UN REPAS A LA CUINA INTERNACIONAL

Quée menja el mon a l'estiu

Del salmé a la coca-cola, els
distints habits alimentaris
d’arreu del mén presenten
unes diferéncies apreciables
quan el sol comenca a lluir i
la calor ofega.

Eduard Company

a cuina d’arreu del mon, de cara
L a Destiu, tendeix a la supressio
dels plats més sofisticats per altres de
més simples i, sobretot, refrescants. El
factor climatic, en aquest canvi, és es-
sencial; la calor obliga a fugir de la fei-
xuguesa dels apats ben condimentats
de P’hivern per buscar aliments més
lleugers, digestius i hidratants. Es im-
portant assenyalar el rellen que pren la
fruita del temps, sovint sucosa i de fa-
cil assimilacid, i que permet confeccio-
nar uns plats, no per senzills menys
gustosos, que el metabolisme corporal
agraeix.

La cuina sud-americana, a I’hora del
bon temps, no acostuma a sofrir varia-
cions importants. Aix0 succeeix a
causa de la seva heréncia europea, ita-

e

A l'estiu la sofisticacié deixa pas a la senzillesa.

Antonl de Senlllosa

A mi m'agrada molt el vichysoisse,
per a Pestiu. També un dels meus plats
preferits és I'esqueixada amb molt de
bacalld per a prendre amb un bon ca-
va. Una de les coses que també trobo
molt boniques és prendre el sol i men-
jar una bona paella amb un vi negre re-
frescant. E, per descomptat, la fruita de
I'estiu, sobretot els albercocs, les cire-
res i les nespres.

Empar Moreno

A mi m'encanta el vichysoisse, jus-
tament perqué refresca molt, ja saps,
el formatge, la llet, els pomros... Penso
que 1€ molt bon gust. | per beure, la
sangria. De fruites, la millor és la sin-
dria. Normalment cuino jo, perd tam-
bé m’agrada sortir a menjar fora. I si
és a un restaurant de luxe, amb vistes
al mar, no hi ha color,

Alfred Luchetil

Jo sempre he estat un amant de la
pasta, la pasta freda, s’entén, ara que
v¢ I'estiu. Per exemple, una bona ama-

nida de pasta o0 un bon plat d'espaguet-
tis. I per beure, vi rosat amb sifé.
Quant a la fruita, m’agrada tota la del
temps, perd sobretot diversificada i es-
collida. Cuino jo o surto a fora, tot i
que normalment vaig al restaurant
quan vull menjar un plat que m’és
dhficil de fer a casa, quan vull una cosa
especial.

Marti Jusmet

El plat que més em satisfd ara g I'es-
tiu és I’escalivada feta amb foc de lle-
nya. Aixod, regat amb un bon vi de Vall
de Roures, fet al Mas de Morella, pro-
pietat de la familia de la meva dona.

Pore Taples

En dels meus plats preferits de cara
a D’estiu seria el salat, que és tonyina,
anxova i bacalld esqueixat amb salsa
romesco i quatre mongetes. Un altre
plat, per exemple, els albercocs amb an-
xoves amb un fons de vinagrela, I, de
segon, sempre peix, preferentment a la
brasa. Per beure, vi blanc o rosat que
no passi de deu o onze graus, 0 bé un
cava,

Amants de la taula I el plat de I’estiu

Teresa Lozano

Jo no faig cap tipus de dieta, ;ni
pensar-hi! Estic una miqneta prima, en
sb¢ conscient, i pense que aixd és de-
gut a aquest treball. Sempre estAs amb
nervis, amb tensions. Perd bé, sempre
que puc em fixe amb el que s’ha de
menjar. i no és per alld de menjar poc,
sind perqué procure que signen men-
Jjars poc elaborats, poc fregits. Especial-
ment molts bullits i ensalades, coses que
no engreixen gens. El men marit i jo
cada vegada estem més prims, ;ha!,
ihal. I aixd que jo séc moll li¢pola,
m’agraden moltissim els dolgos, perd,
veus, en aixd sf que em reprimesc. Em
permet algun gelat i algun pastis molt
pogues voltes,

