ELS COSINS DE L’ALLIOLI

Tal com s’ha pogut comprovar a Creixell mateix 1’allioli no és una
combinacié minimalista d’alls, oli 1 sal. L’all i I’oli emulsionats sols només
seran tant variats com ho siguin els olis que farem servir o els alls. Per aixo,
son tan interessants els alliolis de fruites. Es una qiiesti6 de diversitat.

Justament, la diversitat cultural fa que I’allioli tingui molts parents
arreu del mon, sobretot a la cona mediterrania. Un d’aquests cosins és
I'scordalia, un pure de pa o patates que fan a Grécia. Lamentablement, a les
nostres latituds hi ha molts restauradors desaprensius que ens serveixen
scordalia de patates per allioli.

Els grecs mateixos juguen amb la combinacié de 1’all i 1’oli en
d’altres plats, si bé en sén ingredients minoritaris. Son el tsatsiki 1 la
melitsanosalata. El primer és una salsa de iogurt amb cogombre, al qual
també hi posem, com a molts alliolis, una mica de llimona o vinagre. La
melitsanosalata €s un pure d’esbeiginies escalibades amb all i oli; en alguns
llocs de Greécia 1 Turquia només hi posen ceba, d’altres, all, 1 en d’altres, tots
dos.

I la tapenada, que fan a la Provenca, seria ['auténtic cosi germa de
I’allioli, ja que ’alli ’olien sén els ingredients principals inamobible. Varia
la resta. La fapenada d’olives negres és la més popular i coneguda, a part de
la que es fa amb anxoves i/o amb tonyina i/o amb taperes i/o amb tot plegat.

S1 convingués es podria reinventar cada dia, tot i que podriem topar
amb la sorpresa que en algun lloc alld que hem pensat ja s’hielabora des de
fa molts segles.
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