NATURA COVARXINA

Nosaltres.
els boletofols

Finalment ha arribat la tardor.
Aquests dies apareixen a les boti-
gues, amb la mateixa ufanor que
als boscos, els primers bolets.
Delicadament esiesos els uns a
sobre dels altres mostren sempre
un revoltim de colors cilids i tar-
dorencs. Al Pais Valencia aquest
“revoltim de colors” sempre s ha
reduit a la intensa, perd limitada,
gamma de colors dels rovellons
(Lactarius deliciosus, L. sangi-
Sfluns o L. semisangifluus), un dels
escassos bolets que tenim per cos-
tum cuinar a les nostres terres.

Marvin  Harris,  intrépid
antropoleg i amant de les qiies-
tions culiniries va explicar a un
dels seus llibres, Bueno para
comer, de quina manera han
desenvolupat les diferents cultu-
res una gastronomia molt especi-
fica segons el seu entorn, la seua
economia, la seua estructura
social, etc. A grans nivells els
exemples son evidents. Hom dis-
tingeix els pobles poreofils (grans
gormands del porc com ara els
mediterranis o els americans) dels
{cultures, com la
musulmana o jueva, que el rebut-

gen), o els vacofils dels vacofobs

porcofobs

(els hindds no gosarien menjar-se
una el seu animal més
sagrat). Sabem que un xinés no
tindria cap prejudici per a empas-
sar-se un gos, que per als indige-
nes de les selves tropicals els

insectes son autentiques llepolies
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equivalents al marisc i que alguns
pobles no dubtarien en fer-se un
apat a base de cuixes d'Homo
sapiens,

Resulta curids perd que aquest
mateix fenomen també es pot
observar a menor escala geogrifi-
ca. Aixi, a les terres de parla cata-
lana trobem comarques boletofi-
les i boletofobes. Aquest darrer
lerme pot semblar un tant exces-
siu perd farem unes breus compa-
racions.

A les comarques pirinengues
de la Garrotxa, del Ripollés o de
la Cerdanya s’hi cullen més de 20
espiécies de bolets mentre que al
Pais Valencid quasi no arriben a
cinc les espécies recol-lectades de
manera habitual. La gastronomia
catalana recull quasi un centenar
de receptes per a cuinar bolets (us
recomane especialment la sopa de
bolets que fan a la Cerdanya)
mentre que aci apareixen als 1li-
bres de cuina de manera molt
timida, quasi accidental, a tot esti-
rar com a complement d'un plat
de carn, d’una olla o d’una salsa...
I ago amics, s ha vist reflectit en
un dilatat vocabulari boletaire a la
Catalunya del nord amb més de
100 noms vernacles tan increible-
ment bells com ara carlet, pixaco-
nill, fredolic, orellana, pentinell,
farinera, vinosa, escaldabecs,
cama de perdiu, esclatabufes o
apagallums. Aquesta és, sens
dubte, una mostra de que no sols

es 1€ un coneixement aprofundit
dels fongs sind una relacid intima
amb ells. Tornant a un simil culi-
nari de M. Harris [...] en una cul-
fra on regna rﬁﬂi‘ﬂr' J'?t’f,‘.‘ F!:’J'r{'.\',
el poble tan sols és veritablement
humda acompanyat d'ells.

Hom pensari que un acarament
com aquest és injust. Es clar, la
abundancia i diversitat de bolets
ils boscos pirinencs, humits i fér-
tils, €s infinitament superior que
als boscos valencians relativa-
ment secs. Tot i aixi, hem nege a
acceptar hipitesi.
Posarem uns exemples: moltes

aquesta

comargues costaneres catalanes
no han desenvolupat una cuina de
I"arros tan elaborada com la nos-
tra, tot i que tenen aiguamolls
d'una extensit considerable. O al
contrari, nosaltres no hem diversi-
ficat tant la varietat de fesols
(mongetes) ni hem fet dells un
element quasi omnipresent a la
nostra taula. Amb agd vull dir que
en molts casos, no és tant 1'a-
bundincia d'una matéria prima la
que determina el seu paper prota-
gonista a la gastronomia local
sind un fenomen cultural molt
més complexe i dificil d"analitzar,

Com va deixar palés el matri-
moni Wasson a la seua enciclope-
dica 1 singular obra anomenada
“Bolets, Rissia 1 historia™, ni la
fam pot convertir al boletdfob
més ferm en un menjaire de

balets,




