata 12 de almendra — Pagina 77.
+» Horchata 22 — Pagina 77.

++» Jarabe de horchata — Pagina 78.

¢+ Estracto de vino — Pagina 78.

% Almendras tostadas — Pagina 78.

%+ Per clarificar vins; vinagre — Pagina 78.
+»+ Bord amb mongetes seques — Pagina 89.
+* Gachas — Pagina 92.

+» Per preparar un “caliente” — Pagina 106.
% Romesco “Juventut” — Pagina 107.

%+ Salsa brava “Juventut” — Pagina 107.

++» Pescaito en adobo — Pagina 111.

% Caldereta extremefia — Pagina 113.

* Migas — Pagina 115.
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Annex |

Preu mitja dels principals articles de consum durant el seqon semestre de I’any natural
de 1897, L'Hospitalet, 4 de gener de 1898. Document del més, num. 45, novembre

2013:
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Font: AJUNTAMENT DE L'HOSPITALET, “Preu mitja dels principals articles de consum durant el segon
semestre de |'any natural de 1897”, publicat com a Document del mes, nim. 45, el novembre de 2013
per I’Arxiu Municipal de L'H.



Annex Il

Elogio de las sandias. Article de Rafael Manzano publicat el 21 d’agost de 1952 a
Revista: Semanario de Informacion de Artes y letras.

Font: Entrada “Les sindries de L'Hospitalet” del 2 d’abril de 2012 al Bloc L’Hospitalet de Llobregat.



Annex Il

Anunci publicitari “Los famosos planteles Freixas”, 1927:
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La seleccion técnica de las semillas asegura al hortelano el desarrollo d
) e la plant
y la calidad superior del fruto. Nuestras almdcigas pueden competir con las mziz:e:

del pais y del :miuo. porque no reparamos en gastos técnicos y de preparacion
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Font: Guia oficial de San Feliu de Llobregat y su partido. Patrocinada por sus principales ayuntamientos.
Guias Catalonia, Barcelona, 1927, p. 60.



Annex IV

Document 1: Correspondéncia de Ramon Badia a D. Manuel Ramos, 17-11-1913:

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 2: Correspondéencia de Manuel Ramos a Ramon Badia, 21-11-1914:

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 3: Correspondéncia de I'empresa Montserrat Farré. Vins, olis y sabons, al Sr.
Coca y Jauma, 04-11-1924:

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 4: Anotacions particulars sobre els preus de vi:

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Annex V

Estatutos de la Sociedad Cooperativa de Consumo “El Respeto Mutuo”, 1910:

Font: Arxiu Municipal de L'H, Fons Entitats, Cooperativa de Consumo ‘El Respeto Mutuo’



Annex VI

Document 1: Autorizacion del Govierno Civil a Ramon Badia Farré para ejercer el
establecimiento “Bar — Casa de Comida”, 1946.

Font: Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch, actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 2: Nota de preus pels establiments de Cafés-Bars (Il Republica?):

Font: Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch, actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 3 — Tarifa de precios mdximos de articulos no intervenidos de acuerdo con la
circular n? 680 de la Comisaria General de Abastecimientos y Transportes. Sindicato
Provincial de Hosteleria y Similares:

Font: Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch, actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Annex VI

Document 1 - Recepta de Bunyols:

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.

Document 2 — Recepta de Granisat de Taronja:

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 3 — Recepta per elaborar vermut casola:

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 4 — Recepta de Jarabe de cidra o limén; Horchata 12 de almendra;
Horchata22:

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 5 — Jarabe de horchata:

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 6 — Recepta d’extracte de vi:

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.

Document 7: Almendras tostadas; per clarificar vins; vinagre.

Font: Llibre de cartes, Antigua de Ramonet. Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch,
actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Annex Vil

Document 1: Carta publicitaria del president de Danzdn, Enrique Ribas, dirigida a
futurs clients, 8 d’abril de 1950:

FABRICA BT BERIDAS CARBONICAI Y HIPUMOSOS DANZION ?k
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CALLE BARCELONA, 94 TELEFOND 33160 ILOCAL, 83
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VASEA. MOUMIE Y PHYASE
tecitINan

Muy sefor mio:

Tengo ¢l honor de dirigirme a Vd. por
81 pudiera interesarle para la nueva campafia 1950 las especia-
--dsf‘v-q que tanto €xito han alcanzado por icda Bepafia

lamnién, 1e incluyo prespechios ilns-
irados, ralativog a mis sspecialicades de marca, 155 cuales se
gxpenden en cantidades enormes, * wada la Peninsula ¥ Pa e-
1e Zgpana, vendidndolag con cardcler exclusivo, aun sol
fabricante por dietrito.

Ka dude tendrd Vd., referencias, de
tales bebidas las que han alcanzado un éxito tan rotundo, gue
8 iblicoexige laMarca DANZON, 2l gue s¢ impone por su sabor,
/ buensa pregentaclion.

