dossier OLLADA NORD-CATALANA

El nord 1 la

substitucio culimaria

Que en queda, de la cuina catalana a la Catalunya del Nord? Per sota d'un mar francés fet de mantega,
formatges i lactis queden alguns plats emblematics, des de la cargolada fins a les boles de picolat.
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o podem obviar que a la

Catalunya del Nord, com es

produeix a la Catalunya del

Sud, els respectius estats
(Franca i Espanya) hi han endegat un
procés de substitucié demografica que
n’ha minoritzat totalment la poblacié
autoctona.

En el seu origen, Espanya (la His-
pania romana) volia dir tota la penin-
sula Iberica i, fins i tot, solia incloure
espais de més al nord, de la Narbo-
nesa, en els intents visigotics d’estat
transpirinenc. L'actual nom d’Espa-
nya, doncs, s’aplica a una reduccid
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d’'un nom historic i, des del moment
que hi manca Portugal (des del 1640,
en que es va poder alliberar de les ur-
pes castellanes, mentre que Catalu-
nya hi queia de ple) suposa un fracas
nacional total per al regne que n’ha
agafat el nom. Aplicant-ho a la cuina,
no hauriem de considerar la catalana,
doncs, cuina espanyola. I molt menys
si tenim en compte un fet que encara
ens interpella: I'existencia d'una cui-
na catalana en un territori que no és
Espanya —per a desesperacid dels es-
panyols, que afirmen que la Catalunya
del Nord és Franca.

>> Amb olles de terrissa com aquesta les padrines d'abans cuinaven l'ollada.
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Malgrat que Franca ha reeixit forca
a francesitzar el gust nord-catala, molt
més que Espanya ha aconseguit espa-
nyolitzarla cuina catalana, al nord dels
Pirineus el sentiment de pertinenca ca-
talana —també en la cuina— continua
ben viu. Als restaurants o als super-
mercats, els signes d’aquesta catala-
nitat, mitjang¢ant un cert repertori de
plats i productes, fins i tot etiquetats en
catala, que van des d'una aigua mine-
ral (L'Eixerida) fins a unes pastes, hi és
ben evident, baldament sigui a través
d’una folkloritzacié extrema i estereo-
tipica, a l'estil de «sabors del sud», amb
aquest ridicul llenguatge de tuf coloni-
al tipicament frances, magnificament
il-lustrat amb iconografia kitsch a les
tipiques postals de «plats tipics» que es
venen arreu de la Catalunya del Nord.

De la mateixa manera que parlem de
substitucié lingiiistica, podem parlar
de substitucié culinaria. Els nord-cata-
lans n’han estat ben conscients: sota el
rei o sota la reptiblica (igualment colo-
nialista, o sigui, jacobina), per mitja de
tota mena de publicacions, pasquins,
institucions com l'escola, etc., I'Estat
s’esforcava a fer-los perdre els seus ha-
bits culinaris mediterranis. Es tractava,
per exemple, de deixar de menjar tantes
verduresillegums (perla qual cosa eren
comparats amb els anecs), i passar-se a
les bouillies (farinetes) i a la mantega,
naturalment venuda pel nord! La juga-
da erarodonaitenia unrerefons econo-
mic evident. Aixi, el primer bisbe perpi-
nyanenc de la Revolucié és anomenat
«menjamantega». Els catalans estaven
astorats d'un habit culinari tan estrany i
insa, en comparacié de l'oli d'oliva, bes-
cantatigairebé prohibit pels francesos.



Recuperar la cuina de la Catalunya
del Nord és, sovint, tornar al sud. Es la
tasca immensa endegada per Eliana
Thibauti Comelade des dels seus tallers
de cuina catalana, les seves publicaci-
ons i moltes altres activitats. Es recu-
perar el sofregit, la picada, les coques,
els arrossos, les verdures, els llegums,
lesbullinades de peixiles festes, també
arrabassades. A la Catalunya del Nord,
actualment, per sobre d'un mar fran-
ces hi suren diversos estanys de catala-
nitat, ja més enlla dels plats i elements
del repertori folkloric: el porro, 'encia-
mada amb anxoves, la cargolada (cos-
tellada), les boles de picolat (mandon-
guilles), l'ollada (escudella barrejada),
labullinada (suquet), la perdiganya a la
catalana (perdig6 o perdiu jove), el ci-
vet de llagosta o llagostada, o llagosta a
la catalana, les rosquilles o els torrons,
el brag de gitano o les bunyetes (orelle-
tes). Joves i no tan joves cuiners han fet
una relectura de la cuina catalana, ja
més lligada al sud (el de veritat), que es
presenta, per tant, amb un prestigi nou
i renovellat: és, al capdavall, la cuina
de Ferran Adria, de Santi Santamaria,
de Joan Roca o de Carme Ruscalleda.
O de Didier Banyols, a la Catalunya del
Nord, que va ser el primer que va obte-
nir la preuada distincié de la Michelin.

Als aperitius ja no hi manquen les co-
ques catalanes, que havien desaparegut
de la circulacié, i, naturalment, alguns
dels grans vins europeus de prestigi
creixent, com els de Banyuls o de Ri-
besaltes. La cuina nord-catalana par-
teix d'un avantatge clar, en aquest cas
gracies ala cura que hom posa a Franca,
actualment, per salvar el patrimoni dels
productes. Molts dels productes tradici-
onals o altres de nous, pero d'una gran
qualitat, s’han pogut salvar. Hom pot
trobar trumfes o patates excellents, el
més gran repertori frances d’enciams i
herbes d’amanir i aromatiques; toma-
quets, pebrots, alberginies i una fruita
primerenca famosa a tot 'Hexagon: dels
albercocs dolcissims a les cireres prime-
renques de Ceret, els préssecs i les nec-
tarines; de les pomes sucoses als melons
perfumats. No oblidem altres productes
amb indicaci6 geografica o marca de ga-
rantiai denominacions d’origen: carn de
xai, de vedella rosada dels Pirineus, for-
matges, mels, patés catalans i embotits
(botifarra, carn de perol, fuet), anxoves
de Cotlliure i, per descomptat, els vins,
sobretot els dol¢os naturals.

La cargolada esta servida.

Orelletes, que es mengen durant la Pasqua a la Catalunya del Nord.

El porré de vi, un instrument excel-lent per servir els bons vins de territori.
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