Bartual

Jo no faig cap tipus de régim, perd
tinc, diguem-ne, una dieta bastant ha-
bitual. Aquesta dieta sempre I'adapte
al menjar de temporada, és a dir, que
ara, a |"estiu, els diversos tipus de ver-
dures i fruites que hi han. § quant a
plats, a banda bollits i ensalades,
m’agrada tot tipus d’arrossos,
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liana i castellana sobretot, que es re-
flecteix en els diversos plats integrats
per pasta, i per les amanides: son ja de
per si uns aliments que es prenen freds.
La diferéncia rau en la desaparici6é de
les sopes i dels guisats amb blat de mo-
ro. Per contra, es mantenen les carns,
essencialment de vaca, omnipresent en
la cuina argentina.

El meld i la pinya i, menys, els ma-
duixots i les cireres, son les fruites es-
tivals més consumides en els restau-
rants de cuina sud-americana. També
cal esmentar les fruites més tipiques
d’aquell continent, entre les quals des-
taca la xirimoia, sobretot a I’Equador
i al Peru.

El ritual argenti del mate no s’aban-
dona a I’estiu, tot i que en aquesta &po-
ca en descendeix el consum.

Als Estats Units, la cuina canvia ra-
dicalment. El tipic fast food manté la
seva preponderancia al llarg de ’any,
faci fred o calor. Les hamburgueses, la
Dpizza i els hots dogs son a tothora con-
sumits pels nord-americans, a causa,
en gran part, de la versatilitat d’aquests
aliments. El pragmatisme i la rapidesa
regeixen el gust nord-america. En
aquest sentit, es fa necessari comentar
que per raons de la propia naturalesa
de la societat dels EUA, hi ha poca ho-
mogeneitat en la cuina del pais, ja que
les distintes comunitats que ’integren

Diuen que estic grosset, perd jo em
trobe bé. Sempre estic entre els 100 i
120 kg. Si em trobara pesat, m’apri-
maria, perd com que no em molesta...

Rodolf Slirera

Procure fer la dieta de les 1.000 ca-
lories: verdures, carn torrada, fruita i
molta aigua, eliminant tot el possible
I'oli i el pa. Ho faig perqué em trobe
més bé | més lleuger buscant el pes més
ideal, i també —per qué no dir-ho—
per estética, I és que alguna vegada jo
m’he passat una miqueta de pes.

La veritat és que durant tot I'any en
general intente cuidar el que menge, pe-
rd moltes voltes, per assumptes de tre-
ball, no pots cuidar-te tant. I vull afe-
gir que en époques d’un cert régim no
solc beure. Em refresc a I'alcohol. Em
permet un whisky o un gin-tonic al cap
de les mil».

Emill Attard

Jo tinc diabetis i, per tant, el meu
régim és sense hidrats de carboni. He
de menjar moltes ensalades, tomaca |
tota classe de fruita i verdura. I mira
que jo era un gran menjador; m’agra-
dava ¢l bon plat. Ara m’he d’aconten-
tar mirant-lo a les revistes.

Els gelats, el «plat» més internacional.

son bastant hermeétiques quant a cos-
tums alimentaris. Per tant, el canvi
d’estacio meteoroldgica afecta molt re-
lativament el conjunt de la cuina nord-
americana; en tot cas, caldria analitzar
comunitat per comunitat, amb les di-
versitats propies de cadascuna d’elles.

Potser la caracteristica principal que
es manifesta a I’estiu en ’alimentacio

nord-americana és 1a preséncia dels ge-
lats, que sOn consumits amb gran
abundancia i amb tota mena de barre-
ges de gustos i dimensions. Quant a la
beguda, a part de I’increment paoros
de la coca-cola i la cervesa, s6n impor-
tants igualment els coctels, mescles en
les quals els nord-americans sén verta-
ders mestres, tot i que massa sovint

D’altra banda, jo sempre he tractat
d’aconseguir aixd que en diuen el pes
ideal, perd no ho he aconseguit mai.
B¢, ara estic en el meu punt, pero fa-
molenc. I la meua beguda és I’aigua mi-
neral sense gas».

