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LLOPART PUIGPELAT, Dolors. 
19802 "El Rebost~ Adobs, conserves! confitures 1 licors a 

catalunya. Barcelona. Altafu la. 

"[1 rebost" mjs que un Llbro de cocin a, es una reivlndl 
caclón de un area del saber popular, la conservación de Jl[ 
mentos, como parte de nuestro palrlmonlo cultu ral. Quien ha 
bla de la conservación de allmentos, habla tamblén del esLÜ 
dio de la coclna en gene ral o de todo aquello que hace refe 
rencia al runclonamlento interno de una casa. fs también, 7 
en térmlnos de la autora, un homenaje il todas aque!las muj e 
res, que han sabldo conservar este oonoclmlento transmitLéñ 
dolo de forma oral de generación en generación. -

La conservación ha sido una labor que ha mantenido, en 
per1odos de abundancia y de buenas cosechas, ocupada a la -
mujer en la elaboración de todo tipo de conservas y adobos, 
que permitlr{an el poder consumir estos productos durante -
todo el a~o y el almacenar en el ''rebost" reservas que se
rían la base de la supervlvencla familiar en perfodos de es 
case¿ y de crisis económlca. -

El "rebost" era una dependencla de la casa con unas ca
racter1stlcas ríslcas adecuadas para la conscrvación de los 
allmentos, con una ventllac1Ón y orientaclón determinadas y 
en donde se guardaban las conservas, los adobos, las conrl
turas, partes del cerdo que se conservan después de la ma
tanza, los quesos, licores y todos los productos para la co 
cina que permltían ser almacenados. Ademas se guardaban en
el "rebost" los utensilios nccesarios en la elaboración y -
los reclplentes deter~lnados para poder co nservar los pro
ductos en buenas cond i ciones , botes, tarros, jarras, etc. 

La autora presenta una muestra de recetas rccogidas dl
rectamente dc los lnformantes en e! transcurso de salidas -
de trabajo de campo a varlas comarcas catalanas; la eleccLÓn 
de estas comarcas no partió de una se lecció previa, slno de 
dar una visión de diversldad al trabajo, se!eccionando la s 
rece ta s que reflejaran las situaclones mas varladas. Las co 
marcas eleqtdas son : AlL fmpordà, AlL Urgell, Barcelonés, -
Berguedà, Conca de Barbarà, Hontslà, Pallars Sobirà, Rosse
lló, Segrià, Vallès Oriental y Vallespir. 

Previamente a la descripción slstematica de cada una de 
las recetas presentadas hace una introducclón hlstórlca en 
la que menciona los prlmeros métodos y técnlcas desarrolla
dos por el hombre desdc los prlmeros tiempos hasta llegar a 
la revoluclón en !as conservas de Nlcolas françois Appert, 
que ~brlrfa la era de la conserva industrial ~ aunque sus 
proced lmientos se apllcarlan a la fabricación industrial de 
conservas también ser{an adquirides para la conservación ca 
sera. 
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D• toda una serie de instrucciones practicas nu•eran
do los datos elementales y baslcos para la elaboraclón, con 
servac!Ón y consumición de las conservas , utensilios comu-
nes y referldos a cada tipo de conservaclón, su descrlpc!Ón, 
modo de empleo, aditivos, precauciones y recomendaciones pre 
vias al consumo. Estas lnstrucciones siguen después de haber 
definldo y explicada cada uno de los procedlmientos de con
servaclón. 

Los grupos de recetas de conservas presentados son los 
que tradlcionalmente encontrarfamos en el "rebost" de una -
ca sa rural catalana: conse rvas de hortalizas, verduras, fru 
tas, de aceltunas, setas, los derlvados del cerdo, de pesca 
do, quesos y ll co res de fabricación casera. Las recetas si7 
guen todas el mlsmo esquema, el nombre de la receta de la -
conserva encabeza la flcha, contlnúan lo s lngredientes espe 
o lficados en gramos o en piezas, sigue por Últlmo la des- -
cripción de las fases de elaboración y de los utensillos em 
pleados en cada una y, en algunos casos , tamblén se Indica 7 
en que plato o con que plato se consume. 

El volver la vista atras y decir "que todo pasado fu e -
mejor" no es el "canto romantlco", por declrlo de alguna 
forma, que ha plasmado Dolors Llopart en el contenldo de su 
llbro; como ella misma asegura no es este canto a un pasado 
mejor al que debemos recurrtr, porque es consclente, y a lo 
la r go de su exposlclón lo demuestra, de las limltaclones en 
esencla implicitas en esta proposiclón, no obstante, y eso 
creo yo que es el objetlvo fundamental de su trabajo. Pre
tende que hagamos otra vez nuestras "nuest ras tradlciones" 
vlendo en ello una introspecclón en nuestras r a{ces y una -
bÚsqueda de nuestros orígenes, sacando de lo que es "nues 
tro" algún provecho para nuestra vida cotidiana. Es evlden
te que nosotros, "lndlvlduos de ciudad", estamos distancia
dos no sólo fÍsica sino culturalmente del campo y de todo -
lo que supone y se subscribe en este térmlno popular, trad! 
clonal, arcalco, natural ...... El hecho de que la conserva 
clón esté en r elaclón mas estrecha con el ~edlo rural que 7 
con el urbano es obvio por la facilJdad del primero al acce 
so a los productos agrícolas que sólo en la ciudad es pos17 
ble a través de los mercados. 

Es un llbro verdaderamente revelador de un "saber popu
lar", su exposlclón nos hace atractlvo el poder llegar a 
realizar todo aquello que hacían nuestras abuelas y el he
cho de ser víctima de los productos industrlales, con todas 
las connotaciones peyoratlvas que representa en referencla 
a la allmentación, te estimula una vez cerrado el libro a -
poner en practica todas estas recetas que Dolors Llopart 
con erudlclón nos ha presentada a lo largo de su trabaj o . 

H• Rosa Rodrfguez-Solano Pont. 
Departament d'Antropolo~la de Tarragona. 

Institut Catala d'Antropologia. 
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