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Al davant teniu un gran llibre dedicat al mén dels menuts, que formen part
de I'heréncia de les receptes més especials de la nostra cultura gastrondmica.
Especials vull dir que no sén aptes per a tots els paladars.

Aquestes menges, has de deixar que t’enamorin, que t’atrapin de mica en
mica i, quan te n'adones, ja no te’n pots estar.

Quan hi penses, és com si fessis una dolenteria i el desig et fa fer el que
calgui per gaudir-les un altre cop, com una addiccié.

Només em queda dir-vos que cuineu menuts i feu aquestes i moltes altres
receptes del nostre gran receptari i veureu que tinc rad: si sou un dels escollits,
en quedareu bojament enamorats.

Cuineu molt, si us plau, i feu feli¢ la gent que s’assegui a la vostra taula. Si
ho aconseguiu, rebreu un plaer inexplicable que fa que vulgueu repetir aquesta
felicitat!

Us recomano el llibre dels menuts de Jaume Fabrega, practicar-los i lle-
gir-los sempre és un plaer.

NANDU JUuBANY

Proleg
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Ja sé que alguns lectors, només de sentir anomenar les paraules fesge, ro-
nyons, tripes, cervell, cor, sentiran repugnancia. Hi ha for¢a gent a qui, instinti-
vament, no li agraden els menuts o les entranyes. En canvi, potser es deleixen
pel fetge gras d’anec o d’oca..., que també és fetge, un menut, o pel caviar, que
també ho és. En aquest disgust o gust hi ha, normalment, un factor d’educacio,
de gust personal, perd també de classe. Jo en soc testimoni. De petit, com ens
passa a molts, la major part dels menuts no m'agradaven, perdé m’hi vaig anar
acostumant i ara els solc trobar més bons que bona part dels plats carnis.

En una casa de pages, en un petit poble, hi havia un hostal on cada dissabte
mataven un xai. A casa en soliem comprar —jo mateix hi anava, i el dema-
navem per terces— i feiem fetge per sopar, amb all i julivert... Hi solia haver
la lletada o lletd, una delicia, sobretot per a mi, que encara m’agrada. Sempre
s'acabava i em quedava amb les ganes de menjar-ne més. Ho havia de suplir
sucant for¢a pa al deliciés suquet... També menjavem ronyons amb all i juli-
vert. A casa, quan es matava el porc —n’arribavem a matar dos—, es feia “sang
i fetge” 1 s’hi afegia taronja agra, que perfumava i desgreixava. I naturalment el
tetge era la base de les delicioses botifarres de fetge, tant primes com gruixudes,
que eren les nostres preferides.

Igualment, el dia de matar el porc no faltava mai la deliciosa carn de perol
—The redescobert al cap dels anys!—, i també es tastaven les botifarres del
perol, ambdés productes fets de menuts. Al llarg de I'any, em delia amb les
“delicies porques” (com en diu Xavier Febrés) que apareixien a 'escudella i carn
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d’olla, que era un plat de diari. Cua, morro, orella, a part de menuts d’aviram o
un moll de l'os, que no hi mancava mai.

Tornant al xai, a casa teniem un ramat d’'un pastor que, per les festes, ens
regalava un xai. I jo, és clar, em regalava amb la sang i perdiu, les croquetes o
raoles de sang, el fetge i la lletada o la pota i tripa que la meva mare preparava
de forma magistral. I, a més, veia com “parava” la sang (terme medieval que
encara s'emprava a casa) i ho cuinava, amb lenta dosificacié dels temps.

A més, a casa ens matavem els conills i Uaviram propis (gallines, pollastres,
anecs, oques...). Em delia amb la sang fregida i tota mena de saborosos plats
que incloien els menuts. Uarrds, on la mare posava els fetges, els pedrers i les
puntes d’ala en forma de picada, que hi donava un gust deliciés. Plats de fideus
o macarrons, i fins els canelons de Nadal, on no hi faltava el cervell per amo-
rosir-los. A T'escudella també n’hi havia: pedrers, carpons, potes i fins i tot els
budells d’aviram ben rentats i partits o I'ouera de la gallina. I, ja dintre els plats
de menuts, destacava el superb platillo de les festes, amb bolets i potes, crestes,
carpons, pedrers, cors i el fantastic platillo d’anec amb murgoles. I el simmum
era el delicat coll de pollastre farcit que només feia per Nadal.

Quan vaig a anar a estudiar a Barcelona, els meus amics de “casa bona”
em blasmaven perqué m'agradaven aquestes delicies de baixa estofa... i també
perqué menjava bacalla, que estava situat també en el purgatori de les menges
“vulgars”. Espero que hagin canviat d’opini6...

Meés tard, al llarg dels viatges cercant receptes 1 histories, la meva memoria
palatal es va anar omplint d’experiéncies, la major part molt plaents. Comen-
cem per les desplaents. Al mercat de Tortosa, un amic em va voler obsequiar
amb una baldana acabada de fer, que em va produir rebuig... De fet, ja havia
viscut la mateixa escena a Saragossa, on la senyora de la casa on m’estava quan
feia la mili, amablement, va fer el mateix al mercat..., amb un resultat depri-
ment: me la vaig ficar a la butxaca dels pantalons de 'uniforme! A Soria, en
un restaurant, vaig demanar un asadillo —freixures— (no s’ha de confondre
aquest nom amb Uasadillo de la Manxa, una mena de samfaina), que era molt
agre. Vaig interrogar el cambrer i, un cop feta la consulta prévia, em va dir que
era del vinagre que es feia servir per netejar les asaduras. Lexplicacié no em va
convencer o, si de cas, em va refermar en la qualitat amorosa de la cuina cata-
lana dels menuts, gracies a la magica picada.

Perd sén molts més el moments de plaer que m’han produit els plats de
menuts, a vegades anticipats per un cert ensurt... Com quan a Istanbul, en un
lockantasi, un amic turc va demanar una sopa de tripes (Iskembe ¢orbast) que em
va recomanar... Tot i la meva aprensié inicial, la vaig trobar excel-lent. Des-
prés va ser més facil menjar-ne a Grécia o al Magrib. En canvi, no vaig poder
amb els budells de xai trenats o kokoressi, que ja quan feia la mili a Saragossa no
em feien pega, perd en vaig menjar! (madejas). Al Proxim Orient, al Magrib i

