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INTRODUCCIO

La paraula bolet la vaig aprendre als libres. Perqué
a la meva terra la coneixiem, perd no la féiem servir.
Aqui tot eren rovellons, en genéric. De manera que fins
i tot de l'acci6 d'anar-ne a buscar tothom en deia “anar
al rovelld” o “anar a plegar rovellons”, fos el que fos
el que es plegués. I plegar contrastava amb collir, que
per a nosaltres concretava una accié d‘alcar els bragos
cap a un arbre i no pas la d'acotxar-se a agafar qual-
sevol cosa de terra. Més endavant vam aprendre que el
genéric era bolet.

@ Ha estat curiés també que, gracies al programa te- @
levisiu, ara sigui tan freqiient aixo de cagar bolets,
expressid que vam conéixer anant per Catalunya i en-
trant en els parlars d'arees diferents. Tot i aixi, aqui
a haix, cacar ens sona molt estrany. I encara una ex-
pressid grafiquissima que vaig aprendre a la Morera de
Montsant: “dema hi anirem, que ja ha boletat o no, no,
és aviat, encara no ha boletat”, que converteix el subs-
tantiu en verb i marca aixi l'accié. I jo que pensava, i
com ho saben? En qualsevol cas, el resultat era positiu
i els cistells s'omplien amb mil varietats.

Tinc presents els primers records i emocions en tro-
bar uns quants pebrassos a finals de setembre al bar-
racd del mas de Constanti. El meu avi al capdavant,
amb un basté que ens assenyalava unes petites mun-
tanyetes que segurament amagaven alguna presa bona
i, efectivament, nosaltres amb manetes de criatura i

®
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com si toquéssim un vellut, arraconavem la pinassa i
la fullaraca i, de sota, despuntava un barret blanc, més
tacat com d'oxid si era més vell i més Llis i lluent si
encara era tendre.

Al vespre, la paellada de pebrassos amb all i julivert
era atacada amb avaricia per tots. A mi m'agraden molt
els pebrassos, sobretot els que piquen més. Son de carn
ferma, molt semblants als rovellons, perd amb un deix
una mica més lliscés. I el millor per a mi, cuinar-los
amb forca oli per abocar-me a sucar-hi tot el pa del
mon.

Aixi, doncs, a mi, els bolets em remeten a la tardor.
Ja ho sé que hi ha bolets de primavera i d’estiu, pero,
a la meva terra, fora d'aquesta época no se'n fan, perque
la meva de terra és de seca i ha d’haver plogut a finals
d'agost perqué n’hi hagi en abundor pels volts del Pilar.

Ens aixecavem fosc i el meu pare ja anava ves-
tit, botes posades i jec adequat en defecte encara
d’anoracs. Baixavem els cistells al cotxe i preniem oli,
sal, pa, vi, aigua, ametlles i avellanes, codonyat i un
termos amb café. En arribar les consignes eren clares,
sobretot, no cridar, al bosc no es crida, sobretot per
dir “un rovellé”! Ningd no ho havia de sentir, si no,
ens els prendrien. Aquesta avaricia era i és ben sana.

A mi, de petita i de gran, m’ha emocionat aquest
misteri de la recol-leccid, aixdo que sense fer res de
res la terra ofereixi tant. Perqué a la tardor la collita
feréstega és important: figues negres o verdes que es
comencen a pansir, tan ensucrades que s'enganxen a
la gola, algun gotim de raim, negre o blanc, que s’ha
quedat penjat al cep després de veremar, les cireretes
de pastor que comencen a ataronjar i diuen menja'm,

o
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les magranes, a banda i banda dels camins fondos,
obertes imptdicament, mostrant l'interior esclatant i,
de sobte, el meu pare molt fluixet, nens aqui, i...,
una rovellonera! Set, vuit, nou, de grossos i de tan
menuts que semblaven els fillets i amb el meu germa
ens barallavem per menjar-nos el més petit. Si en tro-
bavem molts, es feia 'esmorzar amb tot el recapte que
portavem i rovellons a la brasa, sense netejar. Llavors
es podia fer foc i tothom l'apagava amb senderi. Crec
que és un dels gustos més penetrants i commovedors que
he tastat mai, sobretot, amb els rovellons vinosos de
Montsant. Si, ja sé que tot és més bo si és de casa,
perd com els rovellons de Montsant, nascuts de terra
seca, llicorella, roca i poca aigua, res de res. Es com si
les parets que conformen les fondalades empenyessin
tota l'esséncia de la muntanya, recollida al sotabosc

(5]
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i llavors, els rovellons, entre pa i pa sucat d'oli o en
un llangiiet, foradat com una clotxa, tancar els ulls
només un instant i retenir la mossegada a la boca
per allargar el gust en el temps, xalar de bo i millor i
desitjar-ne més.

Més endavant, se’n trobaven més varietats, els fre-
dolics neixen en colonies. La meva mare: “Ho veieu?,
mai no n’hi ha un de sol”. De fet, no s’acabaven mai,
fins i tot es feien avorrits. Com una gran novetat, la
meva mare en feia sopa amb pa i ceba i aixi ens podiem
menjar tots els que plegavem. Una sopa amb gust de
pinassa i pi, entre sec i verd i farigola de tardor, amb
gust d’humitat fresca.

Bolets (Minireceptaris 1).indd 6

08/09/15 16:36



També vam descobrir els camagrocs, de cames es-
primatxades i color carabassa gairebé fosforescent, se-
gons com hi tocava el sol. Els camagrocs despunten,
s'aixequen ben drets com si diguessin: preneu-nos que
per a l'arros no en trobareu d'altres.

