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La primera obligació a l’hora d’escriure una novel·la històrica és capbussar-
se en l’època que convertiràs en l’escenari de la teva ficció. Amb el temps, però, 
te n’adones que el més important no passa per aspirar a ser un gran especialista 
de l’època tractada. Els lectors i lectores que s’acosten a una novel·la històrica 
volen, per damunt de tot, viure la sensació de penetrar en l’atmosfera de temps 
antics i copsar el seu pols, vibrar amb situacions i caràcters que van més enllà 
del seu enteniment i de la seva manera de veure la vida.

Per tot això, podríem dir que escriure aquest tipus de novel·la necessita més 
que especialitzar-se i saber-ho tot sobre el moment històric de la teva ficció, 
arribar a entendre les pulsions vitals que mouen els personatges. Necessites 
unes quantes idees clares sobre l’època, fer-te allò que de vegades anomenem 
«composició de lloc».

I si volem aprofundir en les condicions de vida d’una època llunyana, pocs 
aspectes ens ajudaran tant com conèixer la gastronomia d’aleshores. Menjar és 
una de les funcions imprescindibles per a la vida, i la manera de fer-ho ens diu 
moltes coses sobre les persones que volem retratar. Quan volem escriure sobre 
una societat concreta, els seus hàbits alimentaris ens proporcionen un dels tres 
o quatre pilars bàsics als quals aferrar-nos.

Aquestes circumstàncies es van donar especialment durant l’escriptura de la 
meva novel·la (2009). Situada en el segle I aC, aprofundia 
en un dels moments més atractius de la península Ibèrica durant la dominació 
romana, la gestació de la gran ciutat mediterrània que va arribar a ser Tàrraco 
al llarg dels segles I i II dC. Tot i que feia prop de dos-cents anys que els romans 
s’havien introduït a la península, va ser durant els primers anys de l’Imperi i, 
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Pròleg

sobretot, amb Octavi August al capdavant, quan agafaria impuls la influència 
«civilitzadora» dels romans sobre els habitants naturals d’Ibèria.

Escriure  va necessitar, doncs, intenses jornades d’estudi. 
La política del moment, les relacions socials, la medicina, les plantes i els seus 
diversos usos, i, per què no?, els menjars i la transformació dels costums que 
la rica gastronomia romana, sovint herència de pobles conquerits, va portar a 
terme. 

És ben cert que no tot el que s’estudia per escriure una novel·la històrica 
passa a formar part de la ficció final. Si és així, si la documentació no deixa 
respirar la trama, s’acaben creant novel·les feixugues i de difícil lectura. A més 
a més, els lectors trobaran entre l’abundant bibliografia sobre l’època romana 
assaigs capaços de satisfer la seva curiositat.

Pel contrari, els aspectes de la vida quotidiana deuen romandre al rerefons 
de la història que s’explica, s’ha d’aconseguir que l’acció no quedi condicionada 
per dades que, en tot cas, tindran la funció de retratar estats d’ànim i de pro-
porcionar, tal com dèiem abans, l’atmosfera de la novel·la.

Les conseqüències d’aquesta manera de treballar van suposar una gran 
quantitat de material que fruit de la investigació es va anar acumulant en car-
petes temàtiques. La Coia Valls, que va seguir de prop el procés d’escriptura, es 
va interessar des del primer moment per aquestes notes que ens donaven una 
idea de quina era la situació des del punt de vista gastronòmic en la Tàrraco 
romana.

El seu interès va arribar fins al punt de proposar un llibre que partint 
d’  i, al mateix temps, deixant la ficció de banda, aprofundís 
en la cuina romana del moment i oferís al públic lector o gastrònom un pano-
rama dels menjars que es podien trobar a taula els personatges de la novel·la.

Ara bé, aquest panorama ofert havia de ser necessàriament lúdic tot i que 
partís de la investigació i s’allunyés de la ficció. En cap moment es planteja 
substituir els autors que han estudiat a fons la cuina romana, sinó aconseguir 
un manual accessible, informatiu i pràctic del que potser van contenir els fo-
gons de Tàrraco en aquells moments del segle I aC.

Al capdavall es tracta de posar a la pràctica una dels arts més desenvolu-
pades en totes les èpoques: la del bon menjar, i que els lectors no només se 
n’informin, també que visquin l’experiència estètica que la barreja de cuina i 
escriptura ens hauria de proporcionar.

Aquestes són les intencions de , i queda en mans de tot el 
qui s’hi acosti decidir si l’ús que li dóna és merament pràctic o si el mou la curio-
sitat i les ganes de saber. Com era la cuina en un moment històric tan important 
per a la història de Catalunya? Aquest llibre vol cercar una resposta sense deixar 
de banda el plaer que pot suposar experimentar-la en carn pròpia.

X. R. TRIGO 

Fogons de Ta ̀rraco.indd   8 6/2/12   11:54:33



La cuina romana

Fogons de Ta ̀rraco.indd   9 6/2/12   11:54:33