ﬁz Cap i pota



a Israel no vaig tenir problemes a menjar caps de xai o plats de tripes o cervell
i tota mena de boles de carn picada: kofta, koukla, daoud, kibbeh (algunes ve-
gades hi trobava pinyons, com al Pais Valencia). Perd no, en general, de fetge,
rarament en menjava, si més no a la brasa, ja que és més carn que les coste-
lles! Al Proxim Orient vaig trobar molt bo el cervell amb salsa picant. El poc
temps que vaig viure a Madrid m’afartava de callos, perd vaig notar que molts
semblaven fets en una fabrica. En canvi, a Porto fruia amb la dobrada o tripas &
moda do Porto, amb mongetes. I al nord —on se sol menjar amb més abundan-
cia— no em va desagradar 'arroz de cabidela, un arrdos amb pollastre o conill i
la seva sang que un amic portugués —un comandant d’aviacié— va insistir que
tastés, més especiat que el que es feia a casa—amb trossets de sang i picada de
fetge—, perod bo. En canvi, a Paris vaig oposar més resisténcia a 'andouillette,
tot i que vaig reconeéixer el talent de la cuina francesa per convertir un munt de
budells en forma de botifarra en una cosa més o menys agradable, gracies a la
salsa. També a Floréncia em feia cosa anar a menjar Jampredotto —un entrepa
de tripes amb una salsa verda—, pero davant 'amable insisténcia d’'un amic
escriptor i agitador cultural local vam anar al mercat a fer cua per menjar-ne.
Els italians tenen el meérit de transformar-ho tot en cultura, ja sigui la coda alla
vaccinara (cua de bou) o les tripes a la romana, que vaig menjar en trattorie
populars (en una, acompanyat per un famés fotograf mallorqui). Naturalment,
a Venecia no va faltar el fegaro alla veneziana en un sopar, en canvi per dinar em
va convidar 'amable mestressa del Harry’s Bar (li vaig dir que m’havia agradat
molt una entrevista que li havien fet al Corriere della Sera!). El viatge fins al sud
es completa amb una #rippa all’'olivetana que em va recomanar el meu amic
Enzo, que havia tingut d’alumne a la UAB, que com a bon plat sicilia esta
fet amb alberginia. A Napols vaig ser més convencional —o no— i vaig fruir
d’una testina d’agnello al forno, que com a bon plat italia també tenia formatge
ratllat! Finalment, a Sardenya —un mén tan estrany i fora d’aquest mén com
Sicilia—, en un restaurant on anaven els pastors vaig veure uns piedini de xai
amb salsa de tomaquet que no em feien patxoca, perd haig de dir que va ser un
dels plats de la meva vida. Amb I'amic Carlo Secchi a ’Alguer vam compartir
un tataiu i caputxo d’anjoni al forn, o sigui una freixura i cap de xai al forn —la
freixura en broqueta, embolicada amb mantellina o zapa, com diuen en algue-
rés—, que van resultar deliciosos. Parlant d’illes, a Malta em van complaure els
kliewi bil-basal (ronyons amb ceba), com s’esqueia al seu passat anglés, amb un
toc de salsa Worcerstershire... A Xipre, el meu amic Yorgos, un pastisser que
vaig coneixer al hammam a Limassol, em va dur a tavernes on fan deliciosos
plats de la cuina popular, com les sheffalia —semblant als figatells valencians—
o lagradable sikotaki moscarisio, que era un fetge amb salsa.

Com que menges com aquesta ja les havia menjat a casa o a fora, tampoc
em va estranyar menjar haggis —un dels plats més estranys— per esmorzar a
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Escocia: al capdavall, és similar a la nostra girella. D’Anglaterra —potser em
direu pervers— m’agrada els pastis de ronyons.

Tampoc no he menyspreat el rabo de toro de Cordova, ni la versi6 cubana, el
rabo encendido, ni la sanfaina (una mena de sang i perdiu) de Zamora, que vaig
retrobar a Portugal.

Aquest viatge pel mon dels menuts s’acaba a casa, on sovint em permeto un
esmorzar de forquilla amb fetge amb all i julivert, capipota, pota i tripa i, quan
en trobo, sang i perdiu. I, parlant de sang, al Pais Valencia m’he cruspit un dels
“esmorzarets” més originals del mén: un entrepa de sang amb ceba. I com que
la cuina també és sempre memoria i enyoranca de plaers passats, entre el millor
de tot hi ha el f#i# que menjava per esmorzar en un bar d’Arta —on, per cert,
anava la Guardia Civil—, aprofitant que feia classes de gastronomia dels Paisos
Catalans a I'Escola Internacional de Llengua Catalana. Es un dels plaers més
sensuals, i alhora contundents, que trobo a faltar.
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Si son pare és lleu, sa mare és freixura.
On no hi ha sang, no hi ha botifarres.
Del porc, fins la cua és bona.

Di1TES POPULARS

Deliciosos menuts
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Hi ha molta gent que no vol ni sentir a parlar dels menuts: fetge, ronyons,
tripa, cap... El motiu pot ser el fet de no coneixer-los o una repulsié instinti-
va, una mala experiéncia infantil o també el desconeixement o els prejudicis.
Una representat de la Generalitat amb qui vaig coincidir a Mallorca al Cam-
pus Universitari de la Llengua Catalana (on cada any soc convidat a parlar de
cuina) es va negar a menjar el deliciés frit mallorqui que se li oferia... N’hi va
haver més per a mi! Particularment, m’encanten els menuts, ja sigui en forma
de tapa, de plat o d’esmorzar de forquilla.

Els menuts sén molt presents en les dites i el llenguatge: hi ha un munt de
frases fetes, refranys i expressions que inclouen el cor, el fetge, els ronyons, la
melsa o les visceres: fer el cor fort, tenir bon cor, a cor queé vols, cor que desitges,
sang 1 fetge, tenir mala sang, tenir sang freda i un munt més.

Que entenem per menuts?

Per menuts entenem les entranyes, interiors o visceres dels animals. Dit
aixi, és clar, sembla poc comestible —i, de fet, hi ha gent que no en menja, ja
sigui per aversié o per prejudicis, fins i tot socials, ja que ho assimila a la cuina
dels pobres—, pero els menuts, entesos en un sentit molt ampli, poden ser una
font de suculentes delicies gastronomiques, de la qual no han renegat grans
literats com Marcel Proust, 0 Quim Monzd, amb la seva critica, que compar-
teixo, dels callos imposats en detriment de la cuina autdctona.

Els menuts poden anar d’un simple fetge a la brasa o amb ceba a un delicat
foie-gras, d’'un cap de bou o vedella a la vinagreta a 'excels de La Tour d’Ar-
gent, d’uns simples lletons a la brasa al 7is a Ja créme, d’un platillo amb pedrers
a una salade de gésiers, d’'una sang amb ceba a un canard au sang, 1 d'unes huevas
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alifiadas a una bottarga al caviar. Els menuts poden constituir la maxima exqui-
sidesa: ho s6n també les espardenyes (estémac de 'holotiria) o les garotes, de
les quals mengem les gonades.

Amor, odi i literatura

Josep Pla els tenia en gran estima i els anava a menjar a la Fonda Europa de
Granollers. Tamb¢ hi ha un rebuig als menuts per motius ideoldgics, com el que
tenia Miguel de Unamuno: “Los modales, los chistes —esos horribles chistes
del repertorio de los géneros chico e infimo—, la literatura, el arte —sobre todo
la odiosa musica que se aplaude en los teatros por horas—, la navaja, los bailes,
la cocina con sus picantes, sus callos y caracoles y otras porquerias [...], los toros
etc., etc. Es una oposicién intima y de orden social” (La crisis del patriotismo).

Hi podem incloure peus, potes, morro, cervell, cor, lletons, pedrers, caps,
tripes, llengties, sang, pulmé o perdiu, melsa, etc., etc. Tots constitueixen una
auténtica delicia i sén presents a totes les cuines. S6n curiosos alguns eufe-
mismes que hi ha per designar-los. El pulmé en catala pot ser perdiu, o lleu, o
niniua; els testicles sén turmes, renyonets, senyals, botons, etc., mentre que en
frances poden ser béatilles (que poden incloure també els lletons, les crestes, els
ronyons d’aviram...; en parla Alexandre Dumas al seu Dictionnaire de cuisine,
1873), rognons blancs, animelles, amourettes (de T'occita amoretes), en espanyol
criadillas i en italia animelle. En anglés també hi ha diversos eufemismes, com

[fries, prairie oysters, etc.

