
Presentació 
El perquè d’aquest treball és molt senzill: a mi m’agrada molt cuinar, ho faig des de 
ben petita, i des d’aleshores no he parat de fer receptes, tant dolces com salades. 
La cuina és tan original, que pots crear tant com vulguis, és un món obert que 
t’ajuda a ser més imaginativa, creativa i, finalment, a obtenir un resultat que de 
ben segur agrada a molta gent. A mi la cuina m’aporta felicitat i llibertat per crear, 
ja que quan estic fent alguna recepta només estic pensant en allò, desconnecto 
molt de la rutina i és un moment en el qual em venen ganes de provar coses noves 
i de llibertat creativa.

Metodologia
La cuina sempre ha estat present en la història, i cada civilització tenia les seves 
pròpies receptes que ells mateixos havien creat, amb els ingredients que tenien en 
aquelles èpoques, que eren bastant limitats, i tot i això van arribar a fer unes recep-
tes meravelloses d’algunes de les quals podem gaudir avui en dia, encara que no 
siguin exactament iguals.
La cuina també està molt relacionada amb la família i les tradicions, ja que quan 
ens reunim amb la família acostumem a fer un àpat, i aquest fet es compleix enca-
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ra més quan se celebra alguna cosa; jo crec que ho solem fer perquè el menjar ens 
proporciona felicitat i plaer, i si a més hi sumem la felicitat de veure la família la 
felicitat es duplica.
En aquest treball parlaré de la història de la rebosteria catalana, i de totes les re-
ceptes i ingredients que hi han anat deixant les civilitzacions al llarg dels segles. 
Les civilitzacions de les quals parlaré són els ibers, els grecs, els romans, els vi-
sigots, els francs, els àrabs i també les civilitzacions precolombines, que malgrat 
que no van passar per casa nostra directament, sí que hi van deixar una petjada 
indirectament amb l’aportació del cacau i tot el que això va suposar.
Catalunya és i ha estat una terra d’acollida, de contrastos, oberta a tothom i amb 
una clara vocació integradora de tots aquells aspectes que cada civilització ens 
ha deixat, fruit del seu pas per les nostres contrades i de l’empremta que ha estat 
capaç de deixar-nos.
Amb aquest treball m’agradaria poder transmetre la meva passió per la cuina, 
la qual no és només seguir una simple recepta, sinó que és un món molt crea-
tiu, i a més a més aconseguir que es puguin apreciar les receptes que es feien 
abans, ja que han servit d’inspiració per a les fascinants creacions que trobem 
avui en dia. 

Cos del treball
En aquest treball parlo de les diferents civilitzacions que han estat a Catalunya i 
algunes de les seves receptes més dolces, d’algunes de les quals encara en tenim 
constància. De cada civilització explico com va arribar a Catalunya, alguns dels seus 
costums i com ha incidit en la nostra gastronomia actual.
En primer lloc cal destacar la recepta del pastís de mató, que els Ibers ja realitzaven 
gràcies a la cambra de cocció. Cal destacar que aquesta elaboració encara continua 
present en la nostra gastronomia, si bé conserva l’essència amb la incorporació de 
la mel com a edulcorant natural.
Tot seguit, trobem la civilització grega, que dona un altre sentit a la gastronomia i 
que ja recull les receptes. Com a plat, cal esmentar el phthois, que eren unes galetes 
elaborades amb ingredients tradicionals i també amb la mel com a edulcorant natu-
ral. Aquestes postres també es poden acompanyar amb figues.
A continuació i amb la lectura del llibre d’Apici L’art de la cuina, un dels primers 
receptari, com a postres destacades he fet una recerca sobre les torrades de Santa 
Teresa, un dels dolços que encara avui en dia continua present a les nostres taules. 
Aquesta recepta forma part també de la cuina d’aprofitament.
Els visigots entren en la nostra història gastronòmica amb unes postres anomena-
des melimela, que consisteixen en una crema que es pot servir calenta o freda i que 
es pot acompanyar de diversos fruits secs.



Dels francs podem recuperar la mousse, encara que originàriament no s’elaborava 
amb xocolata, ja que aquesta no va arribar a casa nostra fins a finals del segle xv o 
principis del xvi. Aquestes postres es feien de llimona o de safrà.
Finalment, i abans de l’arribada de la xocolata, ens queda la civilització àrab, que 
ens va aportar moltes coses a nivell gastronòmic. Per destacar-ne alguna, citarem el 
menjar blanc, que és una crema d’ametlles i que se servia condimentada amb ca-
nyella i pell de llimona, que li donava un aire més fresc.
Amb el descobriment del Nou Món arriba a nosaltres un dels productes estrella, la 
xocolata. Quan va arribar a casa nostra, aquest producte era picant, ja que s’acom-
panyava amb xili. Però als europeus aquest sabor no els va acabar de convèncer i 
van decidir afegir-hi sucre per donar-li un toc més dolç. Amb aquest fet s’iniciava un 
nou camí dins la rebosteria catalana i europea.
A partir d’aquí vaig decidir enfocar la meva part pràctica, que va consistir a treballar 
en l’obrador d’una pastisseria i mirar de portar a la pràctica algunes de les elabora-
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cions, i aprendre les tècniques tradicionals i més modernes amb la xocolata i amb la 
mantega. Com a resultat d’aquesta pràctica vaig poder fer tots els passos per a l’ela-
boració d’una carta de pastissets de rebosteria. Aquesta part va suposar moltes ho-
res de formació i monitoratge a càrrec del mestre pastisser Pere Graells, de Balaguer.

Conclusions
Quan em van encomanar el TDR jo vaig tenir molt clar que volia fer una ampliació 
del PDR que vaig fer a quart d’ESO, dedicat a la rebosteria, ja que m’agrada molt 
cuinar tant plats dolços com salats. Però si hagués de triar em quedaria amb la part 
dolça ja que és un món molt més artístic, més original, amb molta creativitat i on 
les matemàtiques hi tenen molta importància, ja que les quantitats han de ser exac-
tes perquè et surti el resultat desitjat.
Per fer les postres s’utilitzen molts ingredients procedents de diferents llocs del 
món, i gràcies a les civilitzacions que al llarg dels segles hi ha hagut avui en dia en 
podem gaudir. Ara ho tenim molt fàcil ja que ho trobem tot als supermercats, però 
en aquelles èpoques era molt difícil aconseguir certs ingredients i només algunes 
persones podien gaudir d’aquests privilegis; avui en dia això ha canviat i ara tots i 
totes podem gaudir del dolç. En diferent quantitat, a tothom li agrada el dolç, a tots 
ens agrada endolcir la nostra vida. Encara més, gairebé tothom després de dinar 
deixa un espai per a les postres, i he arribat a sentir que hi ha gent que comença per 
les postres perquè diuen que és la millor part de l’àpat.
Cada civilització va aportar uns ingredients amb els quals s’han pogut arribar a fer 
unes receptes, i gràcies a la recerca d’aquest treball les he pogut conèixer. Algunes 
d’elles s’han perdut amb el pas dels anys, però n’hi ha d’altres que s’han anat perfec-
cionant durants els darrers anys i les podem degustar avui en dia.
A més a més dels ingredients, també he pogut descobrir que moltes de les elabora-
cions que avui en dia fem a les nostres cases provenen d’aquestes civilitzacions, 
que van deixar una petjada culinària en els nostres àpats.
Aquí a Catalunya tenim una molt bona base de cuina i una història molt llarga, a la 
qual hem d’agrair molts dels tresors de la rebosteria actual.
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