Supose que, com tots els pllotaris,
quan tenim una partida, aquest dia fem
un menjar més lleuger. En el meu cas,
procure menjar sempre coses que no
tinguen massa greix: ensalades, etc.

Aquesta dieta no varia massa d’una
temporada a una altra. Aixo si, de ca-
ra a I’estiu solc menjar molta més frui-
ta. I bé, quan no hi ha partides és quan
aprofites: paella, arrds al fomn... Jo séc
menjador, la veritat. I poc bevedor; no-
més m'acompanye amb molt poca
aigua mineral sense gas, i una copela
de conyac com # maxim al dia. Inten-
te cuidar-me.

Perd no em pese mai. I pense que,
per a la meua edat, em trobe molt lleu-
ger».

Manuel Joan | Arinyé

Com que tinc colesterol, he de fer
régim durant tot I'any, perd com que

també séc hipotens, doncs de tant en
tant he de menjar marisc i tota mena
d’afrodisiacs perqué em puge un poc la
moral. I de beguda, toca beure només
aigua.

Ara bé, quan me n’isc del régim
—cosa que faig alguns dies a la
setmana— séc una esponja: bec de tot,
especialment cava. I menge tot alld que
se'm presenta, «;La linia? ;El pes?
Mentre jo em trobe bé | em (roben
bé...».

Ricardo Munoz Suay

No em preocupa massa I'estética |
tampoc em trobe pesat. La meua dieta
normal no la puc controlar massa la
major part de I'any. Perd aquest estiu
vull canviar-la ja per necessitat. Faré
vacances 'a I’agost i —encara que no
tinc diners per a anar, com Vizquez
Montalb#n, a una clinica dietética de
Mailaga— procuraré canviar conve-
nientment aquesta dieta, en el sentit
d’alleugerir-la. Casualment, jo descan-
saré a Barcelona,

Quant a gustos, a mi el que més
m’agrada son els formatges, perd el
metge m’ho fa controlar perqué no em
puge massa el colesterol. Aixd si, el vi,
amb mesura, no me’l prohibesc». [

EL TEMPS / 27 JUNY

13



Fruita del temps, el metabolisme I'agraeix.

cauen en combinacions extravagants.

La Mediterrania pot molt bé ser re-
presentada per la cuina italiana, espe-
cialment rica en tota classe de menjars,
entre els quals s’han de destacar ¢ls en-
tremesos, els ous, les sopes, la pasta,
la pizza, ’arros, el peix, la carn, les
verdures, la fruita i els gelats. Totes
aquestes especialitats son forga cone-
gudes i apreciades, més potser per les

seves infinites possibilitats de prepara-
cid i senzillesa que no per la seva com-
plexitat culinaria. A 1’estiu, per a ca-
da especialitat, hi ha una série de plats
que s’avenen més al gust que d’altres,
i en aixd esta el canvi que propicia la
calor. El gelat italia, a I’inrevés que el
nord-america, és més casola, i la seva
preparacid artesanal li atorga una ex-
cel-lent qualitat.

Tot i que I’agrupacid és del tot con-
vencional, pot parlar-se d’una cuina
escandinava. De fet, no hi ha grans di-
feréncies, globalment, entre 1’alimen-
tacio sueca, danesa, finesa, noruega i
islandesa: es caracteritza per ser una
cuina de cagadors i pescadors per con-
traposicio a la resta d’Europa, que és
agricola. A ’hivern, els plats escandi-
naus son fets de carn guisada de porc
i be, riques en greix. A DPestiu, abun-
den els aliments servits freds, sobretot
el bacalla i el salmo.