Elaboracions prestigioses de l'alta cuina: la #ée de veau de La Tour d’Argent
(restaurant fundat al segle XVI), les zripes a la mode de Caen, les béatilles, els
civets (amb sang), el canard au sang o els ris de veau, aixi com els peus, Franca
els ha ennoblit. En la cuina italiana, on també sén molt apreciats els menuts,
tenim el fegaro alla veneziana (fetge amb ceba), les tripes a la romana o a la
florentina —amb el seu famés lampredotto, entrepa— i la coda alla vaccinara,
delicia romana (cua).

Historia dels menuts

En la cuina antiga eren molt corrents: a la Iliada s’ofereix un plat de tripes
a Aquil‘les. Els antics egipcis ja enguieraven anecs a fi de produir una mena
de fetge gras, hipertrofiat. Altrament, els jueus sempre han cultivat aquest art.
Els patricis romans se’n delien, com veiem en el llibre d’Apici, i menjaven
coses extravagants, com llengiies d’ocell o mamelles de truja (que ara es tornen
a cuinar). Als receptaris medievals —que eren de cuina aristocratica— ja hi
apareixen, molt ben considerats, amb el nom de freixura i altres.

Per exemple, a la cort reial del duc de Gandia, segons el seu dietari, es men-
javen alguns menuts, com fetge, coll (sobretot destinat als brous o les salses),
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turmes, cervell i cua. Del porc es menjaven els ronyons, la melsa, les botifar-
res... Al Llibre de Sent Sovi (segle XIV) i al Llibre del coch de Mestre Robert
(que els castellans han volgut espanyolitzar amb el nom de Ruperto de Nola),
cuiner de la cort reial de Napols —el Ferran Adria del segle XV—, hi apareixen
diversos plats de menuts. Hi trobem les freixures (de molté o de porc), les frei-
xures de cabrit, les tripes de molté (xai) i plats com farcits o el refinat morterol
(una mena de paté de fetge i espécies). Altrament, els menuts i, particularment,
els fetges i la sang, sén forca emprats en plats diversos, com salses o picades. Al
Llibre de totes maneres de potatges de menjar (segle XIV) hi surten la llengua de
bou, cap i peus, tripes, freixures de molté o de porc, freixures frites, freixures
de cabrit amb llet d’ametlles, cabadura i peus (cap i peus), tripes de molté, o de
vedell, o de bou. Al receptari de Mestre Robert hi veiem, per exemple, el frei-
xurat, el morterol, etc. Al Renaixement segueixen en voga, Cervantes en cita
en diversos paratges (per exemple, la llengua) i apareixen en els grans llibres de
cuina italiana del Renaixement.

Els frares del Barroc, que van escriure excel-lents receptaris, també hi in-
clouen els menuts, ben presents també en els receptaris moderns, des del segle
XIX. El francisca Josep Orri, en el seu receptari (segle XVIII), ens explica una
“tripa de badella” guisada amb ceba, cansalada i especies.

Des del segle XVI fins al Barroc es fan solemnes plats i embotits amb me-
nuts, propis de la cuina senyorial italiana i imperial francesa. El cuiner de la
cort del duc d’Este a Parma (segle XVI), per exemple, ens proposa un embotit
que conté les glandules del coll del porc, llom, orella, morro, llengua, peus i
testicles. Em sembla exquisit, com alguns dels millors bulls o bisbes. Néstor
Lujin (Pickwick) —que em va fer decantar cap a la gastronomia— va escriure
una de les seves peces mestres a Destino comentant ’Aure, preparacié de cap
de porc senglar de les Ardenes.

Epoca moderna

A La cuynera catalana, que el 1835 inaugura la literatura gastronomica en
catala i en clau nacional, hi apareixen diverses receptes de menuts: “Sanch de
anyell o cabrit” (al forn o en forma de bunyols), “Cap de anyell”, “Cap de cabrit”,
“Fetge en las graellas”, “Peus de moltd”, “Peus a la vinagreta”, “Peus de crestat”,
“Peus de vaca”, “Peus de vedella”, “Cap de vadella” (una recepta que encantava a
Salvador Dali), “Orella de vadella”, “Llengua de vadella”, “Ronyons de vadella”,
“Tripas de vadella”, “Cervells de vaca”, “Cervells fregits”, “Cervells de molté” i
altres. A La cuina catalana, de Josep Cunill de Bosch (pseudonim de Francesc
Puig i Alfonso, 1907), hi surten la llengua, els escaldums, el fetge, els ronyons,
el cap de vedella, les potes, mans i peus de vedella, la perdiu (pulmg), el ven-
trell, la llengua, la llengua de moltd, les tripes d’anyell fregides, el cervell, la
sang d’anyell amb ceba, les turmes d’anyell, les mans i peus, els peus, la cua, els
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ronyons, la samfaina (sang, fetge i perdiu de xai, plat que encara es fa a Cente-
lles), els ronyons, el fetge, llengua, peus, orelles, ronyons, etc., també de porc,
aixi com menuts amb escaldums de pollastre... i també, per primera vegada
—segons el que conec fins ara—, el capipota. Com a prova de la genuinitat 1
importancia de la recepta, és anomenada “Cap 1 pota a la catalana”, de la qual
diu: “Es guisa com les tripes, aix0 és amb salsa i amb sanfaina” (com feien les
germanes Reixach, de 'Hispania).

Al segle XX, Ignasi Domeénech, el gran cuiner i gastronom —deixeble
d’Escoffier—, ens ofereix abundants referéncies de plats de menuts en els seus
llibres, comengant pel famés La teca (1924), amb un capitol de “Carns i me-
nuts” ben proveit, i també A\pats (1925). En aquest darrer hi apareix tot un
capitol dedicat a “Carns 1 menuts d’escorxador”, amb receptes com el “Capipo-
ta de vedella o de vaca a la provencal”.

Arribem al principal llibre de cuina catalana d’abans de la guerra, el L/ibre
de la cuina catalana, del gironi Ferran Agull6 (1931) —inventor del nom de
la Costa Brava—, també amb receptes de menuts, que tenen l'interés que sén
d’extraccié popular: tripa, cervell, peus, ronyons, escaldums, menuts de gallina
1, també, el capipota i el capipota amb samfaina.

Els menuts poétics dels obrers modernistes

En el meu llibre La cuina modernista explico I'éxit d’aquests plats a les “fondes
de sisos” per a la menestralia, on se solien designar amb noms imaginatius i fins
i tot poetics, un metallenguatge xifrat amb el qual clients i cambrers s’entenien:

Mic PEU DE SENYOR: mig peu de porc bullit, passat per greix i pa ratllat i
rostit a la graella o al forn.

SALTABARRANCS O PICAPORTES: peus de xai o de cabrit empanats, fregits o
guisats.

PEus DE sENYORETA: és el mateix preparat dels saltabarrancs.

