UNA SOPA D’ESTIU
El «pistou»

a Provenga és el pais de

les herbes aromati-
ques. Durant la primavera i
’estiu, les finestres i els jar-
dins perfumen [’aire del
Mediterrani, amb 1’agra-
dable olor de 1’alfabega,
suau i penetrant alhora. Els
provengcals fan per aquestes
époques una sopa de ver-
dures tendres que, poOs-
siblement, en seria una de
tantes si no és perqué la
tradicio exigeix amanir-la
amb «pistou», salsa a base
d’alfabega que fan expres-
sament per a lasopaiala
qual deu gran part de la
seua personalitat.

Hi ha qui diu que aques-
ta salsa és originaria de la
Ligaria i que, des d’alli,
hauria pasat al Pais Nigard
i la Provenga. Bé podria
ser, pero aquestes coses son
dificils de comprovar i, a
més, tenen poca importan-
cia. El que si que podem
assegurar és la gran popu-
laritat que té al Pais Ni-
¢ard, i més encara a la Pro-
venga, on és un dels plats
nacionals.

La sopa és, com hem dit,

un plat senzill. Clar que,
com sol passar sovint, la
senzillesa, la qualitat i la
frescor de les primeres ma-
téries i la combinacid
intel ligent d’aquestes, vir-
tut aquesta darrera avalada
per la tradicid, son els
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millors ingredients dels
plats populars més cone-
guts, Es pot servir a I’apat
del migdia, perd els pro-
ven¢als [’acostumen a
prendre asseguts a la fresca
les nits d’estiu, a les terras-
ses dels masos i dels cabo-
nons, residéncies secunda-
ries d’estiueig.

El provengal pistou és
una variant dialectal de
I’occita piston i equival al
catala pil6, ma de morter.

En aquest cas, és una meto-
nimia, doncs, ja que la sal-
sa ha pres el nom de I’uten-
sili encarregat de fer-la;
metonimia que, de ve-
gades, ho és per partida
doble, perqué també hi ha
qui anomena pistou a la so-
pa. També és possible, pe-
ro, que siga una provenga-
litzacid de I’italia pestp (pi-
cat, picada), emprat a la
Ligaria per a designar la
mateixa salsa. [J

Quantitats orientatives
per a quatre perso-
nes: 400 g de fesols tendres,
400 g de fesols blancs de ta-
vella (de desgranar), 200 g
de patates, 200 g de cara-
bassons, 2 tomaques, 50 g
de fideus grossos, sal. Sal-
sa: 2 o 3 rametes d’alfabe-
ga fesca, 304 gransd’all, 4
cullerades soperes de for-
matge ratllat (parmesa, bo-
la, gruyeére), oli d’oliva.

Desgranarem els fesols
de tavella, trossejarem els
tendres, pelarem i tallarem
a trossos petits les patates,
els carabassons i les toma-
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FORMES DE PREPARAR EL «PISTOU»

Sopa amb «pistou»

tes, i ho posarem tot al foc,
en una olla de fang amb
litre i mig d’aigua. Ho sala-
rem i ho deixarem bullir a
foc suau. Quasi ja cuit (ho-
ra i mitja aproximada-
ment), hi posarem els fi-
deus i ho deixarem al foc
encara un quart d’hora
més. A ultima hora i amb
I’ajuda d’un morter, farem
la salsa (no és convenient
que estiga feta molt de
temps, perqué I’alfabega

perd I’aroma). Picarem, de
primer, els alls; després,
I’alfabega —només les
fulles— i, finalment, el for-
matge, tot molt fi.
Després, hi afegirem I’oli
—mig got aproximada-
ment— a poc a poc, fins
que la salsa quede lligada i
consistent, En apagar el
foc (aquesta salsa no ha de
bullir), la deixarem en una
miqueta de brou i I’aboca-
rem dins 1’olla, remenarem

bé i ho servirem. La sopa
ha de quedar més aviat es-
pessa, perd no massa.

Variants de la salsa: po-
dem bullir una tomaca sen-
cera i afegir-la a la salsa (o
un grapat de fesols). Hi ha
qui la lliga amb rovell
d’ou.

Variants de la sopa: po-
dem afegir-hi cebes, carlo-
tes, naps, alls porros, api,
faves tendres, un trosset de
cansalada, cotnes de pernil,
pebre, salvia. Les patates
no son imprescindibles. El
formatge es pot posar direc-
tament dins [’olla, abans
d’escudellar. []
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