Gastronomia raonable

El dinar de Nadal

onvengut que l'art de ralimentacié

humana civilitzada demana I'Gs de la

rao, si volem menjar arreglal, com mes

sovint millor (si pot ser, sempre). Em

permeto aquesta parafrasi del titol del

disc de El Ultimo de la Fila, per a donar
un nom generic a aquesta col laboracié a Qua-
dern, que ara enceto.

Agquest minim acudit reflecteix -trobo- el
desideratum del menjar de manera satisfacto-
ria. Per desgracia, I'expressié no és sempre
redundant, com tocaria pel meu gust. El que
admiro mes d’una elaboracié culinaria és preci-
sament la quantitat d’inteMigéncia que conté. El
plaer, per al paladar, pot ser equivalent entre
una earn a la brasa i una sopa de farigola, per
exemple; perd matar un xai i posar-ne un tros
sobre el caliu no demana gaire esforg d’'imagi-
nacié. En canvi, fer un plat deliciés i tonificant
quan fa fred, amb uns trossos de pa see i unes
herbes collides en un marge, té la seva gracia.
No voldria que sembli, perd, que die que la earn
a la brasa és una rucada, que no ho és pas.
Senzillament, ha calgut esmolar més I’'enginy
per a inventar la sopa. No m’entusiasmen, en
canvi, les delirants barreges de coses cares, de
moda aquests darrers anys (potser perqué fa
rie). Trobo que un bonfoie en té prou, per com-
panyia, amb una mica d’enciam i una torrada.
Aix6 no voi dir que algdn cop no es pugui fer
una excepcio6 i tirar una mica la casa per la
finestra. L'apat del dia de Nadal és, per dret
propi, una d'aquestes excepeions. No resulta
cap contradiccié considerar raonable Textra-
ordinaria escudella de la diada i el rostit que la
segueix: Nadal n’hi ha un cada any. Aixi,
dones, comengo amb aquesta, només aparent,
contradicci6.

Per a fer escudella, no facin servir
mai I’olla a pressié: no surt tan bona.
L'olla a pressio és molt util per a
altres coses, no per a aixo.
Néstor Lujan diu, amb tota la
raé del mén, que cal que el
plat compti amb la preséncia
dels quatre ordes mendi-
cants: vedella, xai, pore i
gallina. Per comengar-lo,
dones, es posen a l'olla els
trossos d’'aquestes earns,
amb una ceba o dues, borer,
I'aigua i la sal -poca, que el
brou ja sortira prou subs-
tanci6és-. Per al meu
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gust, cal posar-hi almenys un bon os del genoll,
uns tails de cua i de jarret de vedella, un brad o
dos de xai, botifarra crua, cansalada grassa, un
os de l'espinada, cua, orella, morro i peu de
porc, un pit de gallina, el pedrer, potes, coll i cap
(sense el bec perd amb la cresta sobretot) del
gall que rostirem de segon plat, i un tros d’os de
pernii ranci. Aquesta seleccié no és dogma de
fe, naturalment, ni exhaureix la llista de candi-
dats. Son les coses que m’agrada trobar-hi.

Tot aixo cal que bulli des de bon mati, amb
I'olla tapada i no gaire de pressa. En arrencar el
bull, s’escuma el brou. Quan el tali ja sigui bas-
tant cuit, podem preparar la pilota, amb una
mica de earn picada de vedella i de botifarra
crua esparracada, un ou, all ijulivert picats,
farina o pa ratllat, la sai i una mica de pebre.
S’enfarina el past6 i, quan ja no s’enganxa al
plat i té la classica forma amelonada, es dres-
greixa el brou, recollint amb un cullerot les Hu-
nes que fa (i que cal treure, perqué sén coleste-
rol per un tuba i el plat ja en porta una dosi de
cavali, aixi i tot). Es tira la pilota a I'olla, junt
amb unes quantes mongetes seques, que hau-
rem tingut en remull tota la nit anterior. El cos-
tum del pais era posar seques a l'escudella;
posar-hi cigrons era costum castella (del coci-
do). Ara moites receptes deis llibres diuen que
cigrons. Si es voi ser ecléctic, se n’hi posa un
grapat de cada i problema resolt.

