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La Guerra de l'allioli

P La proposta dels organitzadors de la fira de Creixell de declarar-lo
«Salsa nacional» a traves del Parlament indigna a Valencia

» Els empordanesos defensen una recepta unica a Catalunya, pero veus
critiques catalanes i valencianes els recorden que és tipica al mediterrani

BORRASSA | CILA

B La iniciativa fa res anys de I'As-
sociacio de Veins i Amics de Crei-
xell, un nucli de Borrassa, de de-
clarar lallioli «salsa nacional de Ca-
talunya» comenca a aixecar pol-
seguera. Veus critiques ironitzen
dinsi fora dels limits catalans so-
bre la «nacionalitzacio» de l'allio-
li per part de Catalunya. Lescrip-
tor Quim Monzo ho qualificava en
un article com «la beneiteria na-
cional» i ahir ho feien al diari va-
lencia Levante, on I'empresa Cho-
vi, que ven onze milions d'unitats
dallioli I'any, contesta: «l‘allioli és
de tor el Mediterranis. Els impul-
sors, agraits que la polemica per-
meti donar difusié, matisen que
defensen la recepta que diuen és
de Catalunya: «<nomeésall i oli, i una

~micade sal».

' i ha altres variacions amb
eu,aiapanﬁnnceea, que és ma-
mpm‘nm diuen sempre allio-
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Casa i asseguren que «es coneix a
tot Espanya i cada vegada a més
paisos gricies a nosaltres, una em-
presa valenciana, I'hem comer-
cialitzat». | afegeixen dades perque
quedi més clar: el seu producte
esta present a una dotzena de pa-
isos, entre ells alguns tan llunyans
com la Xina. Per Jordi Palmada,
l'important de la polémica és que
es parli de la salsa. Manifesta res-
pecte a la posicio i critiques dels va-
lencians que «estan en el seu dret,
cadasci que el declari a la seva ma-
nera, dins el seu costumy.

Fins fa unes setmanes no s'ha
generat polemica sobre una pro-
posta que es va formular fa tres
anys. LAssociacio va decidir ela-
borar un manifestamb la peticid i
recollir signatures de suport. En te-
nen un miler, i han col-laborat en
larecollida en altres fires com la de
I'all Cornella de Terri. Segons Pal-
mada encara no s’han posat una
data per entregar-les al Parlament.
El manifest defensa la recepta ca-
talana i assegura que «per a nos-
altres, la gent de cultura catalana,
all, oli i ou o patata no és allioli»,
Diumenge sera una nova
cita per donar a conéixer
aquesta salsa ala Firai Fes-
ta de I'Allioli que des de
1992 se celebra al nucli de
Creixell. La celebra-
ci6 comptaraamb
el conegut con-

Per I'Associacio de Creixell,
que dema celebra la Fira

de I'Allioli, el més important
és que se'n parli

curs internacional amb el premi a
la quantitat, el premi al més origi-

nal i el premi a lallioli més sur- |

realista. Els actes comencaran amb
un prego que enguany anira a car-
rec del prestigios cuiner Joan Roca
del Celler de Can Roca a qui s'a-
torgara el premi Ma de Morter
d'Or. L'ha precedit en aquest guar-
do el xef del Bulli, Ferran Adria.
Després del concurs es presenta-
ra el Pa de Tramuntana amb Allio-
li recentment estrenat, hi hauran
degustacions i tancaran la festa
amb el dinar popular. Tot plegat
amb el regust de I'all, I'oli i la sal,
emulsionat.

Allioli

¥ Elements
principals per
elaborar la
salsa

Jaume Fabrega
GASTRONOM

LALLIOLI,
SALSA DE LA
COLLONADA
NACIONAL
CATALANA

I meu llibre El gust
d'un poble. Els plats
més famosos de la
cuina catalana escric
que l'allioli és «Una de les més
antigues i classiques salses de
Catalunya, les Illes i el Pais Valen-
cia -i cap al nord fins a Proven-
Gar. | explico que tambéesfaa
Grecia i en altres paisos de la Me-
diterrania, com amb coneixe-
ment de causa afirmava Josep
Pla: «l'allioli és la salsa antiquissi-
ma, popular (marinera i pagesa),
tipicament mediterrania». I a
continuacio, seguint amb el Lli-
bre, passava a explicar que hi ha
alliolis amb fruites dolces (de co-
dony, com el del Pirineu -a
Tremp cada any se'n fa un Con-
curs, on m'honoro d'assitir-hi
com a Jurat), amb fruits secs
(com a Ripollés), amb ou, amb
bitxo, amb rim de peix, amb
mel.... De feta l'enciclopedia La
cuina catalana, on ja vaig fixar-
ne els origens historics, l'expan-
sidiles variants, hi ha més d'una
desena de receptes, totes tmdi-
cionals.
La gent del concurs de Creixell
:ﬂ presentat un manifest en
pretenen que l'allioli N
declarat -ualsanad -

et
muremporoa [T

que el populisme, aixd aplicat a
la cuina pot arribar a resultats ri-
diculs, Si tant volen difondre I'a-
llioli, hagués estat millor gue no
haguessin promogut el populis-
me tipus avia mediatica, o no ha-
guessin publicat un llibre tan
fluix sobre aquesta salsa.

Josep Pla, si ho veiés, diria que
tot plegat és una solemne «collo-
nadas. Quim Monzé ho amplia, i
parla de la <beneiteria nacional
de Catalunyar, de sbarretinisme
barats, i noli falta raé. Aquesta
mena de nacionalisme populista
de baixa estopa, basat en el regio-
nalisme del Principat,-que en
cuina, fa anys, va representar
Jaume Pastallé- és un dels pit-
jors mals que es poden fer al na-
cionalisme catalai ala cuina,..
Perqué els de Creixell -com els

«Lallioli és una de les més
antigues i classiques salses
de Catalunya, les llles i
el Pais Valencia -i cap al
nord fins a Provenga»

del Corpus de la cuina catalana-
no han tingut en compte les al-
tres terres de cultura catalana,
circumscrivint-se a un Principat

' tancat i localista - aquesta deixa-
| desa jala denunciaven tant Josep

f Pla com Joan Fuster-. Al Pais Va-

- lencia -terra d'allioli-, natural-
ment, ja han respostamb algun

- efluvi blaver que fa pudor d'all,

| perd amb causa raonada.

.~ Nodubto que els de Creixell
tenen una bona intencié, perd

pel bé de la nacié catalana (si




