
Dol�os catalans, dol�os jueus

Catalunya va tenir un impor tant passat jueu, que de fa uns anys estem recuperant: Girona, Besal�, Castell�

d'Emp�ries, Barcelona, Palma, Tor tosa... Hi ha ciutats, que tamb� tenien calls, que encara no s'han apuntat a

aquesta positiva tend�ncia, bona per a la cultura, l'economia i el turisme, com Banyoles, Montblanc, etc. Algunes

d'aquestes ciutats tot just ara s'han desfet de l'organitzaci� Red de Juder�as de Espa�a-Caminos de Sefarad,

una organitzaci� ultraespanyolista i manipuladora de la hist�ria, que considera que no existien els jueus

catalans i que tots eren ÇespanyolsÈ, �s a dir sefardites, cosa que �s falsa. Per� encara hi ha qui proposa dol�os

sefardites, i botigues situades en aquest entramat ideol�gic, com la del Call de Girona, al costat del centre

Bonastruc �a Por ta.

Com deia Joan Fuster, i com s'afanyen a assenyalar antrop�legs i historiadors Ðde Marvin Harris a Pierre VilarÐ,

no solament Çmengem pels ullsÈ, com diria la saviesa popular, sin� tamb� que Çmengem pel capÈ: �s a dir, els

productes i plats poden tenir una for ta c�rrega simb�lica. O liter�ria: quantes p�gines Ða vegades trivialsÐ no ha

fet escriure la male�da magdalena de Proust! Pr�cticament totes les cultures i pobles han desenrotllat

simbolismes de caire religi�s, hist�ric o literari referents a algunes menges.

Els espanyols deien Ç marranosÈ (de l'�rab, muharram, prohibit) Ð�s a dir, porcs, brutsÐ als conversos jueus en

refer�ncia al simbolisme del porc (evocat pel mateix Cervantes, jueu secret). A Mallorca, els xuetes havien de

demostrar la seva adhesi� a la societat cristiana amb el consum p�blic de ÇxuaÈ (xulla o cansalada), mentre que

hom recreava dol�os jueus o �rabs Ðcom l'ensa�madaÐ fent-la, justament, amb sa�m o llard. Si no vols caldo, dues

tasses!

Els jueus, de fet, no tenien una cuina pr�pia: com deien els jueus medievals catalans, ÇrabinitzavenÈ els plats i

dol�os del pa�s. Aix� volia dir que havien de complir les normes b�siques de puresa kosherÐno utilitzar derivats

del porc, no menjar postres l�ctics amb la resta de menjarsÐ, etc. Altrament, la cuina i la pastisseria medievals

catalanes complien, conscientment o no, les normes kosher: solien utilitzar oli d'oliva en detriment del llard i

substitu�en la llet de vaca per llet d'ametlles, pr�ctiques compatibles amb l'alimentaci� jueva.

Per la resta, els dol�os jueus eren id�ntics als que es feien a la nostra Edat Mitjana, tal com explico al meu llibre

La cuina medieval i renaixentista: moros, jueus i cristians. Devien fer cremes i f lams al forn Ðcom encara avui fan

els jueus sefardites (tot i que els jueus catalans no ho eren) d'IstanbulÐ, menjar blanc, f laones i f laons,

pastissets o crestes, postres amb fruits secs i mel, bunyols i d'altres que trobem, amb profusi�, sobretot al Pa�s

Valenci� i a les Balears. Molt sovint no sabem si eren jueus, per� s� que corresponen a les normes kosher, tot

formant d'un entramat mediterrani m�s general.
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