UN PEU DE SENYOR O DE MINISTRE: un plat de peu de porc amb naps. També
es designa de vegades el mateix plat rostit, i empanat, perd a racié doble.

SAMARRETA AMB ALLIOLI: tripa al forn.

PEpAgos: un plat de tripes a la catalana.

CAP 1 PUNTA O ESQUENA DE GOs: un plat de tripes o capipota de bou guisats.

TerrRAGADA: coradella de be o sang i perdiu (fetge, sang, pulmons i cor), tot
guisat.

PErDIU AMB PATATES: coradella de xai (fetge, sang, pulmons i cor) guisada
amb patates, suc i allioli negat.

UNa cursa (corripa): fetge de vedella o de porc saltat, amb all i julivert i
patates fregides.

UN FILET DE BAGAS: un tros de fetge que forma una bona racié, guisat com
la tripa a la llauna.
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ENGANXA'N UNA: una part de la tripa del xai.

MITJA XERRAIRE AMB LLAGRIMES DE MANOBRE: mitja llengua de molté
estofada o rostida, amb guarnicié de mongetes blanques saltades o ajuntades a
la salsa de la llengua.

UN PEDAG: un tros de tripa guisada a la llauna.

UN TALL QUE NO TREPITGI: una racié de pota de vedella on no hi hagi la
part de I'unglot.

MaonEsa: coradella de xai guisada amb patates.

PERDIU DE COLL LLARG AMB PEDRES: freixura de xai guisada amb patates.

UN ARROS (O GUISAT) DE COLLS I PUNYS: un arrds o platillo de menuts.

Etc., etc.

Als restaurants de luxe, on només hi anaven els burgesos, altrament, feien
plats de menuts d’inspiracié francesa, i sovint els noms també: rognons bor-
delaise, ris de veau pointes d’asperges, brochettes de foie, cervelles, foies de volaille,
terrine de foie-gras, etc.

Els noms en frances, és clar, donen un prestigi gastronomic que els rics lo-
cals, si els noms es deien en catala, es creien que no tenien i remetien a menges
ordinaries i tavernaries. Perd aixo passa en totes les cultures. Un amic cuba em
va contar que un prestigiés metge que anava a un restaurant de I’'Havana solia
demanar “un mondongo, bajito”, i el cambrer ja sabia que havia de demanar el
plat ben fluixet. Pero un dia un cambrer nou —alliconat o no— va cridar amb
veu potent: “{Un mondongo bajito para el doctor Pousa!”

Molts noms per a un mateix plaer

Els noms que defineixen aquests ingredients culinaris sén d’alld més vari-
ats: menudeéncies, menuncies, despulles, mondongo, escaldums, degolladura,
tanda i altres. En castella tenim menudillos (que es refereixen més aviat a I'avi-
ram), asadura (pulmons, especialment), casqueria (el nom més general), etc. Els
callos fan referéncia a I'estémac vaqui; la viscera abdominal és panza o cuajar.
En frances abats i mots especialitzats, com gras double, la part més carnosa del
mesenteri. En italia regaglie, en anglés offal (tot i que aquests mots poden tenir
sentits especialitzats), odd bits i altres. Als Estats Units opten per organs o va-
riety meats (carns variades). El seu Us es limita a comunitats regionals (cajuns,
jueus, dutch —holandesoalemanys—, etc.). Els alemanys diuen Innereien, els
neerlandesos organviees. Un dels noms més curiosos és I'espanyol callos (que el
gallec ha agafat) aplicat a les tripes. El mot frances charcuterie (embotits) ve de
chair cuite (carn cuita) i sembla que fa referéncia als antic tripers que venien les
tripes ja cuites (si bé al diccionari Robert no hi ha aquesta accepcio). Els Estats
Units és I"anic pais del mén on el Departament d’Agricultura ha prohibit la
majoria dels menuts, la qual cosa ha provocat la desesperacié de les comunitats
xinesa, llatina, jueva, italiana i fins i tot cajun, que, afortunadament, en molts
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casos no fan cas de les severes directrius i ofereixen menuts com el jin yi cai,
menudo, fetge, miglacci (sang amb farina) o boudins, respectivament, com he
pogut comprovar per a la meva delectacié.

Els menuts poden ser caps o parts del cap (cervell, morro, llengua, orella,
galta, cresta), visceres (pulmé, cor, fetge, ronyons, pedrers, tripes, intestins, es-
témac, moll de l'os, sang, turmes) i extremitats (mamelles, peus, cua). Peces
procedents d’animals terrestres, aus, porcs, vedelles, bous, poltres i xais, perd
també marins, com els ous (de salmé, d’esturié...). Es poden classificar en me-
nuts blancs o vermells (antigament una categoria comercial dels cansaladers,
els blancs solien ser els que es venien cuits). Entre els primers hi ha els peus i
les potes, els lletons, el cervell, el moll de l'os, careta, morro, orella i galta de
porg, les tripes i els testicles. Entre els segons, el cap de xai, la melsa, el fetge,
els ronyons, la llengua, els pulmons i freixures...

Heus aqui una guia de noms en catala, castella, frances i anglés que us ser-
veix per anar pel mén:

— Cervell/seso/ cervelles/ brain

— Galta/carrilleraljouel check

— Morro/ morro/ museau/ snout

— Orella/orejal oreilles/ ear

— Cap/cabezal tétel head

— Cresta/cresta/ crétel crest

— Lleté/mollejalris/ sweetbread

— Cor/corazon/ coeur/ heart

— Llengua/lengual languel tongue

— Ronyé/rifion/rognon/ kidney

— Fetge/higadol foiel liver
—Tripa/callol tripe/ tripe

— Budell/intestinol intestin/ chitterling
— Estémac/estomagol estomac/ stomach
— Moll de Vos/ tuétano/ moelle/ marrow
— Peuw/manital pied/ foot

— Cua/colal queuel tail

— Melsa/ bazol ratel spleen

— Sang/sangre/ sang/ blood
—Turma/criadillal animelle/ testicle

— Pulmé/pulman/ poumon, moul lung
— Mamella/zetilla, ubre/ mamelle/ udder
— Pedrer/mollejal gésier/ gizzard

— Oment, entrevi, saginera, tela de sagi/redasio/ crépinette, fraise/ caul

Cal dir que, quan es fan servir en alimentacid, en totes les llengiies, aquests
mots sovint adquireixen altres noms, incloent-hi diversos eufemismes, com
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hem dit més amunt. Passa amb el pulmé (lleu, perdiu, niniua), la tripa (callos),
els testicles (turmes, renyonets, botons, senyals, rognons blancs, animelles, amou-
rettes—que també es refereix al moll de 'os—, prairie oysters), etc. A més, shan
generat noms especials per a certa mena de menuts, com el frances béatilles,
Uespanyol menudillos o Vitalia regaglie (menuts d’aviram), aixi com freixura,
escaldums, tanda (Pais Valencia), etc.

També sén productives les associacions: sang i fetge, sang i perdiu, peu i
tripa, tripa i morro, capipota, caps i colls, colls i punys, violins i clarinets, etc.

