GASTRONOMIA FRANCESA

Es parla d'ella, se la critica, se la devora amb els ulls en els llibres especialitzats o en la televisi6, es prova i
descobreix la dels altres paisos, s'inventa, es comparteix, etc. La cuina es una passio que a Franca es degt
de moltes maneres i que comparteixen gourmets de tot el mon.

Les estadistiques posen de manifest que als francesos els agrada els restaurants abans que tot per ser lloc
reunid i conversacio. Una dimensié social que efectivament estd molt desenvolupada a Franca on es va a u
restaurant per parlar, passar una estona amb els amics o en parella.

De manera més general, els menjars a Franca se segueixen servint a la taula i no en una plata davant de Iz
televisid, aixi doncs segueixen sent moments propicis per a que es reuneixi la familia. EI model principal i
tradicional del menjar complet segueix sent: entrada, plat principal, formatge i/o postres.

A Franga, com ho demana una famosa Guia de protocol i costums, no és propi parlar de la subtilesa dels pl
ni del que s'esta menjant.

Afortunats propietaris asseguraren que les seves clienteles augmentaren molt

considerablement.

1. EVOLUCIO DE LA GASTRONOMIA FRANCESA

S'ha de reconeixer que Franga €s la patria per excel-1éncia de les arts culinaries i dels aliments terrestres.

Fa falta remuntar—se als avantpassats dels francesos, els gals, per explicar I'important lloc que ocupa la
gastronomia a Franca. Des de els inicis de l'era cristiana, es venerava I'excel-léncia de la cuina francesa,
especialment la seva famosa xarcuteria. Ja per aquell temps la Gal-lia exportava els seus formatges.

Segons molts historiadors, els gals mostraven un gran interés pel menjar i els francesos per la gastronomia
berenars campestres i les bodes campestres s'inscriuen sens dubte en les tradicions gal-les.

En I'epoca medieval, la cuina francesa no es diferencia practicament de les altres cuines europees, les
diferencies s6n més aviat d'ambit social que geografic. Llavors es consumien essencialment aliments d'orig
vegetal, el pa es menjava dur i servia per a realitzar una espécie de sopa (el brouet); el consum de formatg
estava molt difés i generalitzat, encara que, no formava part dels menjars preferits de les festes, com era el
del ped real o el cigne. La cuina medieval es basava en binomis dolg i salat, agre i dolg i allo no gras i
especies.

Amb el renaixement i el descobriment d'altres continents, arribaren a Europa noves verdures procedents
d'Ameérica. La invasioé de nous productes, comencant per el gall d'indi, que destrona el pe¢ real a final del
segle XVI, es veura acompanyada d'una revolucio en els costums (la utilitzaci6 de la forquilla i I'aparicié del
menjador).

La noci6 de gastronomia es forja entorn a la idea clau de gaudir a la taula amb grata companyia, perd amb
Reforma, I'església es mostra bastant indulgent amb aquest pecat. Perd no és fins I'apogeu de Lluis XIV, al
segle XVII on la gastronomia francesa arriba al seu maxim esplendor, amb el seu gran nombre de plats i
preparacions festives.

Fins la revolucié de 1789, la cort francesa és la seu de la gran cuina, ja que el menjar es converteix en un



instrument de govern i influéncia politica

Una gran revolucié en la matéria de la gastronomia data del segle XVIIl i es deu al cuiner francés Beavillier:
gue a 1765 obre a Paris el primer restaurant. Al seu establiment s'instal-la als clients en tauletes cobertes a
estovalles. Una formula triomfant que es propaga entre 1790 i 1814.

Pel que al gust es refereix les plantes aromatiques franceses a més de les anxoves i les trufes, van substitt
les especies a partir del segle XVII la oposicio entre alld salat i alld dol¢ seguira essent una de les principals
caracteristiques del gust francés fins entrat el segle XXI perd sera sobretot la utilitzacié de la mantega la qu
es convertira en signe decisiu de la gran cuina francesa.

