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Els autors

Josep Borrell va cursar estudis d’arquitectura. Estudià disseny i fo

tografia a l’escola Eina. Va ampliar la seva formació de tècniques 

fotogràfiques a Barcelona i Suïssa. S’ha encarregat de la il·lustració 

fotogràfica de guies i llibres de literatura, art i gastronomia. Ha publicat 

fotografies en portades de revistes d’arquitectura, fotografia i moda, i 

ha il·lustrat, també, catàlegs d’art. La seva obra ha estat exposada a 

Reus, Tarragona, Barcelona i Palma, i ha fet reportatges fotogràfics en 

31 països.

Mariona Quadrada

Mariona Quadrada (Reus, 1956) es va llicenciar en filologia catalana l’any 

1979 per la Universitat de Barcelona. El 1984 va crear l’escola de cuina 

Taller de Cuina Mariona Quadrada a Reus i, des de llavors, es dedica a la 

docència culinària. L’any 1996 va presentar la ponència “El paisatge de 

secà” en el marc del Segon Congrés Català de la Cuina. Ha publicat més 

de quaranta llibres de cuina, ha participat en múltiples projectes per a 

institucions, programes de ràdio, televisió i escriu articles per a diverses 

publicacions. Actualment continua la tasca culinarioeducativa i segueix 

recollint les seves experiències en llibres com aquest.

Josep Borrell Garciapons
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Introducció
La paraula bolet la vaig aprendre dels llibres, sí, dels contes 

o les revistes infantils en català que rebíem cada mes, pels 
volts dels anys seixanta. Perquè a la meva terra la coneixíem, 
però no la fèiem servir. Aquí tot eren rovellons, en genèric. De 
manera que fins i tot de l’acció d’anar-ne a buscar tothom en 
deia anar al rovelló o anar a plegar rovellons, fos el que fos 
el que es plegués. I plegar contrastava amb collir, que per a 
nosaltres concretava l’acció d’alçar els braços cap a un arbre 
i no pas la d’acotxar-se a agafar qualsevol cosa de terra. Més 
endavant vam aprendre que el genèric era bolet i que dins 
aquesta bossa hi havia els rovellons, però també molts altres, 
altres que ja tenien nom propi usat i conegut, però que s’em-
paraven sota aquesta denominació comuna. 

Ha estat curiós també que, gràcies al programa televisiu, 
ara sigui tan freqüent això de caçar bolets, expressió que vam 
conèixer anant per Catalunya i entrant en els parlars d’àrees 
diferents. Tot i així, aquí baix la gent encara diem anar al rove-
lló i caçar ens sona molt estrany. 

I encara una expressió grafiquíssima que vaig aprendre a 
la Morera de Montsant, al capdamunt del Priorat i al peu de la 
muntanya: “Demà hi anirem, que ja ha boletat”, o “No, no, és 
aviat, encara no ha boletat”, convertint el substantiu en verb 
i marcant-ne, així, l’acció. I jo que pensava: “I com ho saben, 
que ha boletat? Ho han vist, ho han inspeccionat, o és per 
pura intuïció i saviesa natural?” En qualsevol cas, el resultat 
era positiu i els cistells s’omplien amb varietats diverses, algu-
nes de les quals ni tan sols coneixíem.

Tinc infinitament presents els primers records i emocions 
en trobar uns quants pebrassos al final de setembre al bar-
rancó del mas de Constantí. El meu avi al capdavant, amb un 
bastó, que ens assenyalava unes petites muntanyetes que 
segurament amagaven alguna presa bona i, efectivament, 
nosaltres, amb manetes de criatura i com si toquéssim un ve-
llut, arraconàvem la pinassa i la fullaraca i, de sota, despun-
tava un barret blanc, més tacat com d’òxid si era més vell i 
més llis i lluent si encara era tendre. Llavors s’havia d’anar 
amb molta cura per tal de no arrencar-lo d’arrel. “Deixeu el 
nas a la terra i tapeu-los”, sentíem, “que així se’n faran de 
nous”.

Al vespre, la paellada de pebrassos amb all i julivert era 
atacada amb avarícia per tots. A mi m’agraden molt els pe-
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