Dieteética, ma non troppo

Des del punt de vista alimentari, els menuts sén molt variats: poden ser
tant lleugers com els peus (pura gelatina) com poc indicats per al colesterol alt
(cervells, sang, ronyons...) o la gota. Els menuts poden portar greix (2-3%) i
forga colesterol (entre 100 mg i 300 mg). Solen ser rics en ferro, fosfor i zinc
i contenen quantitats altes de vitamina A, vitamina B12 i acid folic. El fetge,
per exemple, s’ha recomanat en els casos d’anémia. Aporten proteines d’un alt
valor biologic i en alguns casos es consideren lleugers. El metge dietista Arnau
de Vilanova, al segle XIIII, ja ens posava en guardia contra les freixures i la
“carn trita” (carn picada). Perd, menjats amb moderacid, son excellents des del
punt de vista nutritiu i, sobretot, deliciosos.

A més, el seu valor alimentari —i gastrondmic— també dependra de les tec-
niques de cuina que hi apliquem, des de la brasa o el vapor fins al forn o el guisat.
La Fundacié Alicia ha promogut un estudi sobre aquests aspectes dels menuts.

Segons Abel Mariné, prestigiés professor de bromatalogia, “tots tenen un
valor nutritiu del mateix tipus que la carn, i en alguns casos, sobretot el fetge,
un contingut en vitamines i minerals (ferro i vitamina B12, especialment) for¢a
interessant. Perd es consumeixen poc. La crisi de les vaques boges, que, sense
restar-hi importancia, cal recordar que va tenir menys conseqiiéncies per al
consumidor huma de les que preveien alguns apocaliptics, va fer molt mal a
aquest sector, 1 no hem de tenir cap por dels menuts, perqué sén aliments tan
controlats, o més, que els altres”. Prenem-ne nota!

Altrament, un estudi encarregat pels productors de foie-gras francesos va
donar una sorpresa: tenia molt menys colesterol del que es pensava. Una altra
“paradoxa francesa”! Naturalment, en tots els casos estem parlant de productes
dels que cal fruir amb moderacié.

Escaldums, platillos, alicuits i pepitories

Lalicuit és un dels plats tradicionals més exquisits de la cuina occitana. Es
un plat de menuts d’anec i el trobem, per tant, també a Catalunya i a la resta
dels Paisos Catalans: segons les zones s’anomena escaldums, platillo, colls i
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punys, caps i puntes, etc. Al Pla de 'Estany, la Garrotxa, etc. encara es fa un
platillo d’anec amb bolets (fins i tot murgoles, una auténtica exquisidesa) o
amb mandonguilles. A les zones hispanoparlants del Pais Valencia es fa un plat
similar, la pepitoria, d’origen castella.

El mot occita a/icuit vindria potser d’ales i cuit. Sovint s'escriu (en mala
grafia francesa) alycuit. A Gascunya i en altres terres —en paisos d’anecs i
oques— s’anomena a/icot, que vindria d’ales i col/ (en gascé coth o cof). També
s'escriu, en grafies discutibles (no normalitzades), a/iguid, alycot o alicui. El
diccionari de Lois Alibért defineix a/icof com ‘menuts d’aviram estofats’, 1 ho
fa derivar del frances Aaligoter, ‘tallar a bocins’. Es fan servir les béatilles (me-
nuts), antic mot frances incorporat el nord-catala i Uoccita.

En alguns paisos occitans, la cultura dels anecs i les oques és molt impor-
tant, fins i tot més que la del porc: és el que passa al Llenguadoc, a Alvérnia i
a Gascunya, incloent-hi el Perigord i les Landes. El Perigord és, en certa ma-
nera, la referéncia mundial de la cultura de 'anec i de 'oca, embocats especial-
ment per elaborar el foie-gras i els confits (cuixes, manchons o comengament de
I'ala). Els subproductes sobrants, doncs, sén els que es guisen per fer Ualicuit,
mentre que la carcassa pot aromatitzar un brou.

Lalicuit més corrent es fa amb menuts d’anec (coll, cresta, cor, ales, caps,
potes, pedrers...). Es fa un sofregit —amb pastanaga i sense tomaquet—, un
ros de farina i s’hi afegeixen unes herbes —julivert, farigola, llorer—; per tant,
practicament com el platillo catala. Hi va versions que inclouen patates. Com
els platillos catalans, n’hi ha amb olives, salsafins, naps, bolets, castanyes...

De fet, aquests, aixi com els escaldums de Mallorca, superen la cuina francesa.

Pel que fa als escaldums, originariament era un plat, tant a Catalunya com
a Mallorca, fet amb menuts, particularment de pollastre (ales, potes, colls, oue-
res, crestes, colls, crestes, grapons, turmes...), i per Nadal fet amb indiota (con-
siderada més fina i grassa que el pollastre). S’hi afegeixen esclata-sangs (rove-
llons), pilotes o patatd (patates petites). També es poden aprofitar la sang i el
fetge, en aquest cas, per a la picada. Ara a I'illa sol ser un plat de pollastre amb
salsa i patates. Es a dir, ha sofert el mateix procés que el platillo de 'Emporda,
que originariament era aquest mateix plat i ara pot designar plats d’aviram (o
una altra carn) amb salsa.

Cal recordar que abans el pollastre (o bé la gallina, o I'indiot) era un plat
de festa (i sovint de festa assenyalada, com Nadal). Georges Sand, a principis
del segle XIX, comenta I'escassetat i la manca de carn i greix (i ara en tenen
massa!) dels pollastres de I'illa. En tots els receptaris monacals, de les Balears i
catalans, hi solen apareixer els escaldums. Sota aquest nom n’hi ha una recepta
ala Libreta para beneficio de José Traper para saber cocinar, del convent de Santa
Clara de Manresa, del 1835. Abans, al segle XVII, ja és citat a Mallorca, en un
document del 1786.
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Segons el Diccionari catala-valencia-balear, els escaldums sén un “guisat de
carn, generalment de gallina o pollastre, amb patates i sofrit de ceba, tomati-
gues, alls, completat amb un poc de vin-blanc i amb salsa d’avellanes, ametlles
o pinyons”, és a dir, una picada.

A Catalunya, els platillos —paraula que s'introdueix al segle XVIII, quan
ja tenim documentat el platillo patriotic “de la batalla d’Almansa” (referéncia
a l'especejament de la naci6 per part del Borbé)— han estat molt estimats, i
es feien sempre per la Festa Major 1 altres festes importants: de pollastre, de
gallina, d’anec, d’oca, acompanyats de bolets variats, rovellons, murgoles, etc.

Lalicuit també es pot fer amb menuts d’oca, de pollastre (com el classic
platillo de Festa Major) o de gall dindi (com els escaldums de Mallorca o del
Pais Valencia). Actualment, tant els escaldums com el platillo sovint es fan amb
la carn de I'au. No cal dir que, si es tracta de pollastre, ha de ser de pages: els
menuts del pollastre de granja no sén recomanables.

