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Diari de Girona expressa les
seves pròpies opinions
únicament a l’Editorial i respecta,
com a publicació oberta i plural,
la dels seus articulistes.

o hi ha prou espai en una senzi-
lla nota d’agraïment per expres-
sar el que en aquests moments
sento. De fet, podria omplir tot

aquest diari amb emocions, anècdotes, re-
cords, sentiments, frases, gestos... Però em
conformo a poder usurpar avui aquest es-
pai, que era el seu, per fer arribar als seus
lectors, coneguts, amics i familiars l’última
paraula que us va dedicar: gràcies.

Gràcies, de part seva i meva, a tot el per-
sonal de l’Hospital de Dia de l’ICO, on tan-
tes hores vàrem barrejar els xiulets de les
màquines amb les converses i les rialles.
Als metges (de capçalera, cirurgians i oncò-
legs) que en tot moment ens van explicar
amb cura però amb fermesa la situació en
què ens trobàvem. Especialment al Dr. Xa-
vier Hernández, que amb el seu esforç per
trobar el tractament més adequat en cada
moment ens va aconseguir que el que po-
dien haver estat només sis mesos acabessin
essent-ne dotze. Tot un any de visites cor-
dials en què aprofitàvem per arreglar una
mica el món i de les quals sempre sortíem
amb un somriure. A les infermeres, infer-

mers i auxiliars de la vuitena planta i de les
Urgències de l’Hospital Trueta pel tracte
sempre amable i afectuós que vàrem rebre.

Als seus alumnes, exalumnes, companys
i amics de l’Institut de Santa Eugènia (i dels
Maristes de Girona, i del Casa Nostra de
Banyoles, i de l’IES Garrotxa d’Olot, i de
l’antic IFP de Sant Narcís) per no haver
marxat mai del seu costat, per les seves
paraules d’ànim en tot moment i per
la seva presència en el comiat.

Als amics de tota la vida i als de fa
menys temps, que venien a buscar-lo
per anar a passejar per la seva Girona
estimada i xerrar de política, de la
vida i, naturalment, de la mort. Amb
naturalitat, amb calidesa i amb molt de
sentiment.

Al Diari de Girona, que li va permetre
sempre expressar tot el que pensava amb
llibertat i amb respecte. Als companys amb
qui va treballar més a prop elaborant repor-
tatges i compartint projectes. Periodistes,
dissenyadors, correctors, fotògrafs i col·la-
boradors. I a l’administració, que m’ha per-
mès el regal més meravellós de la meva
vida: poder estar al seu costat en aquesta
etapa tan dura –però tan intensa– del dar-
rer tram del camí.

Als seus pares, a qui estimava per da-
munt de tot. Als seus germans, per qui es
preocupava i a qui aconsellava en tot mo-
ment. Als cunyats, que abans de ser fami-
liars havien estat els seus amics.

Al seu fill Isaac i a l’ara també filla Anna,
per qui es va desviure sempre i en tot mo-
ment. Per qui va fer sacrificis que només ell
podia fer i a qui va donar més amor de l’i-
maginable.

Als nostres tres fills, en Jordi, la Isabel i
la Maria, que el varen omplir de vida i, so-

bretot, de ganes de viure fins a l’últim ins-
tant. Permeteu-me que ho deixi aquí, ja
que la resta és nostra i la volem guardar
dins el nostre cor.

I a en Jordi, a qui he tingut al meu costat
durant quaranta dels cinquanta-un anys
que tinc. Primer com a company de jocs,
com a amic de l’adolescència, com a autèn-
tic amic de joventut i com a  com pany de
vida. És tan llarg el recorregut, tants revolts
al camí, tants quilòmetres de carretera tre-
pitjada que se’m fa molt difícil, se’m fa in-
suportable, no veure’l al meu costat, no
sentir la seva veu. Però sé que hi és i que
podré continuar explicant-li el meu dia a
dia, discutint amb ell les últimes notícies,
projectant junts una ciutat i un món millor i
més just.

La dansa de la mort va començar fa més
de dos anys i la vàrem ballar junts, des del

primer fins a l’últim compàs. I fins i tot
aquest ball, que a tanta gent li fa por, va

ser dolç i serè, amb passes fermes i mi-
rant-nos als ulls. La música que ens
acompanyava era la de l’amor; la lle-
tra, la hi anàvem posant nosaltres.
Tantes converses sobre el com, el
quan i el perquè ens van dur a accep-
tar-la. M’ho va posar fàcil, tan fàcil,

que ni tan sols el seu comiat em va
portar maldecaps. Tot previst, tot prepa-

rat, tot enllestit. Va ser ell, en Jordi, fins i
tot quan ja no hi era. La seva voluntat, la
que va deixar escrita i signada just un
mes abans de la seva mort, estava farcida
de picades d’ullet, somriures i una mos-
tra de la seva grandíssima generositat i
de la seva enorme humilitat. Però cap
paraula, cap discurs, cap ritual. Mai un
silenci havia estat tan escoltat, tan ple
de vida i tan desbordant de significat.

