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Tardor

i bolets

per AGUSTI FERRER i GASOL

En arribar la tardor els nostres boscos s’omplen de bo-
letaires i —si hi lia sort— de bolets. L’anar a buscar bo-
lets s’ha convertit, darrerament, en un dels esports més
practicats, per cert amb una técnica ben deficient. Sovint
es confon el plaer d’omplir la cistella, mentre et passeges
i ventiles la pulmonada, amb la destruccié dels elements
vegetals que conformen el bosc. Cal correspondre a I’ob-
sequi que ens fa la natura amb mirament i respecte.

El mon dels bolets és curids, divertit, complex. Tenen
unes formes tan variades i una gamina de colors tan in-
descriptible que avantatgen qualsevol fantasia. I per si
tot aixo fos poc, s6n també una menja gustosa i delicada.
El sabor dels bolets canvia molt segons les zones. Aixi,
bolets d’alta consideraci6 culinaria al Pais Basc o a Ita-
lia, posem per cas, no en tenen gaire a Catalunya, o a
I’inrevés. A més, cada persona té les seves preferéncies,
que cal respectar, la qual cosa no vol dir for¢cosament
compartir. Tot aixo fa que resulti un pél dificil establir
una escala de valors gastrondmics concrets.

Deixant de banda les tofones —diamant obscur de les
més refinades cuines, segons la definici6 del gran
Brillant-Savarin— el meu favoritisme es decanta decidi-
dament cap a dos bolets: el moixernd primerenc (tricho-
loma georgii) i I’ou de reig (amanita caesarea). El moi-
xern6 primarenc esclata abans d’hora. Vull dir que ho sol
fer els mesos de maig i juny. Neix i viu en nombroses fa-
milies a I’alta muntanya per morir, amb tots els honors, a
les nostres taules. De color blanquinoés, té el perfum i la
poténcia d’un princep i el seu gust és tan rodo, harmonic,
i acabat com un poema del nostre Carner. LLiga amb
tot, pero em permeto opinar modestament que el seu toc
magic es troba combinat-lo amb les truites. Per aconse-
guir el punt ideal cal no fregir-los massa. Quan es comen-
cen a beure I’aigua que han tret arriba el moment precis
d’afegir-hi els ous. Uns ous que seran, en justa corres-
pondéncia, de gallina nascuda en terra lliure, coneixedo-
ra de pallers, cucs i rostolls. Feta aixi, una truita amb
moixernons acompanyada d’una tomaca amanida amb
un pessic d’all tendre i d’un xerric sorollos del negre, et
transporta placidament cap a les sanes regions de la més
galdosa filosofia hedonista... Amb truita sobn també molt
bones les murgoles, anomenades rabassoles en altres in-
drets. Jo m’inclino —golafre empedreit— per les margo-
les farcidetes amb I’inefable carn d’un porc de bona nis-
saga. Aquest plat em sembla un agermanament singular,
un encert sorprenent.

Per fer a la brasa —no a la planxa— no hi ha com I’ou
de reig. Llastima que per aquests verals no se’n facin gai-
res. Es el rei dels bolets. Un monarca tan legitim com
mocoOs, de color taronja i d’una bellesa espaterrant. Per-
tany a la familia de les “’amanita’’. Cal, doncs, anar en
compte pérque les seves germanes son toxiques o mor-
tals. Després ve el rovelld, de carn i estructura consis-
tents, el més perseguit dels bolets que governa els mercats
1 els peus de carretera. Acabat de collir, encara sangonos
i ben tendre, rostit sobre unes improvisades graelles de
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...Quan encara hi havia més bolets que boletaires

boix o damunt d’una llosa i ben regadet amb una pluja
menuda d’all i julibert, el rovell6 ens omple el paladar
amb tot el perfum ocre i madur de la tardor berguedana.

En parlar de llenegues, blanques o negres, ens entra de
seguida la nostalgia de suculents estofats de vedella o de
conill, de plats per sucar-hi pa, de fosques salses inobli-
dables. La textura fina, llepissosa, perllongada i amable
de les llenegues aporta als cuinats on s’integren una mu-
ni6 de propietats gastronomiques que jo emmarcaria
amb diploma d’honor. Tot el que toca una llenega esdevé
una pura meravella, un petit prodigi.

No puc deixar de banda I’humil fredolic que tant ens
plau a la gent del Bergueda barrejat amb patates eixutes,
col confitada i un bitxo rabiiit. I he d’anomenar també la
cama de perdiu, de rosec un xic gomos, i el vin0s carlet i
el moixernd tarda, i el cep, tan carnds com afrancesat...
La llista fora llarga i els plats i variacions ens portarien
molt més enlla d’aquest article. Tanmateix val la pena de
citar alguns plats, com la sopa de rossinyols, senzilla-
ment encisadora, o el bacalla amb una bona mescla de
bolets i una gentil picadeta d’ametlles. M’agrada molt el
llenguado amb llenegues blanques, lligades amb una sal-
sa blanca delicadissima. I posat a dir, recomano les pen-
tinelles al forn, farcides amb una variant de carn de cana-
lons. Aquesta recepta me la va proporcionar I’esposa del
Sr. Ramon Menal, conegut com I’home dels arrossos
amb bolets d’aquell famos programa de televisio. Mai de
la vida oblidaré un arros amb bolets i herbes aromatiques
que vaig degustar a Venécia —corria la tardor
esperancada de I’any 1975— mentre el rellotge de la
placa Ge Sant Marc esgrunava campanades de temps in-
certs... I és que, manoi, els bolets lliguen amb tot. Amb
tot.
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