La cuina arab és la que menys
distincions presenta per raons clima-
tiques, ja que és essencialment una
cuina del desert, sempre condicionada
per ’aridesa de la terra i la calor pe-
renne. O

ELS RESTAURANTS A L'ESTIU

«Un establiment pot ser
una bomba»

La higiene és el factor més
important a I'hora de prevenir
les conegudes intoxicacions de

I'estiu. Josep Julia és el
president del gremi
d’hostaleria, que s’ocupa de
controlar aquest tema.

G. P.

na mala manipulacié dels aliments
pot ser la causa de trastorns diges-
tius de més o menys gravetat i d’into-
xicacions provocades per productes de-
licats que necessiten un especial trac-
tament en els locals de restauracio,
sobretot, a ’estiu. Actualment, les nor-
mes de control sén molt rigides al res-
pecte, perd encara és freqiient llegir
noticies sobre casos d’intoxicacions
massives, sobretot per mahoneses o
productes lactis en mal estat. El Gre-
mi de Restauracié de Barcelona és una
associacié empresarial federada al gre-
mi d’hostaleria, que inclou els restau-
rants, les cafeteries i els cafés bar.
Josep Julia és el president del gremi,
i des d’alla incideixen en el sector fins
al punt de controlar els nous locals per
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Personal qualificat, un factor clau per a la
higiene.

tal que compleixin les normes vigents,
sobretot en el tema de la higiene, que
és un dels temes que més els preocu-
pa. En aquests moments estan treba-
llant sobre la nova legislacid del sector,
perque I’actual data dels anys 64-65, i
la situacié ha canviat molt.

—¢Significara la nova llei d’hosta-
leria per al sector de la restauracio una
millora quant a la normativa d’hi-
giene?

—Si. Aquesta llei sera molt novedo-
sa. A Belgica ja fa un any que tenen
una llei com aquesta, i a Franga ja fa
molt de temps que apliquen una regla-
mentacidé per demanar un carnet pro-
fessional per poder obrir un establi-
ment. S’obliga, aixi, les persones que
vénen de fora del sector i obren un es-
tabliment, a seguir un curset perque,
de cara al consumidor, hi hagi una ga-
rantia que aquell senyor ha adquirit un
minim de coneixements del que és la
restauracio. Un establiment pot ser una
bomba quant a la higiene, i nosaltres
lluitem contra aixo.

—Un dels problemes a [l’estiu és
aquest, que per una manipulacio incor-
recta o per accident, es poden causar
intoxicacions o malalties en els consu-
midors. ¢ Es proposa el gremi algun ti-
pus d’accid, tan formativa com restric-
tiva, al respecte?

—Nosaltres no podem penalitzar els
empresaris. El que podem fer és aju-
dar-los que adquireixin una série de
coneixements per evitar aixo i altres
coses. Ara ja tenim un acord amb uns
laboratoris per fer analisis microbiolo-
giques a mostres de menjars de restau-
rants. Aixo, de moment, és voluntari,
i jo hi estic apuntat com a restaurador.
Ells vénen qualsevol dia, sense avisar,
i agafen mostres de menjar, per detec-
tar qué passa. Aquesta és una de les ac-
tivitats que anem desenvolupant des
del gremi, i representa una garantia per
als mateixos restauradors. També do-
nem suport perque tots ¢ls treballadors
tinguin el carnet de manipuladors d’ali-
ments. Aixo és garantia que tothom
sap les normes basiques de com s’han
de tractar els aliments, com per exem-
ple rentar-se les mans, les ungles netes,
i tot aixd que pot semblar una bestie-
sa, perd que no ho és, perque els ger-
mens es poden reproduir per deixa-
desa.

—cFa el gremi algun tipus de forma-
cid col-lectiva per als restauradors, de
cara a l’estiu, per recordar totes aques-
tes normes?

—En aquest sector cadascii és lliu-
re. El que si que hem fet és, des dels
laboratoris que deia abans, fer una
conferéncia per donar a coneixer quins
aliments poden ser causa de reproduc-
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