Aixi arribem a la cuina consistent i burgesa de la tercera republica (1870-1940), composta de mends i
banquets interminables, que no se interrompra fins els anys 70 amb I'aparicié de la nouvelle cuisine,
preocupada per la dietética.

2.LES ESPECIALITATS REGIONALS

L'éxit de la gastronomia francesa va lligat, entre d'altres coses, a la diversitat de les cuines regionals que he
deixat una heréncia fabulosa a la cuina domestica i a la gran cuina.

Varies ciutats es disputen el titol de Capital Gastronomica de Franca. Pero la saviesa culinaria es troba a tc
les regions.

La naturalesa de la terra, el clima, el relleu, determinen el model en la cuina. D'aquesta manera cada cuina
la seva originalitat.

Els formatges, simbols de gust de Franca, com els vins i el pa, representen una part important de patrimoni
gastronomic.

La creaci6é de noves técniques o de nous principis culinaris va ser moltes vegades producte de casualitat o
un error en la realitzacié. Pero la creativitat apareix també i especialment, en la definicioé de receptes, en la
recerca de textures, en l'associacié d aromes, etc. Amb el temps, la cuina s'ha enriquit d'innovacions aporte
pels xefs.

Totes les regions franceses tenen les seves especialitats; Franca es divideix en quatre grans parts:

* NORD = EST

( Nord — Pas - de — Calais, Picardie, lle de France , Alsace, Lorraine Champagne — Ardennes, Bourgogne \
Franche — Comté ).

La gastronomia en el nord—est és molt rica particularment en les especialitats alsacianes com la choucroute
kloukoff ,els patés, etc.

En l'area dels formatges s'hi troben diverses classes com els Munster, el carré de I'Est, els Tommes, el con
etc.

No es pot evocar el nord—est sense mencionar la més célebre de les vinyes: la Champagne. L'altre gran vir
és evidentment la d' Alsace.

* NORD = OEST



(Normandie, Pays de la Loire, Bretagne, Centre)

Bretanya i Normandia sén regions on les vaques mengen herba amb abundant grassa i els formatges,
Obviament, s'impregnen: el Camembert, el Neuf-Chétel, el Livarot, etc. Sense oblidar la mantega d'Echiré.

Les fruites de mar, I'anyell pre—salat, les algues, formen part dels productes que es poden trobar al llarg de
costa.

Les especialitats culinaries sén, entre d'altres coses, la blanquette de Saint Jacques al azafran, les ostres
gratinades la forn, la salsa al calvados, el turbot a la parrilla, o les beignes de Camembert.

Les vinyes no s6n molt nombroses, fora de les de Tourraine, de Saumur i de la Loire (sud de la part
nord—oest).

El calvados és el digestif (licor) per excel-léncia d'aquesta regio6.
« SUD - EST
(Provence, Alpes, Coéte d'Azur, Corse, Languedoc, Roussillon, Auvergne, Rhéne)
Aquesta regi6 ha estat sempre afavorida per la seva situacioé geografica i el seu clima. En efecte, aquesta
posseeix una costa mediterrania rica en fruites de mar, ostres i ericons. Si es vol parlar de Bouillabaisse s'h

de citar els vertaders peixos de roca plens de sabor.

Aquesta part de Franca esta ben proveida de vinyes: Bourgogne, Cotes du Rhone, Rosé de Bandol, Musca
etc.

La Corse és famosa per la seva xarcuteria condimentada d'animals salvatges com el senglar, i la Ardéche
seus excel-lents formatges de cabra.

Es poden citar especialitats com les Oreillettes de Montpellier, la Daube Bourguignone, la Ratatouille, la
Salade Nicoise, le Rouget Grillé al hinojo la Sardine a I'oli d'oliva, etc.

