Quimica o producte

Corpo) que sempre han menyspreat ei
cataia (fins | tot a través del patronf-
mic escoliit), com i'actual Carmen de

Espafia (que no sabia qué eren uns sai-
safinsi) que tenen per col-laboradora,

Jo séc d'aquells a qui —sense deixar
d’admirar i respectar eis qui proposen
una cuina dita tecnoemocional (no ho
és també la cuina tradicionai?), que
tant complau eis pijoprogres | els qui,
" en general (normaiment, de targeta
de crédit grassa), no han tingut mares
que sapiguen cuinar | ignoren la me-
moria palatal del pais (sovint també en
menyspreen ia llengua)}- ens complau
ia cuina de les avies i, al restaurant,
la d'inspiraci6 tradicional o, si més no,

aixd sf, convenientment degradada, de
La Vanguardia. Es veu que en aquest
diari solen aprofitar les rampoines. En
fi, tornem als fogons: jo crec ferament
i fermament, com Josep Pla, que “ia
nostra velia cuina familiar és I’dnica
que val ia pena de conservar”. O ia que
s'hi inspira 1 que, per tant, es basa en
el producte de temporada —ara ja cars
d’utilitzar a casa. Per tant, apiaudeixo
els restaurants que segueixen les es-
tacions i el producte de proximitat, i
que a ia primavera ens anuncien, per
exemple, esparrecs de bosc, carxofes,

basada en el producte. La cuina tec- g pésols [ faves acabats de coliir. | alguna
noemocional pot ser igual aqguicoma = murgola, si pot ser!
Londres o a Madrid: en canvi, la cuina
que té en compte el camp, els pagesos,
eis pescadors, és, moit més, cuina de
la terra. Es clar, perd, que hi ha cuiners Herbes amigues
muitipremiats que deuen considerar
que ia seva terra és Espanya, no pas Amb aquest beli titol, Ceidoni Fonoll ha escrit un nou trebaii
Cataiunya: i ambdés termes s6n intrin- sobre la natura: herbes, bolets, arbres, etc. Entre aquests
secament incompatibles. No pots ser espécimens, és clar, la major part tenen s culinari o per a
escocés [ anglés alhora, ni peix i carn beure (Ceidoni Fonoll. Herbes amigues. Portic, 270 pagines,
al mateix temps, tot i que una part de amb fotografies). “Font i rierols/ d'aigua fresca | clara/ és ngbes
la nostra restauraci6é pubiica, creativa, el que més vois,/ herbeta prou rara./ Un toc amargant/ LU
d’autor, aviat sembiara, en efecte, que dénes a I'amanida/ | pots ser picant/ com la sajolida./
no és ni carn ni peix, nacionalment par- Coilida i menjada/ tens moita més virtut/ i ets apropiada/
lant. Tot | que aixd no és pas exciusiu contra i’escorbut.” Heus aqurl els créixens, perfectament
deis cuiners, és clar: i com a exemple descrits en els seus usos culinaris i fins medicinals. A més, hi trobem més plan-
(no cal anar a El Mundo ni a El Pals, tes silvestres comestibles, ja que el iiibre es classifica en “Botanica poética”,
baluards de I'espanyolisme més acredi- “Herbes, lianes i arbusts i espécles culinaries” | “Bones herbes”. S’hi inciou un
tat) diaris com I'Avul s'hi ilueixen, amb annhex amb una “Descripcié de les herbes”, a cura de Ramon Pascual, | “Apiicaci-
col-iaboradors (com un que ara €s a la ons | curiositats”, per Nuria Duran.
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