
Menjar i beure 

i llima, i prou) i la manera 
més comuna de preparar-
los als Països Catalans és a 
la brasa. Es posen primer 
cap per avall —directa-
ment sobre les brases o bé 
damunt d'unes graelles— i 
després es giren, es re-
cobreixen d'una picada 
d'alls i julivert, es salen i es 
ruixen amb oli, vigilant 
amb molta cura el punt de 
cocció. Les brases no han 
de ser fortes. Aquesta ma-
nera de cuinar-los convé 
sobretot als bolets de carn 
ferma i consistent, com ara 
els rovellons i els rossi-
nyols. 

Una variant molt estesa 
al Principat són els «bolets 
a la llauna». Es posa una 
llanda al forn amb oli i, 
quan s'escalfa, s'hi afe-
geixen els bolets amb una 
picada d'alls, julivert i pa 
ratllat per damunt, es salen 
i, de tant en tant, amb 
l 'ajuda d'una cullera, es 
van ruixant amb l'oli de la 
mateixa llanda. També són 
corrents els plats mixtos 
carn-bolets, com ara el 
«llom amb rovellons» 
cata lano-mal lorquí . Es 
preparen els bolets d'una 
de les dues maneres adés 
ressenyades i se serveixen 
acompanyats de tallades 
de llom fregides amb sagí. 

Els bolets 
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Els boletaires 
empedreïts suporten 
amb obligada 
resignació la 
progressiva • 
desaparició dels 
bolets, per la sequera 
i altres causes. 
Malgrat això, no 
desisteixen. 
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a poc vaig fer la prime-
ra eixida de la tardor i 
no en vaig trobar. Ro-
vellons, no cal dir-ho, no 
hi havia cap, però a mi 
tant se me'n fa, perquè els 
bolets que jo busque són 
altres, de carn més delica-
da i molt més perfumats. 
Així, doncs, al cap d'una 
estona, tenia dins la cis-
tella una dotzena d'apa-
gallums o palomes (Le-
piota procera), dotzena i 
m i t j a de r o s s i n y o l s 
(Cantharellus cibarius), 
quatre ous de reig (Amani-
ta caesarea) i dues dotze-
nes del gènere Boletus que 

encara no he pogut deter-
minar amb exactitud (Bo-
letus badius, segurament), 
però que em vaig menjar 
perquè fa anys que els se-
guesc la pista i, a més, en 
aquest gènere la més tòxica 
(Boletus satanas) és fàci-
ment identificable i no 
produeix més que trastorns 
intestinals. De vegades 
també n'agarre algun de 
camperol (Psalliota cam-
pestris: l'avantpassat del 
xampinyó cultivat). 

Amb les coses de menjar 
no es juga, i amb aquestes 
menys, perquè, a més, ens 
hi juguem la vida. A la ma-
teixa família de l 'ou de reig 

pertany també YAmanita 
phalloides, el bolet més ve-
rinós, mortal inclús en pe-
tites dosis; i la Lepiota 
procera té una germana 
enana (la Lepiota helveola) 
que també pot resultar 
mortal. Així, doncs, no re-
comane el meu exemple si 
no coneixeu molt bé les es-
pècies que agarreu i, així i 
tot, és preferible, si teniu 
cap dubte, fer cas d'aquell 
proverbi que diu: «De bo-
let que no conegues, no en 
rosegues». 

La cuina dels bolets no 
té massa variació (ni els 
cal, a la majoria dels que 
he esmentat: crus i en ensa-
lada o amb unes gotes d'oli 
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