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eretiCarmen Amayavan

fer molt pels gitanos ca-

talans i per difondre la

seva cultura, perod en un

context tan foodie com

l’actual, el menjar emergeix cada
cop més com asegell identitari, i ai-
x0 també passaamb el collectiu gi-
tano catala, que vol promocionar
més la seva cuina i tradicié gastro-
nomica. Unbon exemple és el llibre
Halar, cuina gitana a Catalunya,
unaobraquerecull 34 receptes ins- \
pirades en la cultura gastronomica
d’aquest poble amb més de 600
anys d’historiaien el qual han par-
ticipat 26 dones i homes de la co-
munitat gitanaila Fundacio Alicia.
Elllibre télavoluntat de donaraco-
neixer la cultura gastronomica gi-
tana, desconeguda peramolts,iala
vegada difondre més coneixements
sobre els gitanos.
L’expertenhostaleriaitresorerde

la Federacié d’Associacions Gitanes
de Catalunya (Fagic), Ricard Mart,
explicaque elmomentdereunié dela
familia gitana és el dels apats, que
s’articulenal voltantd’'una “cuinaba-
sicaide recursos humils”. Pero aix0d
no vol dir que no sigui una cuina de
qualitat, sin6 que, ben al contrari, és
una cuina elaborada, per gaudir-ne,
“que caldria comencar a promocio-
nar, ensenyar i oferir a tothom per-
que és un tresor per compartir”.
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Gitanos catalans
Lanutricionista de la Fundacio
Alicia Sara Lucia Pareja expli- &
ca que el que defineix la cui-
nagitana “s6nles maneres de
fer i d’entendre el menjar”,
amb elaboracions tradicio-
nals que se segueixen prepa-
rant, com les que recull el re-
ceptari Halar, cuina gitana a
Catalunya. Aquest receptariin-
clou plats tan paradigmatics com
I'olla d’oli, ’arros amb fesols ver-
mellsifonoll, lagarbanzada,latrui-
ta de fonoll, el potaje de bacallai el
nochebueno. El llibre també ens re-
cordaqueelverb colloquial halarve
del cald. “Es una paraula gitana que
tots els catalans utilitzem de mane-
rahabitual perreferir-nos al’acte de
menjar”, diu Pareja.
Aquesta cuinaesremuntaatemps
antics perque, com evidencia Pareja,
totes les comunitats cuinen. “Aixi
doncs, podem parlar de cuina gitana
des del mateix moment en queé apa-
reixel poble gitano”, explica. Concre-
tament,a Catalunya tenim noticiade
la seva preséncia des de fa 600 anys,
idesd’aleshoresels trets diferencials
d’aquesta cuina es relacionen “amb
un passat sense uns recursos econo-
micselevatsiambunestildevidano-
mada”. Pareja concreta que, per po-
der viure, gran part de la poblacié gi-
tanavahaverd’aprendre aespavilar-
se amb el que trobava al seu entorn i
crear aixi una cuina d’aprofitament.
Un dels productes que identifiquen
aquesta cuina és el fonoll, que troba-
venals campsidesprés el cuinaven, ja

Alguns plats de la tradicid gitana. A la foto superior, un brou de peix amb migas.

Sobre aquestes linies, un brou de chicharros i mongetes. I ala imatge de dalt ala dreta,
un plat de fonoll bullit. rerrancastriio A la foto rodona, dues dones gitanes durant

una sessid de cuina. FuNpAciO ALiCIA

El menjar
crea comunitat

Elmenjar és vincle, hospitalitat i
comunitat. La nutricionista Sara
Lucia Pareja subratlla la impor-
tancia que donen les families gi-
tanes al menjar. Fins i tot quan
no és un moment de bonanca
economica familiar s’acostuma a
invertir una bona part dels in-
gressos en menjar. Quan en una
casa es prepara un plat que se sap
que agrada, es convida els més
estimats, una altra mostra de
compartir i d’oferir. En aquest
terreny, el café hi té una impor-
tancia especial “com a simbol
d’amistat i respecte”, i encara
que lamanerade preparar-lo ha-
gi canviat -de fer café de puchero
en una olla a fer-lo de manera
moderna-, el seu significat no ho
ha fet. “S’ofereix com a acte de
benvinguda, és mostra de confi-
anca”. Ricard Mari defensa que
la cuina gitana és una cuina amb
valors familiars. “Per anosaltres
la familia ho és tot”, i en aquest
context la cuinala manté unida.
“Esun dels moments més impor-
tants del dia, és temps d’aplec, de
gaudir del menjar i escoltar els
ancians, que enforteixen els nos-
tres valors i costums”.

