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No a h guerra

Joan-Antoni Ferrari

Barcelona té el trist estigma de ser la primera ciutat vic-
tima d’'un bombardeig aeri. Els seus conqueridors, en
aquella ocasi6, eren un tercet format la ultradreta
espanyola, la italiana ila alemanya; bé, aquesta darrera
no hi va participar directament, encara que a Gernika va
empatar la basa. Ara, un altre tercet, format per la ultra-
dreta nordamericana, la britanica ila espanyola, ha con-
gueht les ciutats iraquianes. De fet, també les han con-
querit dos; al tercer, el van enviar a aplaudir des d’un
tros lluny, que no eis emboliqués la troca per una mica
de julivert.

Els fets han confirmat les suposicions dels més desconfiats. Per derrocar un
dictador que “feia molta por” i que s’aguantava amb quatre canyes, tot el mon
arab ha estat dut a percebre aquesta agressié com un atac occidental, una
reedici6 de les croades. I, amb galdoses excepcions, I'opini6 publica occi-
dental s’hi ha manifestat en contra.

Per donar a entendre al mén arab que no son eis nostres enemies, un servi-
dor opina que el primer que cal, és que no ens ho creguem nosaltres matei-
X0S; que no eis veiem tan “estranys”. No pas donant per bo tot allo que facin
eis seus clergues, en obsequi d’'una mal entesa tolerancia, sino posant de
manifest que nosaltres també vam patir la immisié de les autoritats espirituals
d’aqui en eis afers terrenals, pero el progrés ens n’ha alliberat. | és que res és
més semblant a una «fatwa», que un «acte de fe» de la Inquisici6. Ben mirat,
tampoc hi ha gaire diferéneia entre el seu xador i el mocador de cap que por-
tava, corn moites dones, la meva avia materna, una pagesa del Pia d’Urgell.
Pero la meva mare ja no I'ha dut mai. En aquesta fotografia de quan era nena
(és la més gran), se la veu amb el tallat de cabell que era moda a I'época.
L'avia, encara jove, també porta hi el cabell curt, perd6 de més gran va dur
mocador de cap, com el que porta la besavia.

Potser portat per aquesta voluntat, d’aproximacié més enila dels estereotips
culturais dominants, a un servidor se li va acudir buscar un llibre de cuina
arab, per fer-se una idea més clara del que mengen aquests veins de la
Comunitat de Propietaris mundial. L'escollit fou un llibre d’una editorial italia-
na, pie de fotografies, en la seva traduccié6 espanyola. Es de divulgacié. No
teoritza gaire, sin6 que déna, pas a pas, les indicacions per fer els plats que
proposa. Es tracta de «La cocina arabe», d’autoria col-lectiva i publicat per la
«Casa Editrice Bonechi», de Floréncia (www.bonechi.it). Déna un repasset a
les cuines de I'arc mediterrani sud ioriental, del Marroc a Turquia.

La primera cosa que es veu, és que el panorama alimentari tradicional és
forca “mediterrani”, corn el nostre; el de la nostra tradicié, és ciar. Fora de les
mesures profilactiques -avui anaerdniques- de prohibir la earn de porc ide
prescriure el dessagnar completament eis animais i de I'Us més frequent
d’espécies, que nosaltres hem anat abandonant, la composicié és semblant:
bastante hidrate de carboni (cereals i sucres), fibra (verdures illegums), l'oli
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com agreix, iuna proporcié gens exagerada de proteines, subministrades pel
peix i les earns d’ovi | de pollastre.

Encara que el costum arab és treure tot el menjar a I'hora | que cadascl
agafi com vulgui, un servidor escull, per transcriure aqui, tres plats que ben
bé poden fer un apat amb primer, segon i postres. Comencem per un plat
fred, uns tomaquets farcits d’arr6s, una mica picantons Matisha Mahsheeya.
Agafin uns tomaquets madurs una mica grosses; eis tallen una “tapa”, que cal
reservar, els bulden amb una cullera, hi posen un xic de sal iels deixen esco6-
rrer, de cap per avail. Llavors, bullen una mica d’arrés en un brou vegetal, I'es-
corren, 'amanelxen amb un raig d’oli i el deixen refredar. Mentre es fa Tarros,
ofeguin en una paella, amb un raig
d’oli i a poc foc, una mica de ceba,
tallada pel llarg i uns dauets de pas-
tanaga. Després, barregin Tarros
amb la ceba, la pastanaga, una mica
de rave, taliat a rodanxes fines, juli-
vert picat, una mica de peli de llimo-
na, ratllada fina, un bon raig de sue
de llimona, una mica de bitxo tendre
a trossets i un pessiguet de pebre
vermeil picant. Omplen els toma-
quets amb la barreja, els tapen amb
les seves tapes i els posen dues o
tres hores a la nevera, abans de ser-
vir.

De segon, unes broquetes de peix -
Samak Kebab. Barregin en un bol,
dotze cullerades d’oli i el sue d’una
limona (o la proporcid). Tallen un
peix blanc -un llobarro, per exemple-
a daus, després de netejar-lo i
desespinar-lo, | el posen a marinar
en aquesta mixtura, durant mitja hora. Després, enfilen a les broquetes, alter-
nant-ho, trossos de peix, de toméaquet, de fulla de llorer, i rodanxetes de lli-
mona i de ceba. Les posen a coure, sigui al forn, a la planxa o a la brasa,
sucant-les sovint amb el sue de la marinada.

De postres, podem fer un pastis de festucs -Bakiawa. Primerament, posin el
forn a escalfar, a 170-. Després, preparin un almivar amb 150 gr de sucre, el
sue de mitja llimona ldos gots d’aigua. Un cop fet Talmivar, hi afegeixen dues
cullerades d’infuslé de tarongina |, passate dos minute, apaguen el foc.
Cobreixin el fons d’'una plata d’anar al forn, amb una pega de pasta de full.
Pintin-la amb mantega fosa i la recobreixen amb una capa de festucs pleats.
Ho tapen amb una nova pega de pasta de full, la qual també cal pintar amb
mantega fosa. Enfornen la plata. Passate trenta-cinc minute, apugin el forn a
210- i li deixen deu minute més. Llavors la treuen, tallen el pastis a percions i
el banyen amb Talmivar. Ja es pot servir.

La infusio final, no pot ser altra que un te verd. Quan bulli Taigua, apaguen el
foc I'hi tiren el te; Thi deixen fins que vagi al fons. Mentre es fa la infusid, posin
un brotet amanyogat de menta fresca a cada got. Aboquen el te ais gots, la
bufar fins que es deixi beure.

Ja saben que els arabs no beuen vi. Perd Josep Pia deia: «de res, massa»;
del mestissatge. Igual.

A tots vostés, Bismillah\ | ais generals Bum bum, cavalls de cartro.