La sang fa sang

El negre, certament, és un dels colors més sorprenents que pot tenir un plat.
Els antics espartans ja van passar a les croniques gastronomiques de 'extrava-
gancia per la seva famosa “sopa negra”, feta amb sang. Uns sopa, per cert, que
es fa a Soria el dia de la matan¢a. Em va sorprendre veure-la a Suécia, pero
no vaig gosar menjar-ne, i ara me’n penedeixo: I'Svartsoppa es fa amb menuts
d’oca, incloent-hi la sang. En la cuina catalana destaca la “sang i perdiu”, un
plat ancestral fet amb sang i pulmé de xai que també presenta un intens color
negre. I al Pais Valencia, encara avui, la sang amb ceba és una de les suculén-
cies presents a les taules i a les barres dels bars. Actualment esta molt de moda
I'arros negre, i també es ven en forma de llauna, menjar preparat, etc. Per arros
negre la gent sol entendre un arrds tenyit amb tinta de calamars, que es ven, fins
i tot, en sobres, congelada. També hi ha arrossos o paelles negres amb sang o
tetge de pollastre, tant a trossos com formant part d’una picada. Al Pais Valen-
cia hi posaven pilotes amb sang. A Mallorca és 'arros brut o de matances. A
Portugal es fa amb sang 'arroz de cabidela, que vaig trobar prou agradable. En
la cuina popular la sang —de pollastre o gallina, conill, anec o oca, xai o cabrit,
porc— és for¢a present i dona plats com sang i fetge, sang amb perdiu, etc.

Al llibre La cuynera catalana, publicat cap al 1830, ja es recull el procedi-
ment de parar la sang de cabrit amb cansalada i altres ingredients. En la meva
infancia a pages, quan el pastor que hi havia a casa ens regalava un xai, la mare
feia el mateix, i després elaborava un plat que se’n deia sang i perdiu, amb una
recepta practicament ideéntica a la del llibre esmentat. Aquest mateix plat rep
el nom de sang farcida al Baix Emporda i sang i niniua a la Selva. Altres plats
amb sang de la cuina catalana sén el sang i fetge —del dia de matar el porc— o
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la sang fregida de pollastre, conill, etc., que es posava a l'arrds. A les Balears
hi trobem els frits i les frites, que també poden incloure sang, perod és al Pais
Valencia on podem fruir d’aquesta preparacié que a alguns ens encanta —ja
sé que no a tothom!—, en forma de sang amb ceba, sovint perfumada amb
orenga. A més, tenim les botifarres de sang —amb carn, o bé amb ceba o
arros—, a 'estil valencia, del Pirineu o de Tortosa (baldanes), una mena d’ela-
boracié que es troba en diverses cultures: a Hongria, a Alemanya, a Franca
(boudin) 1 Occitania, a Corsega, a Sardenya, a Espanya (morcilla), a Galicia i
Portugal (morcela), al Pais Basc, a Anglaterra, al Pais de Gal'les, a Alemanya
(Blutwurst)... 1 els plats fets amb sang també sén universals, de Bali a la Xina
passant per Mexic. Només als paisos islamics, i sobretot per part dels jueus, la
sang és taby, ja que, interpretant literalment la Biblia, consideren que la sang
del sacrifici pertany a Déu.

En un divertit poema del setmanari humoristic £/ Borinot (1926) titulat
“Heraldica”, s’hi pot llegir: “El comte de Luxemburgo / el marqués de Puigti-
ny6s / el baré de 'Invernacul / el vescomte d’Agredolg / el duc de la Pegagrega
/ el princep Protopopoff / I'arxiduc de la Manxiula / 'excellentissim senyor
Don Pelai de Mitjaremilla / y Cabeza de Moltén / un fidalgo caballero / dos
fidalgos que no lo sén / i dos dotzenes que porten / un “de” davant del cognom
/ diuen que tenen gran feina / fent-se donar injeccions / de carmi, cinabri 1
mangre / roig d’anilina i pebrot / per envermellir ses venes / car ja s’han con-
vengut tots / que avui dia la sang blava / ni amb ceba ningu la vol.”

Medlar Lucan i Durian Gray expliquen, a Una cena con Caligula. El libro
de la cocina depravada, diversos plats extrems, amb sang o altres menut, avalats
per una investigaci6é historica. Hi apareixen marqueses tisiques que van als
escorxadors, comtesses que volen sang de joves donzelles, el marqués de Sade
o els vampirs...

Pota i tripa o capipota i altres superbes
combinacions

En la nostra cuina dels menuts, alguns plats sén de nom binari. Pota i tripa,
capipota, sang i fetge, sang i perdiu, sang i niniua, solfes i clarinets...

Si haguéssim de triar el plat de menuts més important del nostre pais —si
n'exceptuem els peus de porc—, sens dubte seria el capipota. Una amorosa i
melosa barreja de gustos i textures que es fon a la boca; és un plat tavernari,
perd com cuinat per la nostra mare. Es com un vals de Strauss, alhora aristocra-
tic i popular. El capipota —que inclou cap—, també corrent, la pota o els peus.

El capipota, la pota i tripa (o tripa i pota, tant se val) o, a I'estil de Pla, re-
terint-se al que en diu les menudéncies, el “peu 1 tripa de xai”, corresponen als
plats que menjaven els pagesos i tractants en el seu esmorzar i dinar el dia de
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mercat a la fonda. Josep Pla, explicitament, parla d’aquests plats amb relacié a
la Fonda Europa de Granollers, on encara els dies de mercat (que té lloc cada
dijous) s’hi poden fer aquests substanciosos esmorzars. El mateix que a Vic, a
Manlleu, a Collsuspina, a Tordera, a Hostalric, a Banyoles i en altres fondes
que saben guardar el bo de la tradicié. A altres caldria posar-los un zero, en
substituir aquests plats deliciosos i suaus pels arrasadors callos, sempre amb
gust de xori¢o, com he explicat citant Quim Monz6 a 'assaig Nacid i deglucic.
Filies i fobies de la cultura del gust.

No hi ha dubte que una de les fobies alimentaries més recurrents és, justa-
ment, la dels menuts. O una de les filies: a Salvador Dali, en concret, li encan-
taven. Quan anava al Restaurant Duran de Figueres (Ca la Teta), abans d’entrar
ja preguntava si tenien pota i tripa. De fet, una part substancial del mén icono-
grafic de Dali es basa en aquesta idea del tou, gelatinds, deliqiiescent (que ell
mateix teoritza, aixi com Juan Antonio Ramirez al brillant assaig Da/i: lo crudo y
lo podrido). Per al Dali iconoclasta, allo tou —com els menuts— pot ser el sim-
bol de I"“informe, de l'inverificable, del no jerarquitzat” (“Documents”, 7, 1929).

Aixo si que és “cuina de mercat”: tant perqué aquests plats, arreu, es re-
lacionen amb la preséncia de mercats urbans que han donat nom a plats de
menuts famosos —és el cas de Madrid, de Porto, de Caen, i fins de Barcelona,
Granollers o Valéncia— com perque, com hem dit, els menjaven els pagesos
i marxants els dies de mercat. Sén plats, per tant, del poble —per aixo la seva
relacié amb els escorxadors—, ja que les peces “nobles” se les quedaven els rics.
Per aix0 en alguna cultura les menuderies sén considerades de poca categoria.
I aixd6 mateix passa aqui. Josep Maria de Sagarra ho transmet al “Poema de
Montserrat”.

Al camp, ja sigui a Catalunya o a Mallorca, aquests plats eren els tipics
esmorzars de Pasqua, de Nadal o de la Festa Major, ja que era costum que es
matés un xai en ocasié d’alguna festa i, per tant, no solien mancar plats com la
sang i perdiu o la pota i tripa, o, a I'illa, les trunyelles o els tacons, o els delici-
osos frits de Mallorca, frites a Eivissa i Formentera (frit de Pasco, trunyelles,
tacons, etc.).