« SUD - OEST
(Poitou, Charente, Limousin, Acquitaine, Midi—Pyrénées)

El sud-oest és sens dubte la regié gastronomica per excel-léncia de Francga, la que posseeix la reputacio i
forta.

Les vinyes de Bordeaux, figuren el primer lloc amb les terres célebres com el Médoc, el Sauterne, el
Saint—Emillion, el Pomeral, etc.

També s'ha de mencionar el licor més famdés del mon: el Cognac.
Pel que fa als plats més célebres del sud—oest s'ha de mencionar el Roquefort, el Corbal, la carn de salers
massis central, l'aligot de I'Aeyron, el foie gras, el confit, los Magrets al armagnac del Gers i el Périgord , el

salmo salvatge, etc.

En el camp de les especialitats aquestes sdn nombroses i variades com la Lambraie a la Bordelaise, el foie
gras au cap, la tortilla a los pimientos de Espelette, etc.



3. ELS VINS FRANCESOS

Encara que no sigui exclusiva de Franca, I'antiga costum de consumir vins com acompanyament en el men
0 en les salses va suposar un factor important a I'educacié del paladar. Aquest pais ha aconseguit un dels
primers llocs mundials pel que fa a la qualitat dels seus vins.

Franca es famosa per la seva tradicio vinicola, i encapcala, juntament amb Italia la llista de paisos producta
de vins. Existeixen prop de 7.000 reserves i 18.000 i denominacions d'origen.

D'acord amb les directives de la Unié Europea, I'estratégia dels viticultors francesos s'orienta des de fa any:
augmentar les superficies de vins en detriment dels vins de taula. Aixi doncs, la producci6 viticola amb
denominaci6 d'origen ha augmentat un 70% en 20 anys. Per obtenir un gran vi és precis realitzar quatre
factors fonamentals:

- la varietat de ceps

- el sol

- l'atenci6 del viticultor

- el clima.

Existeixen diferents tipus de vins:

- Els grands crus i premiers crus: son els vins vells, que no s’han de veure abans de Déu anys com a minin
que milloren amb el pas del temps.

- Els VDQS (vins delimités de qualité supérieure ) : s6n menys prestigiosos i guanyen si se'ls fa envellir a |
bodega.

- Els vins de pays : que procedeixen de ceps menys nobles i que deuen ser trobats joves.

Els vins de Bordeus s6n considerats com els millors d'aquest segle i han arribat a cotitzar—se fins a 25.000
francs I'ampolla ( 5.000 dolars/u ).

Un bon vi és abans que tot qliestio de gust; depéen de l'estacio de I'any, dels plats que l'acompanyen i del m
€n que es prengui.

Escollit encertadament és capac de sublimar un plat. A Franca la regla principal en el menjar segueix esser
comencar per vins lleugers i suaus (sancerre negre o blanc, pinot negre o blanc d' Alsacia, beaujolais, etc.)
seguits de negres generosos (cétes du Rdhne village, chinon rosat, etc.) passant després a vins de reserva
estructurat (sain émilion, haut— médoc, céte— de — nuits, etc.), i reservar per les postres els vins dol¢os
(sauternes ) o vins dolcos naturals ( maury amb xocolata i fruites, etc.). Des dels anys 80 s'ha estés la costt
de servir a I'hora de l'aparitiu un champagne, seguit d'un vi negre o rosat per acompanyar el menjar.

4. EL PA FRANCES

Es impossible concebre a Frangca un menjar que es preui sense la célebre baguette, complement indispens
d'una cuina que dedica un lloc preferent a patés, salses i formatges. Apreciada pels visitants estrangers, ja
una anys que la fleca francesa ha travessat les fronteres del seu territori per sortir al retrobament dels
aficionats de la baguette, dels croissants i els brioches del mén sencer.