Al cap d’'una estona s’hi posen els vegetais:
pastanaga, porro, api, xirivia, col, patata i nap.
En pocs minuts I'olla comengara a fer una

meravellosa olor: I’'aroma de les
verdures. Cal deixar-les coure,
— sense excedir el temps necessa-
] ri perqué ja siguin cuites pero
A W 2~ qgue conservin la seva indivi-
dualitat. Llavors apagarem
el foc i retirarem el brou
necessari per a bullir; en un
altre recipient, els galets, que
deixarem al dente. Per a aturar la
coccio quan apaguem el foc, va bé
afegir-hi la resta del brou de I'olla,
que ja no bull.
Per a servir-ho, es posa el brou
amb la pasta en una sopera i, en
sengles plates, el tall i els végétais.
Per a desembafar, podem
acompanyar-ho amb una ceba,
gue haurem esclafat i remullat
en aigua una estona
abans, per tal de treu-



re-li I’excés de
forca, amanida
amb oli, vinagre
i sai. Després de
menjar els ga-
lets amb el
brou, les ver-
dures i el tall,
amanits amb
un raig de bon
oli d’oliva, es
produira en els
comensals I'en-
tusiasme vital
necessari per a
la festa.

El costum d’a-
quest pais era menjar
bastant greixos. Recor-
do, que de petit, una tia
meva deia “que gras que
estas!” per a dir a algt “quiii
goig que fas!”. El greix, dones,
gaudia de bona premsa, potser
perqué, a mes de la tradicio, la gent
encara recordava la fam de la guerra i la post-
guerra. En aquella época, el rostit de Nadal es
feia amb Hard. En la meva adolescencia, ja el
feien meitat Hard i meitat oli, perqué aixi no
embafava tant. També s’hi posava tot d’espe-
cies: canyella, clavell, nou moscada, pebre... El
gust pels greixos i per les espécies sembla que
ha minvat. En el cas deis greixos, potser una
mica perqué amb Tedat es troben mes embafa-
dors i també per la mala consciéncia d’estar
gras, que es cultiva per prescripcié médica; en
el cas de les espécies, vés a saber per qué.
Segur, pero, que avui sorprendien els vins espe-
cidis, tan currents al segle XVII, o la majoria de
receptes del Llibre del Coch o del Libro del Arte
de Cozina, especiadissimes també.

Per aix6, proposo rostir el gall de Nadal
d’aquesta manera, que el fa més lleuger, cosa
ben necessaria després d’un primer tan consis-
tent. Agafin el gall (un gratapallers d’'uns quants
quilos; res de pollastrets fabricais amb matéries
sense identificar), que ja no tindra els menuts,
perqué estaran bullint a I’escudella. Rentin-lo i,
després de salpebrar-lo per dins i per fora,
posin-li dins una poma sencera, rentada i prou
(una bona golden, per exemple). Com a farcit, és
meés lleuger que el tradicional de prunes seques.
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pinyons, orellanes i porc.
La manera de coure’l,

me la van recomanar a
Mallorca per fer la
porcella. Posin una

plata, amb un dit
d’aiguaiunagra-
ella al damunt,
al forn, amb I'a-
nimal sobre la
graella; el forn,
no massa ca-
lent, aproxima-
3 dament a 150°.
/ Deixin que vagi
fent-se a base
d’hores. De tant
x en tant mullin-li una mica
la pell amb aigua salada (una
cullerada de sal per un bol
d’aigua) per impedir que quedi
massa cuita quan la earn encara no
ho és. Punxin-lo amb una broqueta
per coneixer quan és cuit, que sera
guan tindra el color ros una mica pujat.
Llavors veuran que, part del greix ha anat a
parar a l’aigua. Aquesta preparacioé quasi per-
met gaudir del sabor de la earn sense alterado.
Si és un gall auténtic, aixo és d’agrair.

El poden acompanyar amb un puré de poma.
El podran fer bullint unes quantes pomes en
aigua sola i passant-les pel passapurés, després
de treure’ls la pell i el cor. La mica d’acidesa de
la poma també ajudaréa a desembafar.

No cal dir que, per heure, cava. Un bon brut
nature fresquet ajudara a tirar avail de manera
satisfactoria.

Les postres, segons la tradicié: nenies i
torrons. Només dues observacions; comprin
torrons d’Agramunt. Son els avis deis valen-
cians i no pas menys apreciables. Acompanyin-
ho amb un vi ranci, parsimoniosament oxidat
en alguna bota del racé. Res de moscatells, amb
tanta dolcor.

Café i copa, i preparin-se per afer una diges-
tié conscienciosa, ben necessaria. Perqué ja em
diran qui no menja una mica més del compte
amb un dinar aixi.
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