Les mocoses a mi no m’han agradat mai gaire, tot i
que sé que son uns dels bolets més apreciats. La meva
mare ens va ensenyar que n'hi havia de negres, no tan
abundants a les nostres terres, i de blanques com les de la
Miloguera de Marca. En general, s'aprecien més les prime-
res, que sdn més carnoses i se'n treu més profit. I si no em
fan tan feli¢ com altres bolets, no és per la textura —re-
cordo que s'anomenen, també, enganxifoses o pegaloses,
més enlla de lenegues, nom oficial, per dir-ho d’alguna
forma—, sind pel gust. I entre els que no he vist a la terra

@ hi compto les trompetes, per a mi el bolet més penetrant,
gairebé putrefacte i un dels més espectaculars amb aquell
color negre amb apunts platejats, depenent de la llum. La
trompeta m'agrada sola, és a dir, sense barrejar amb altres
bolets perque se’ls noti bé la fortor.

En canvi, quin esglai la primera vegada que vaig
ensopegar amb un ou de reig: qué és aixo?, ep! Vigileu
que n'hi ha de bons i de dolents. Llavors seguia la Lli¢o
de les amanites, la perillositat i el veri mortal. Aixi,
doncs, cada vegada que en mossegavem un, sentiem
aquell rau-rau, aquella petita inseguretat de l'aventu-
ra, aquell misteri que abdufa. Al plat, l'ou de reig s’ha
d'assaborir sol, com la trompeta, i una de les maneres
millors és amb ou remenat.

Un bolet bonic i amb una aroma refinada i exquisi-
da, en el sentit social de la paraula. El rossinyol, amb
gust de perfum, de colonia, d'aiguardent, amb tocs de
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gingebre i canyella, textura ferma i un pél corretjosa
que es nota en mastegar i et permet de tenir-lo més
estona a la boca. Per a mi, lliga molt bé amb la pasta
i els formatges, com si estigués fet exprés per a una
cuina no tan mediterrania com passa amb el risotto
del nord d'Ttalia i la cuina de la mantega i la llet tan
arraconada en aquest moment.

N'hi ha que fan por. A mi, el peu de rata; aquests,
nens, sén enganyosos, compte a plegar-los, que no si-
guin dels verinosos. Una altra vegada la paraula de la
prohibicié, pero és que son tan magnifics, amaguen unes
formes tan controvertides i tan misterioses, que els ple-
garies tots només per la satisfaccié de contemplar-los.

Cep, siureny i el frau. Si, el frau. Quan d'una cosa
se’n consumeix molta, molta, apareixen els succedanis,

@ no a la terra, no és ella qui enganya, és el consum des-
mesurat. Encara no hem tornat a reaprendre, i redundo,
que si d'un producte no n’hi ha, s’ha d’esperar que torni
a créixer, que arribi el seu moment. Quina pena l'avaricia
dels productes, aquesta si que és dolenta, que ens fa vo-
ler obtenir tot allé que hauria de quedar en el desig, en
tensio fins a poder-lo acomplir i gaudir-ne més i millor.

Tanmateix, el cep, quan és de veritat, sigui de les-
pécie que sigui, és una de les meravelles del mon. Nens,
mireu, aixo sén ceps, els hem trobat a Prades i nosal-
tres amb la boca oberta fins a tastar-los, simplement
a daus i passats per la paella amb oli i sal i, aixod si,
tomb i tomb i del mig un pél crus. Fets aixi tenen gust
de foie gras i t'eleven en un dels paradisos possibles.

A mi, a la tardor, doneu-me ceps, pebrassos, ro-
vellons, el meu pare, la meva mare i el meu germa;
forfollant pel fenas a la vora dels pins.

®
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AMANIDA DE LLENTIES 35
AMB VINAGRETA DE BOLETS

4 grapats d’enciams barrejats, 300 g de llenties pardines
bullides, 50 g de cansalada ibérica, 8 fomaquetes cirera,
300 g de bolets barrejats, oli, vinagre balsamic, sal, sal
de Maldon.

Escorreu bé les llenties del suc. Netegeu l'enciam, escorreu- lo :
© i trossegeu-lo. Netegeu els bolets i salteu-los en una paella :
: amb oli i sal i a foc fort per afavorir-ne l'evaporacio de sucs.
i Barregeu-los amb més oli cru i vinagre balsamic, com si fés- :
. siu una vinagreta, i conserveu-ho aixi. Poseu oli de la vina- :
i greta en una paella i salteu-hi la cansalada ibérica a petites
© tires, i també les tomaquetes. Finalment, amaniu els enciams
= i les llenties amb la vinagreta de bolets en fred. :
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AMANIDA DE ROSSINYOLS 20

4 grapats de fulles verdes, 200 g de rossinyols, 1 all,
4 tiges de cebolli, I ceba tendra, oli, sal, vinagre balsamic.

i Renteu els rossinyols, eixugueu-los per treure’n U'excés d'ai-
: gua i talleu-los a la juliana. Poseu una paella al foc amb un
¢ raget d'oli i salteu-los a foc fort per tal que perdin laigua. :
i Afegiu-hi lall picat ben petit i la sal. Tireu-hi el vinagre i
i feu-lo reduir durant un parell de minuts. Finalment, i amb el :
. foc apagat, afegiu-hi el cebolli trinxat. Feu la ceba tendra a :
: lamines. Netegeu també els enciams, barregeu-ho tot i ama- :

. niu-ho amb els rossinyols i la reducci¢ de vinagre en fred.
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