Certament un capitol important sén les tripes, els budells, els estémacs,
etc.: es mengen els d’aviram, de xai i cabrit, de bou i, naturalment, de porc.
Es farceixen, s’entortolliguen (blanquets, ga/linejas, zarajos, madejas, trunyelles,
kokorec, kokoretzi 1 versions italianes de noms diversos, entre els quals zorcinelli),
es guisen —pota i tripa, tripes, callos—, es fregeixen, es fan al forn o la planxa, i
es fan a la catalana, a la manera de Porto, de Caen, a la florentina, a la romana,
a la milanesa, a la parmesana, etc.

Lapoteosi d’aquesta mena de menuts es produeix amb la becada, de la qual
s'aprofiten —muntades sobre un canapé— el pedrer, el cor, el fetge, els pul-
mons i entranyes, intestins i dejeccions. Jaume Coll n’ha escrit una monografia
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excel-lent i ben documentada, E/ capvespre de la becada. Com va escriure el po-
eta Frederic Mistral, pare de la Renaixenga occitana, “de la becassa / vau mas la
merdo que la casso” (ortografia felibre); es refereix a “becassa o becada, merda
i caga o peca de caga”. Paul Bocuse en feia una creacié excepcional, per cert.
Dins la cuina de I'aprofitament, doncs, sén incomptables els plats amb me-
nuts: seguint el mateix Pla, “peu i tripa de xai, peu 1 tripa de vedella, pota i
morro, ventre i llengua, peu de xai, peus de porc al forn o cuinats”. La llista
encara es pot ampliar més, ja que cada comarca atorga noms curiosos o pinto-
rescos a alguns d’aquests plats: sang i perdiu (Girona), niniua (Tossa de Mar),
sang farcida (Emporda), terregada (Terrassa), solfes i clarinets (Gironeés), cu-
carella —coradella— (Molins de Rei; aquest nom el retrobem al sud d’Italia),

blanquets (budells).

Menuts d’arreu del mon

Arreu del mén, en totes les cuines, d’Asia a América, passant per Europa, hi
ha plats amb menuts: salade & la périgourdine (o landaise), amb pedrers o fetges,
andouillette, fromage de téte, hure, pieds et paquets, tripes a la mode de Caen, tablier
de sapeur, vol-au-vent avec de ris (o crestes de gall), porée (amb peus de porc),
crépinettes, fricandeaux, foie de veau a la lyonnaise, tripes i la catalane, alycot, tri-
pot, pieds et paquets, téte de veau, moelle, béatilles, aixi com peces mestres com el
turned6 Rossini o la salsa Périgueux (amb foie-gras) (Franga); anticuchos, mon-
dongo, revolcado, tripas, chinchulines, cau-cau, jolke (America Llatina); bouzellouf
masli (Magrib); busecca, coda alla vaccinara, pajata, fegatini di pollo alla salvia,
cuore di manzo in salsa di acciughe, migliacci, trippa alla romana, alla fiorentina,
etc., torcinelli, lampredotto, pani ca meusa, fegato alla veneciana (Italia); callos a la
madrilenia, gallinejas/ zarajos/ madejas, sanfaina, oreja de cerdo a la plancha, morro
[rito, asadillo o asadura, fabada, chireta (Espanya); dobrada, sarrabulhbo, tripas i
moda do Porto (Portugal); tripotxa, patorrillo (Pais Basc); filloas amb sang, callos
amb cigrons, cachucha (Galicia); Lungeri, Milzwurst (Alemanya); drob sarma
(Bulgaria); faggots, deviled kidneys, kidneys pie, oxtail soup (Anglaterra); kokoreg,
paga iskembe corbassi, kuzu kelle (Turquia); higado con vinagre, pastel de higado
(sefardites); kwareh bi hummus (paisos arabs); kokorek (Albania); patsas soupa,
kokoretsi (Grécia); sopa de cap de xai (gitanos de Bulgaria); kebda eskandari
(Egipte); haggis (Escocia); isaw, bopis, proben, dinuguan, isaw (Filipines); kar-
a-kat, chakna (Pakistan i India, musulmans); skilpadjes (Sud-africa); balkenbvirj
(Holanda); Zuchmachi (Georgia); kukurec (Macedonia); pacapoirkilt (Hongria);
shaslik (Russia); jolke (Arménia); flaki (Polonia); drob limba cu maslines (Ro-
mania); fuqui feipian, bung (Xina); gopchang (Corea). Als Estats Units hi ha
plats de menuts regionals —jueus, dutch, cajun—, com boudin, prairie oysters
(turmes), chitterlings... No hi ha cap pais on no n’hagi trobat —incloent-hi
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Israel— i, entre els millors que he menjat, a més de plats francesos, italians,

portuguesos, o espanyols, també n’hi ha del Pakistan o d’'Hongria i dels paisos
arabs o del Magrib.

Fetge gras, foie-gras, fuagras, foie...

Foie-gras, confits, paté de fetge... Aquests son els prestigiosos productes
derivats de I'anec gras, com es diu a Francga, o de les ogues grasses, que no és
solament un grup de musica pop! Nadal —sobretot a Franca— és el temps
del fetge gras, que és quan se’n consumeix més de tot 'any. Aqui, a poc a poc,
n'esta creixent el consum, i hi ajuda l'existéncia de rellevants productors bascos
i catalans (incloent-hi la Catalunya del Nord).

Actualment hi ha la tendéncia, en els mitjans gastronomics, a anomenar el
fetge gras o foie-gras simplement foie (fiua). No dubto que aquesta denomina-
cié s'imposara, tot i les queixes dels coneixedors del producte i de la llengua
francesa, que saben que foie és, simplement, ‘fetge’ (per tant, de qualsevol ani-
mal: sigui anec o oca, vedella o xai, conill, pollastre i fins rap i bacalla).