Encara que els francesos consumeixin avui en dia cinc vegades menys pa que a principis de segle (de 328
per persona al 1900 a 58 kg a l'actualitat), segueixen essent grans coneixedors, molt atents a la qualitat. El
francesos tenen unes 350.000 fleques distribuides per tot el territori que produeixen més d'un milié i mig de
tones de pa l'any.

Disposa d'unes 81 varietats regionals, sense comptar el ventall de pans especials amb nous, panses, etc. N
obstant el mercat segueix sent dominat per la baguette al 80% de les compres.

A l'estranger, les especialitats pastisseres franceses com la baguette i el croissant, universalment coneguts
seu nom original, transmeten un cert estil de vida Francés. Per la seva proximitat, Europa segueix sent el
primer mercat pels industrials francesos, tant en productes frescos com congelats precuinats. En els merca
més llunyans les baguettes i els croissants francesos estan considerats com productes de luxe que es
consumeixen o es regalen per plaer.

Degut a la especificacié dels productes, Franca exporta igualment molts d'altres utilitzats pel sector pastisse
comencant per la farina (lider mundial en I'exportacié d'aquest producte) i també maquinaria especialitzada

Existeixen diferents escoles de restauracio: Institut Nacional de Pastisseria, Pastisseria de Rouen, Escola
Nacional de Pastisseria, Pastisseria de Paris, Lendtre o Ferrandi.

5. GUIES GASTRONOMIQUES

Existeixen varies guies que tenen el poder d'enllacar o rebaixar la reputacio dels restaurants francesos. Es

afirmar que la guia mitchelin, amb 500.000 exemplars venuts a l'any, es una obra de referéncia. Aquesta gL
és l'anuari més complet de restaurants i hotels francesos, a més del més venut. La Ultima edicid atribueix a
restaurants les seves tres estrelles, a 76 dos estrelles i a 437 una estrella.

Més recent, la guia del critic Gilles Pudlowkki proposa un panorama molt variat al seu Paris gourmand (150
direccions amb una selecci6 dels millors restaurants de la capital, aixi com aquells que ofereixen la millor
relacié qualitat — preu, els millors establiments estrangers, salons de té i botigues especialitzades. Es tracta
sens dubte de la guia més completa de Paris.

La difusié d'aquestes guies posa de manifest el creixent interés dels francesos per la gastronomia; és evide
gue si no hagués existit un entusiasme relativament recent i col-lectiu per I'art de la taula, no haguessin
aparegut.

6. LLIBRES IL-LUSTRATS: PER MENJAR-SE'LS AMB ELS ULLS

Una altre prova de l'entusiasme dels francesos per la cuina, és el formidable apogeu que viu l'edicié
especialitzada. El recent Larousse gastronimique (amb 3000 receptes regionals) il-lustra perfectament
I'evolucio d'aquests dltims vint anys durant els quals la cuina s'ha convertit en un mercat molt interessant pe
la premsa. Cada xef ha publicat almenys una obra de receptes il-lustrades: Joél Robuchon L' Atelier de Joé
Robuchon, Paul Bocuse_Cuisine de France, Bernard Loiseau_Trucs, astuces et tours de main.

No fa molt que les editorials han comencat a publicar llibres il-lustrats centrats en un producte concret, el té
café, el foie gras, la xocolata, el pa, els vins, etc. Els editors de revistes no es queden enrera. Les revistes ¢
cuina constitueixen inclos un dels grans triomfs de la premsa d'aquests Ultims anys; es centren especialmel
en dos arees: les receptes practiques i la gastronomia, més aviat centrada en l'art de viure.

7. ELS DEU MANAMENTS DE LA NOUVELLE CUISINE (1973)

* No coure massa



« Utilitzaras productes frescos i de qualitat

« Alleugeriras la teva carta

* No seras sistematicament modernista

« Et serviras no obstant de les aportacions de les noves técnigues
« Evitaras adobs, fermentacions, etc.

« Eliminaras les salses blanques i torrades

» No ignoraras la dietetica

» No trucaras les presentacions

* Seras innovador



