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Parlar de la cuina de la Barceloneta no és només parlar de la cuina d’un barri de
Barcelona, sin6 que implica endinsar-se en la cuina de subsistencia del barri
mariner d’aquesta ciutat. No és un encarrec facil de dur a terme, ja que no es
tracta simplement de fer referéncia a algunes de les seves bases més evidents com
el mar o la historia del barri, sin6 d’anar més enlla i buscar els trets identitaris
que la fan tinica.

Efectivament, ¢és una cuina basica i d’elaboracio no sofisticada, pero amb un
valor gastronomic destacat, que combina sabors i perfums harmonics originals.
Els seus ingredients principals son el peix ”despescat” (acabat de pescar), alls,
cebes, padur, oli, aiguaivi. També s’hi poden afegir fideus, arros i patates. Amb
el temps, aquesta cuina original, pero primitiva, ha evolucionat cap a una cuina
marinera, més sofisticada, mantenint una personalitat propia.

Un dels plats més representatius ¢s el bullit de peix amb patates i allioli negat,
sovint preparat amb rap (conegut com a ”Rap Barquera”). Amb el suc d’aquest
plat es prepara un rossejat d’arros o de fideus com a segon, sempre acompanyat
del tradicional porrd de vi. A les cases, les dones aprofitaven el peix que sobrava
de lavenda del dia anterior, bescanviant-lo per cansalada o llegums per ampliar
la dieta i afegint fruits secs, pebrot i nyores.

Aquesta cuina ha anat ampliant el seu receptari amb suquets, altres arrossos,
peixamb romesco i fins i tot la Zarzuela autentica de la Barceloneta, influenciada
tant per les tradicions pesqueres com pels restaurants i cases de menjar que s’hi
han anat instal-lant al llarg dels anys.

Parlar de la cuina de la Barceloneta és també parlar de I’art de menjar a bord de
les embarcacions pesqueres de la costa mediterrania, influenciada per tots els
pobles de pescadors que han enviat els seus fills seguint el peix i fugint de la gana.
Avui descobrirem la historia d’aquest barri gracies al capita de la marina mercant
Agusti Martin, dega de la Facultat de Nautica de Barcelona; Cristina Caparros,
empresaria, divulgadoraiactivista en la defensa de la cultura de pesca sostenible
ila gastronomia de proximitat ens explicara com ¢s la vida marinera amb aquesta
mirada en femeni; Jose Antonio Caparros, pescador i empresari ens aportara la
seva experienciai Gregorio Sola, perfumista sénior i director creatiu de Puig,
ens invitara a un viatge olfactori per indrets unics de Barcelona, passant per la
Barceloneta .

L’Académia Catalana de Gastronomia avui vol retre homenatge a aquest indret
ilaseva cuinaal restaurant ”Els pescadors” que ens acull i ens fa tastar un ment
que reflecteix la rica tradicié culinaria d’aquest barri mariner.

“La Barceloneta: mar per totes bandes, olor de sal i iode, records d’un temps de
xarxes i casetes menudes, on encara una església barroca senyoreja a la placeta,
iun fil d’olor de safraide brou de peix se t’emportara fins al paradis d’un suquet
evocador, a la gloria d’un arros memorable...” Narcis Comadira, poeta.
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MENU

Lls Pescadors combina tradicio i modernitat
mantenint [ esséncia d'una auténtica taverna
de pescadors, amb un compromis ferm pels
productes locals, de qualitat i de temporada.

VERMUT DE FESTA MAJOR
ALAPLACA PRIM
Patates rosses en oli d’oliva verge extra

Musclos en escabetx, escopinyes
i olives farcides en romesco

Sardinetes, pipares i olives verdial

Ventresca de tonyina, pebrots del piquillo
iolves negres

Moixama i ametlles
Espina d’anxova
Torradeta d’anxova
Bunyolets de bacalla

DINAR A ’ANTIGA TAVERNA
DEPESCADORS

Primers de La Platgeta
Gambeta saltada
Sardines a la brasa o en escabetx
Seitons fregits o en escabetx
Amanida de tomaquet, ceba tendra i olives negres

Segon de pescadors
Arros de sipia, sofregit tradicional i brou de peix

Postres
Brac de gitano de la Pastisseria Lis

—ELS PESCADORS —




