«La cuina de la Cerdanya ha
deixat empremta fora
del territori catala»

Eudald Vila és un dels res-
tauradors que seran presents a
la mostra d‘Alp, i alhora col-la-
bora estretament en l‘organit-
zacié del certamen culinari.
Propietari del restaurant Ca
I‘Eudald d‘Alp, considera que
menjar bé és un art.

Per a ell, el secret de 1‘éxit de
la cuina ceretana és la qualitat
de les primeres matéries dels
menjars. L‘aire de muntanya
pot «convertir una carn normal
en matéria de primera quali-
tat». Acostumat a cuinar, és
I*encarregat de cuina del seu es-
tabliment. Eudald Vila consi-
dera que a la Cerdanya hi ha
prou ingredients tipics com per
marcar un tret caracteristic en
el seu menjar. Les truites de
riu, criades a l‘alta muntanya
en aigiies clares 1 sanes, i la ca-
cera d‘espécies com el porc sen-
glar, l‘isard o el cérvol perme-
ten amb facilitat oferir plats di-
ficils de trobar en terres de l‘in-
terior i, que en tot cas, la seva
preparacié esdevé molt més
costosa que a |‘alta muntanya.

L*aportacié cerdana a la cui-
na catalana és, basicament, en
menjars classics de muntanya:
aquells que estan cuinats amb
ingredients criats o cultivats en
zones determinades, a algades

importants. Malgrat tot, se-
gons Eudald Vila, darrerament
s‘esta implantant molt el men-
jar combinat entre mar i mun-
tanya, que és aquell que esta
preparat amb espécies de
crianga pertanyents a algades
molt diferents. L‘Eudald creu
que aquestes barreges entre els
menjars tipics de mar i els de
zona muntanyosa han aconse-
guit introduir un «nou atractiu
dins la cuina catalana».

Seguir les modes

Com totes les coses que de-
penen de la societat, certs men-
jars poden arribar a passar de
moda, a perdre l‘interés dels
gourmets.

Per exemple, la crema de llet
com a ingredient necessari a
molts plats actualment esta per-
dent rellevancia. En canvi, les
espécies que aconsegueixen fer
gustos diferents s6n molt ac-
ceptades dins la cuina catalana
en general. Aixd depén unica-
ment de les masses socials.
«Sempre hi haura aquells plats
que no passaran mai de moda,
aquells que sempre seran lloats
dins el mon culinari, pero n'hi
ha d‘altres que, com la roba o
els colors, perden interés i gai-
rebé desapareixen».

Recuperar joies culinaries

Eudald Vila creu que un dels
aspectes més importants de la
mostra és aconseguir la recupe-
racié i millorament de plats
perduts. «Catalunya té i ha tin-
gut molts bons plats que s‘han
perdut al llarg del temps. Crec
que la mostra ha d‘ajudar a re-
cuperar-los i, si cal, millorar-
los».

La cuina catalana té fama de
ser molt bona. Tothom ha sen-
tit a dir alguna vegada que «els
catalans mengen bé». Bona
part d‘aixd és degut a les difi-
cultats que hi havia en époques
de guerra. «Tot pais que ha fet
cuina pobra, ha fet cuina ela-
borada». Aquest tret, junta-
ment amb la diversitat de relleu
del territori catala, afavoreix la
varietat en els menjars. A l‘al-
ta muntanya predominen els
menjars consistents, rics en vi-
tamines i proteines. S6n men-
jars anomenats forts. A zones
planes, al mar, predominen els
plats fets amb amanides, sopes,
plats més aviat lleugers, ja que
la calor obliga a realitzar apats
menys consistents que en terres
on fa fred.
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Influéncies franceses

Els apats catalans, en gene-
ral, i sobretot els apats que es
cuinen a la comarca de la Cer-
danya tenen una clara influén-
cia francesa. «De Franga sem-
pre s‘ha dit que tenen una de
les cuines més exquisides.
cert. I el que també és cert és
que moltes de les influéncies
que rep la cuina catalana pro-
venen de Franga». El mousse,
tan de moda darrerament, n‘és
un clar exemple. Vila creu que
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«actualment la cuina catalana
és reconeguda mundialment.
En el cas de la cuina cerdana,
també se la coneix forga. Cal
tenir en compte que els millors
restaurants de Paris o Barcelo-
na han servit plats tipicament
cerdans».

La formacié del paladar,
I“interés pels menjars diversos i
una cultura culinaria elevada
son els tres ingredients necessa-
ris per aconseguir ser un bon
gourmet i gaudir de la mostra
que se celebrara a Alp.