Pero, encara que sigui clamar en el desert, renego de la denominacié fua
(foie), per hortera i inexacta, i reivindico la denominacié fezge gras (o fins i tot
loriginal, foie-gras, o la seva adaptacio, fuagras, que ja utilitza el gran cuiner
Ignasi Domeénech als anys vint del segle XX), primer perqué no és gaire llu-
nyana del frances i és, per tant, facil d’adaptar. I en segon lloc, i principalment,
perque és aquesta, justament, la denominacié que ha tingut tradicionalment a
la patria principal d’aquest producte, Occitania (el pais que, en termes colonials
francesos, es diu Midi). En efecte: els occitans (del Llenguadoc, de la Provenga,
de Gascunya 1, particularment, del Perigord...) tenen, d'una banda, el fetge
gras —preparacié feta de fetge d’oca o d’anec hipertrofiat per un peixat o em-
bocat (“enguierat”, en podriem dir en gironi) metddic de I'au, mitjangant un
embocament for¢at—, i de l'altra el fetge sec (una mena d’embotit fet de fetge).
Més coincidéncies: el nom confit —peces de carn d’oca o anec, i també porc,
gall dindi, etc. rostides lentament i conservades en el seu greix— no és frances,
siné també catalanooccitd. Es diu a Girona per designar el costell6 confitat
(producte que també existeix al Llenguadoc, cosze/bs, costelleta de porc confi-
tada). Per descomptat, també, el mot magret és catalanooccita (en frances seria
maigret, terme que, per cert, ja hem vist utilitzat en algun llibre o articles, cosa
que és una auténtica bestiesa: el terme el va inventar el cuiner gascé —i occi-
tanoparlant— André Daguin, d’Aush, a qui vaig tenir el gust de tractar; ens
comunicavem en occitd, amb accent gasc6). Com no considerar, doncs, el fetge
gras ja com un producte autocton-naturalitzat? Un producte que s’elabora a la
Catalunya del Nord (Noedes, al Conflent), a la Selva, al Girones, al Penedes, a
I'Emporda. A la Selva hi ha un dels primers elaboradors i innovadors: parlem
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de Mas Parés, que en una fira Alimentaria va presentar un suggeridor mar i
muntanya fet amb fetge gras i fetge de rap 1 algues, i a més té altres productes
també innovadors, com el fetge gras amb figues, que rememora el ficatum roma
(alimentat amb figues, que és d’on ve la paraula ferge). Igualment, el fetge gras
és una elaboraci6 consolidada a Navarra i, de fet, als stipers una de les marques
més presents és d’Euskal Herria. Altrament, un dels primers productors mun-
dials de fetge gras és Hongria, seguit d’Israel.

No és estrany, tenint en compte que el fetge gras ja era conegut pels antics
jueus, que potser 'havien apres a fer a Egipte, on les oques —sovint associades
a les figues— apareixen en diverses representacions (a Sakkara, a la tomba de
Ti, etc.). Es indubtable que la difusié del foie-gras a Hongria, Alsacia, etc. es
deu als hebreus.

Els romans, grans gurmets, també el coneixien, com expliquen Marcial
—mnascut a Calataiud—, Horaci o Juvenal.

Encara hi ha gent que confon paté —que creu superior— amb foie-gras,
per culpa d’'unes marques que comercialitzaven un paté vulgar amb aquest
nom. Un paté, una terrina, una galantina, etc. poden tenir foie-gras, perd no ho
son. Cal dir que el paté, a Catalunya, té el nom tradicional de pa de ferge, i en-
cara s’elabora en algunes comarques, com el Pallars, la Cerdanya o la Garrotxa.

Al mercat podem trobar foie-gras natural cru o micuit (mig cuit) o bé en
forma de bloc (reconstituit). Aquest darrer és convenient per cuinar.

Caviar, el luxe dels gurmets

El caviar s’associa al luxe, al privilegi i a 'erotisme: en la literatura universal,
les escenes de gangsters i nou-rics amb diners, aristocrates i rosses espaterrants,
s6n moneda corrent. I ho sén com a matéria de suborn a 'ex-Russia soviética
(i no tan lluny). El comu dels mortals, a causa del seu preu, només I'ha vist al
cine o a través dels seus substituts (de salmo, d’areng, de llissa, de llebre de mar
o lumpus, de truita de riu, de verat i altres peixos blaus, de peix volador...).
Lautentic caviar esta format, exclusivament, per ous d’esturi6 i procedeix de
I'Tran o de Russia. Aquest peix admet estanys i aigiies dolces: abans es trobava
al Guadalquivir, a 'Ebre i a la Garona. Ara es cultiva, tant aqui com a Romania
(delta del Danubi) i altres llocs. De fet, ja Cervantes, al Quixot, el cita: el duen
uns moriscos sota el nom de cabial. Molts altres testimonis literaris en parlen,
com Rabelais a Gargantua i Pantagruel i Vizquez Montalban a Asesinato en el
Comité Central 1 altres obres.

El nom ve del mot de la mar Caspia, en turc havyar (jawiar en turc antic),
i al'ludeix a la forga (incloent-hi l'erotica) que proporciona aquesta menja.
Aquest nom ve del farsi o persa, que foren els primers a consumir-ne. El nom
va passar al venecid caviale, a l'italia caviare 1 a Uespanyol cervanti cabial. En
rus, el nom dels ous és 74ra.
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El caviar rus, juntament amb I'irania, és un producte famés en 'alta gastro-
nomia, sobretot des del segle XIX, tot i que hi ha documents italians més antics
que en parlen. A Occident, perd, no sempre se serveix a la manera dels russos,
que, naturalment, en sén els millors coneixedors. Ara és un aliment luxds i car,
pero, si més no a les ribes de la mar Caspia, no sempre va ser aixi, i va arribar
a ser un aliment corrent al qual s’atribuia la longevitat dels habitants d’aquesta
zona. A 'edat mitjana els grecs pobres d’Anatolia el menjaven amb oli d’oliva.
Els desastres ecologics produits en el periode soviétic, la sobreexplotacié, etc.,
pero, han fet saltar 'alarma, i hi ha una moratoria en el consum d’aquest pro-
ducte. A la Uni6é Europea només es pot consumir caviar de piscifactoria; si us
n'ofereixen de salvatge, segur que és de contraban. El caviar d’aqiiicultura es
produeix a la Vall d’Aran, a Israel, Arabia Saudita, Uruguai, Alemanya, Espa-
nya, Franca, California, Bulgaria, Romania (delta del Danubi), etc.

El caviar, per descomptat, és un dels grans aliments de la tradicié afrodisi-
aca, que els antics romans ja apreciaven. Apici en farceix una mamella de truja,
que es considerava un menjar delicadissim: doble racié de menuts! Un autor
tortosi de '¢poca de Cervantes, Cristofol Despuig, a 'obra Col-loguis de la in-
signe ciutat de Tortosa —en la qual ja diu que els castellans volen exterminar la
nostra llengua, que separen el valencia del catala, que neguen la nostra historia,
diuen que no en tenim “i es creuen uUnics al mén’—, ens parla dels esturions
que hi ha a I'Ebre.

El caviar es pot consumir en fresc —a Russia mateix—, amb poca sal (70~
lossol), pasteuritzat i premsat, que és el més barat, ja que es fa amb ous deterio-
rats i premsats 1 té un gust molt salat.

Es troba caviar irania, perd, de fet, les autoritats islamiques no han consi-
derat pur (halal) aquest producte i, naturalment, ni parlar-ne d’acompanyar-lo
amb vodka, ja que anirieu a l'infern!

Les millors varietats, de més a menys estima, sén beluga, ossetra, sevruga
i sterlet.

També mengem les ovades o freses de peix, molt apreciades en algunes
cuines: Auevas (Andalusia), ous, ovades o freses (Pais Valencia), normalment
de llissa. A Grecia i Turquia cal destacar la zarama, també ous de peix. O bé la
bottarga o bottariga de llissa, que es menja a ’Alguer. Al Japé és popular el zon-
takaro, ous de bacalla salats i secs, el karasumi, ous de tonyina, zarako, momojiko,
etc., elaborats amb ous d’abadejo i altres peixos.

Amor i prejudici
Parlavem de prejudicis socials, que encara hi sén: 'augment del nivell de
vida ha provocat la practica desaparicié de molts d’aquests menuts tant de les

carnisseries com de la restauracié publica (si n‘exceptuem els bars de tapes).
Actualment, perod, assistim a un renaixement dels menuts, gracies al fet que,
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