fos sol o com a condiment. “D’altra
banda, les gallines també s6n molt
apreciades per aquesta poblaci”,
afegeix Pareja, que detallaque també
ho és el porc. Des dels inicis, aquest
poble també acostumava a menjar
moltes elaboracions fetesambles vis-
ceres, ja que eren de les carns més
economiques. Pel que fa al peix, com
que el que era fresc acostumava a ser
més car, “només se’n podien perme-
tre algun en conserva o salad, com el
bacalla”. Historicament, els gitanos
no només cuinaven plats potents a
partirdelsingredients utilitzats, sind
també a partir dels condiments,amb
els quals aconseguien elaboracions
moltgustoses. Entre els condiments
més utilitzats destaquen el pebre
vermell dolg, el safra il’all. “A més
d’atipar, també calia que les elabora-
cions fossin calentes per escalfar els
queles menjavenipal-liar,d’aquesta
manera, les dures condicions en qué
moltes vegades vivien”.
Parejarecorda que el poble gita-
nos’hamogut per tot el territoriibe-
ric, cosa que dona molta barreja de
tradicionsiunaelevadariquesagas-
tronomica. “La cuina dels gitanos
catalans forma part de lanostratra-
dicid gastronomica, és una part im-
portant del patrimoni culinari cata-
14, 1, en aquest sentit, ’hem de reco-
neixer i assaborir, aixi com atrevir-
nos a cuinar de la mateixa manera
que gaudimdelarumba catalanaoel
garrotin, entre altres contribucions
gitanes a la nostra cultura”, destaca
Pareja. De fet, dins del que es podria
considerar el receptari tradicional
gitano s’hi troba una gran preséncia
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de plats considerats tipics en di-
verses zones de I’Estat, com la pa-
ella, ’escudella, les migas o diversos
potatges andalusos.

De base nomada

Apartdel’aspecte economic,'estil de
vidanomadadels gitanos feia que tin-
guessin molt presents els llegums,
contundents i facils de conservar: “A
la majoria de les seves receptes hi
apareixalgun llegum, elementque as-
seguralaconsistenciadel platilaqua-
litat nutricional”. Originariament,
com menys objectes haguessin de
carregar cada cop que canviaven
d’emplacament, millor, i “és per
aquest motiu que cuinaven gran part
dels menjars en una sola olla”, i aix{
ho reflecteixen la majoria de les re-
ceptesque escuinenactualmentales
cases gitanes, que son elaboracions
en olla. “A més, en algunes families
encara es conserva la tradici6é de
menjar tots del mateix recipient, co-
sa que exalta el sentiment de familia
iunitat”, diu Pareja, que també asse-
nyalacomaconseqiiénciadel'estilde
vida nomada la tradici6 de coure ala
brasa, unatecnicade coccid sempre a
labast, ja que “amb només un foc a
terra podien coure totes les carns o
ingredients de queé disposaven”.

De sogres a joves
També és destacable enlacuinadels
gitanos el fet que és un terreny de
dones. De fet, “un aspecte molt sig-
nificatiu és la transmissi6 d’aquest
saber culinari o coneixement gas-
trondmic, que no només passa de
maresafilles, sind també de sogres a
joves”. Pareja explica que, abans de
I’enllag,lamare éslaresponsable de
I’alimentaci6 del nucli familiar. Un
cop casats passaraaser-holesposa,
ja que sera probablement la nova
encarregadade les tasques de la cui-
na, perqué “en la majoria de famili-
es son les dones, i no els homes, les
que agafen les responsabilitats del
sosteniment familiar”.
Esperaixoqueladonahad’incor-
porar les tradicions de la familia del
marit i integrar-les a les seves.
D’aquesta maneraes tornaa produ-
irun mestissatge, aquest cop tanten
I’ambit regional com en el de la tra-
dicié familiar. Pero tota aquesta es-
fera tradicional ha canviat, i la mo-
dernitat s’hainfiltrat alamajoriade
cases, també a les de les families gi-
tanes, de manera que “la rapidesa,
I'eficiéncia i la facilitat sén impe-
rants en moltes cases d’avuidia”. No
hiha qui fugi de la globalitzacidiels
seus efectes d"uniformitzacio. s
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