Misespecialidades, seenvian con tado
¢l contenido O 8e&, que poniendo 40 gramos del preparado a cada
una de las botellas {tal como lo recibs, sin alieracitn al-
:-“in‘ls oblendrd el dsliciopo sabor, cue exige tvda bebida da
¢calidad.

AR TRTE

También hago concesionas, para la ven-
ta da mi -\.S LOSA MONTSERRAT modela DANZON, de c.:-.'ru‘lda 1 1itro
BaLTONC rdar 6B inguperabdle, contando con ella superard sn
cali wantos le rodean, por digtinguirse en gran manara,
por 2u sabor a fruto de 1imén ndturc.l no conpcido hasta la facha.

; : Cagods interegarlemi oferta, 1€ pue
doenviar, una muestra tal como eg el raf rasrc, para que agi pusda
cerciorarse, de las excelenclas de mie productoeos.

No dudando alcanzaria Vd. el éxitpoal
izual gue Lllb reprasentantes 1o han hecho, sn toda Lspatia aumen-
tando un ndmero elevado de vr-ntas, lmlrk"“ le agradecaré de su
amzvillicad, me dé sue impresiones a la mayor brevedad posiblea
dada l1a proximidad de l& temporada, "

Bn espara de sus gratag noticias le
galinda atentemente su sffmo. €. 8.

FANS BB PR I 18 Pt

g.8.8.m.

www.todocoleccion.net

Font: Entrada “Danzdn, una beguda hospitalenca”, del 14 de desembre de 2011 al bloc L’Hospitalet de
Llobregat.



Document 2: Carta publicitaria del President, Enrigue Ribas, dirigida als seus clients
promocionant un nou producte sense edulcorar, i la gaseosa Montserrat, 20 de febrer

de 1952:
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Yuy sefier migQ

De¢bidoa fas racienles Disposicionas qus apartiv del
Pri@merc dal ARG SN CUFE0, visnsn B EYAVAT log precios de laes
DERIUAE carbOonieas, Junto conh 88 elevadas warifas da trane-
POFLSE qua sctusimante rigen, v a ruego da muchas de mis repre
Sentanies , o6 CcOMPIAZCO 80 COMUNIQAT A, qU¢ & partir de egta
fecta, pundo RUmipietrarlc REFRESCOND DANZON, 4 bage de extracto
sduicorar, 88 boteilas de ung ¥y meodio 1itro, al precio
ptas. 2l LitrD, coM 6l quc puedan gbtenarsse 100 cajonep de
Fllac cad® uno, despuas de la adicidn de los productowy”
@orrospondisntas, detalladas en la formula sdgas
S rocecd1mianto e contequide rebajar const1darahl cIoe
0 de coste, 40 gus redunda ensubeneficio g
satisfecho de 105 resultados gbtenides, despuds de
SATyo v difi8RL s5udis, con objeto da Servir asza refrescg
B msnera @88 oensfiviosa poribisg PaTa mis reprecentanteg
isayuda ds ugted, ajustdndose a mi nuaya formulW,

gie dolieicso rafzeago, el preferidd de todes

Oplo tismpd me as grato comunicarle, que.ern lo
SAeTVIT lEualmente, @ basd, sambién de 8xtrag
las espacialidades sigulentes.

MENTA a 650 peselss litro
PINA 3 650 pesctas lilzo
GASEOSA MONTSERRAT iMorco royireds @ 200 Pesetes litre
' Son los que pagden obtenerse samvien, 100 cajones de 24 hoze
Liag cads ung. Ougg de interssavie, 1€ apradocars mse 10 comu-
Blgue dopuidamente, par4 remitizls la corresnondiente formaia,
HSpersndo 8o servitd tomar buena noiads lo anteriar-
Wenic cXpussty, y contisndo voroe favarecido aon 545§ 2 gT&L"JZ’E
padicos, quAN0 enBsporade sug ardernes, alto. £, 5.
Q. .3, Mm.
ENRIQUE RIBAS

www.todocoleccion.net

Font: Entrada “Danzdn, una beguda hospitalenca”, del 14 de desembre de 2011 al bloc L’Hospitalet de
Llobregat.



Annex IX

Document 1 — Nota de precios del Establecimiento sito en la Calle Santa Eulalia, 1,
1966

Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch, actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 2 — Lista de precios, 32 Categoria, 1970.

Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch, actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 3 - Nota de precios, Categoria 39, 14 de marzo de 1977:

Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch, actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 4 — Mendu de la casa, Cal Ramonet, 1979.

Anvers

Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch, actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Document 4 - Revers

Document de propietat familiar cedit per Ramon Blanch, actual propietari del Bar Cal Ramonet.



Annex X

Llista de preus, 1991

Font: Document conservat a Cal Siscu, cedit per I'actual propietari, Tino Cabo.



Annex XI

Cartell de la 22 Fira d’Hivern de les Escoles, 1982:

124 FIRA D’HIVERN
" DE LES ESCOLES

Autora: Lluisa Jover Armengol (il-lustradora). Font: Document del mes, nim. 4, desembre 2009, Arxiu
Municipal de L'Hospitalet.