Em va demanar només una sola
cosa: volia que la darrera nota d’aques-
ta melodia dolça i punyent alhora l’es-
coltéssim junts, que li agafés la mà ben
fort i el deixés, finalment, descansar.
Repòs etern, doncs, per al meu esti-
madíssim Jordi. 

N

Isabel Marsà Vilà

«M’ho va posar fàcil, tan fàcil, que
ni tan sols el seu comiat em va
portar maldecaps. Tot previst, tot
preparat, tot enllestit. Va ser ell, en
Jordi, fins i tot quan ja no hi era»
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a cuina peruana és, certament,
una de les grans cuines del
món. Cada dia és més conegu-
da, cada dia està més de moda;

Lima ja és considerada una de les capitals

gastronòmiques del món i no tinc cap
dubte que un cuiner peruà serà, en un fu-
tur, el primer del món, com ho ha estat fins
ara Joan Roca. Per cert, amb ell hi coinci-
direm el mes d’agost, ja que ell impartirà
una xerrada a la mateixa universitat de
Lima, que m’ha contractat per fer-hi un
curs, cosa que em fa una gran il·lusió. Els
alumnes llatinoamericans, com els que
tinc en els meus cursos de l’Autònoma, so-
len ser molt aplicats i respectuosos. I, dins
Amèrica Llatina, forma un lloc d’honor al
costat, per exemple, de la cuina mexicana
o de la cuina argentina.

L’actual estat del Perú, amb les diverses
aportacions de població (espanyola, xine-
sa, italiana –amb forta immigració d’a-
quest país, entre 1840 i 1880–, japonesa,
francesa, africana...) és una cuina de fusió.
Alhora «criolla» i hereva del gran imperi
inca. És una cuina que parla en quítxua i
aimara, també. Els inques varen construir,
abans de la conquesta –tan destructiva i
violenta– dels espanyols, una de les civilit-
zacions més extraordinàries, amb unes es-
tructures polítiques molt desenvolupades

(com la tawantinsuyu o «confederació
inca», dita, equivocadament, imperi), una
cultura material sorprenent, amb una agri-
cultura intensiva i riquíssima i una rama-
deria molt desenvolupada, un art admira-
ble, que encara avui ens emociona. La
llengua quítxua és parlada encara per
bona part de la població autòctona (i, al-
menys sobre el paper, és oficial des del
1973). També es mantenen, en estadi oral,
algunes llengües de l’Amazònia.

La cuina peruana té el gran interès de
ser el resultat del mestissatge de diverses
tradicions culturals: la quítxua, en primer
lloc; l’espanyola i europea en general, que
dóna lloc a la cuina criolla; i l’oriental, de
Polinèsia a la Xina (les chifas són restau-
rants xinesos, tan populars com implan-
tats, sobretot a la costa), la japonesa, la
francesa i la italiana. Ha donat al món un
producte tan important com és la patata
(sobre la qual estic preparant dos llibres).
D’altres productes autòctons són l’huacay
(una herba aromàtica), a més del sempre
present bitxo o ají, el blat de moro morat,
la quinoa i tants d’altres.

Com a entrants trobem el cebiche de
peix marinat –difós arreu del món, i també
a casa nostra– els anticuchos (a base de cor
de vedella), l’humita de blat de moro ten-
dre, les papas a la huancaína (patates amb
formatge), la papa rellena, els tamales (de
blat de moro)...; com a sopes hi ha els chu-
pes, el locro de gallina, el menestrón (d’ori-
gen italià), la sopa wantan (xinesa), l’inc-
hik-api (Amazònia), el chuño lahua (de
Puno), el caldo de Pascua, la patasca o la
sopa de novios. Plats principals són el cau-
cau (tripes), el sancochado (olla), ajiaco,
cuy (conill), causa o kusay, tacu-tacu (feso-
lets i arròs), olluquitos con cahrqui (del
quítxua olluku, patata llisa i chaqyuii, carn
assecada), cuchi canka (godall), picante de
mariscos, sudado de peix o marisc i, com a
postres, l’alfajor, el dulce de capulí, el bien-
mesabe de camote, el sanguito de pasas, el
ranfañote, el quitusco, la mazamorra i fins
el manjarblanco.

Com a begudes, hi ha la chicha, el chapo
de aguaje (Amazònia), Inca Cola i la begu-
da de coca o el famós pisco, base del còctel
Pisco Sour.
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LA CUINA
PERUANA,
GRAN CUINA
DEL MÓN

Jaume Fàbrega
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