T4 eres algo filésofo y sabes de sobras que a
nuestro entender, el taponerismo es un conjunto de
cosas, de ideas y maneras de ser. Este conjunto arran-
ca del factor humano producido por el ambiente pai-
saje y ha creado una filosoffa de la vida. No es ex-
trafio pues, que en el ramo gastronémico, haya mati-
zado una escuela culinaria propia, perfeccionada por
la inspiracién y el seguro paladar de nuestros hom-
bres, aquellos taponeros que dentro del trabajo de
cada dfa, se sentian duefios de una personalidad y
de una libertad que nos hacia profundamente hu-
manos.

Esa libertad en el campo del trabajo, nos propor-
cionaba la ocasién de satisfacer esa tendencia sen-
sual que el ambiente y el paisaje comunica a los
hombres ‘de esta tierra v que en nuestro equilibrio
moral, derivibamos hacia el inocente sensualismo
gastronémico, creando la costumbre del «anar a fer-lan
v «fer el dilluns».

Del «anar a fer-lan, salia el prurito de la compe-
tencia entre las collas que se organizaban entre los
obreros de las' diversas fabricas de cada poblacién cor-
chera. Esta competencia acarreaba siempre una je-
fatura otorgada a aquel de entre nosotros que te-
nfa mejor disposicién para el manejo de la cebolla,
la pimienta, el ajo y el aceite.

Tal competencia ocasionaba discusiones intermina-
bles entre las diferentes collus para imponer la su-
premacia sobre el respectivo cocinero. Polémicas que
naturalmente no traspasaban nunca el terreno de la
convivencia, pues siempre eran reguladas por la vil-
vula de escape de la ironia tan arraigada entre los ta-
poneros v lubricada por la euforia de unos humores
endulzados por la buena digestién.

El resto de los gremios giraba alrededor de las cos-
tumbres del gremio de la cuchilla v el «enseuador»
y eran generales las salidas al campo para componer
un buen guiso, sea entre un rumoroso grupo de pi
nos, fuera a las orillas del Ridaura o se hiciera en
una barraca ubicada entre cepas clasicas o en una
cala.

En estos lugares, se ciment6 la fama local de unos
amigos mios que hacfan filigranas con la langosta ¢
el conejo montaraz u otras viandas. Uno excelia en
componer el arroz mejor que nudie, otro la langos-
ta con caracoles, v el de méas allA tenia su especia-
lidad en un rehogo de habas. Los nombres de Xicu
Tinent, Xané, Frigola, Cinto de Tossa o En Charin,
por ejemplo, eran puestos en el platillo de la ba-
lanza comparativa, por los faniticos agradecidos a las
exquisiteces salidas del talento de aquellos hombres.

Cabe puntualizar, desde luego, que la naturaleza
brindaba sus dones a la destreza de aquellos hom-
bres con generosidad. A lo largo del afio, las diver-
sas estaciones suministran en esta tierra un ramillete
de viandas exquisitas. El mar no es menos parco en
sus dones y contribuye con sus productos a la gama
de tentaciones para los buenos «gourmets».

Entre las ofrendas mas sabrosas que nos ofre-
ce el mar, precisa destacar el erizo, que se recoge en
Invierno, tan infinitamente superior al tan cacareado

caviar de vuestras mesas de lujo. No digamos nada
sobre la exquisita calidad de las langostas, cento-
llos, etc., que bien nutridos por las substancias de
nuestras rocas, proporcionan una carne riguisima,
muy superior a sus similares de otras costas.

No es extrafio que nuestros cocineros, aprovecha-
ran tales cualidades para componer esa creacién fini-
ca que es la langosta o el centollo con caracoles de
seto.

En otofio, €l bosque proporciona las sabrosas setas,
el rey o reig» principalmente, que es esperado con
fruicién para liarlo en la sartén con unas butifarras,
que en mi tiempo se iban a comprar al Mas d’en
Tox para pasarlas de matute.

Los lunes al anochecer, para fer el dilluns, se co-
mia en las tabernas la sabrosa «olla de niu», compues-
ta de pez palo y pollo o un conejo de monte con
judias.

Los domingos, o cualquier otro dia de la semana,
bajo los pinos o sobre la arena de alguna cala, co-
miamos con gran apetito esas creaciones de nuestra
cocina local, los pulpos a la parrilla, el arroz a la
marinera, el conejo de monte estofado, etc., todo re-
gado con abundante vino de nuestras montafias, de
Bujonis principalmente, que era buenisimo y que vos-
otros no conocéis porque con la filoxera desaparecie-
ron las vifias.

Al final, las fuentes de crema, de huevos de ga-
llina auténticos, azficar y leche, o un buen reque-
séon de Vall-benera, endulzaban nuestros paladares,
algo cauterizados por un all i oli demasiado cargado.
Estos postres preparaban la boca para el café de las
colonias, deliciosamente aromético, el tabaco tropical,
sin avellano, y aquel exquisito ron que los indianos
retirados en el pueblo, recibian en auténticos barri-
litos de roble americano directamente de Cuba y que
las indianas, siempre interesadas, vendian bajo mano
entre los vecinos.

Si se descorchaba una botella de champafia, ésta
trafa todo el prestigio de Reims o d’Epernay y era
recibido aqui, en el pueblo, en intercambio con al-
gunos miles de trefinos por algfin fabricante. En aquel
tiempo, este champafia lo exportaban en unas coque-
tas canastas de junco. Por poco caldeada que estu-
viera la fantasfa de los bebedores, en el momento del
descorche, ofamos en el aire las notas de un vals de
Lehar y el fra-frt de unas faldas de encaje.

El humo azulado de los cigarros ponia un poco
de sentimiento en nuestro corazén y el cerebro, agi-
lizado por los vapores, intufa vagamente las férmu-
las helénicas. Los pinos y las rocas o las cepas eran
patréon de medida y el poso mediterrineo que lleva-
mos dentro, derivaba inevitablemente hacia la char-
la y la polémica.

Se hablaba de todo lo humano y lo divino y, na-
turalmente, sobre todo de politica. Los nombres de
Pi v Margall, Castelar, Romero Robledo, Bakunin,
Kropotkin y otros politicos y anarquistas eran glosa-
dos con profusién. Sentiamos una ilégica fruicién en
hablar de la revolucién social, quizd por aquella ten-
dencia a la temeridad que sienten los estémagos lle-
nos v que th, recientemente, has podido comprobar.



