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Els bolets

Som paisos de boletaires, sobretot a Occitania i Catalunya (i a la resta de Paisos
Catalans també perd no tant, segurament perqué cap al sud no r’hi ha tanta vari-
etat, la terra és més seca i el bolet vol una mica d’humitat). En arribar la tempora-
da, que és sobretot tardoral (també n’hi ha a la primavera, i de molt bons, com ara
els moixernons o les murgoles), la gent, amb el cistell a la ma, fa cap als rodals de
bosc o de muntanya on té per costum d’agafar-ne, pero la realitat és que son bas-
tant imprevisibles, als llocs on n’hi havia I'any passat pot no haver-ne cap enguany,
les collites s6n sempre molt incertes i supose que aixd deu de donar a la recerca
una mica més d’estimul, almenys per als boletaires de raga. Els bolets s6n uns és-
sers bastant misteriosos, surten del no res, si ha plogut una mica, i poden omplir
de color bona part del bosc. No s'assemblen en res a la resta de vegetals i n’hi ha
de toxics, que poden ser mortals, pero, sobretot, n’hi ha de comestibles, d’un gust
intens i perfumat que assadolla el paladar amb sabor de fruita de bosc. A casa
nostra, com a tot arreu, en agraden a la brasa, passats per la paella o bé guisats.
Com que r’hi ha de molt perfumats, com ara les tofones o els cama-secs, a vegades
també es fan servir de condiment, i milloren les cassoles de manera notable.

El gust dels catalans pels bolets ja és vell, es deu perdre entre els relats més
antics de la historia, pero les noticies sén més modernes. Al llibre de Joan Amades
Els cent millors romangos catalans n’hi ha un, del segle xvi11, que porta per titol
‘De les singulars preeminéncies dels bolets’ i fa i aixi:

En l'apacible tardor,

quan l'ardor sol ab sos raigs
templa ja menos coléric

la fogosa activitat;

i quan lericat hivern
encara no ha eixit al camp
amb dobles armes de neu
tot armat de punt en blanc.
La terra, amorosa mare,
dadivosa i lliberal,

de ses abundants entranyes
trau los tresors amagats,

10



en los bolets generosos,
tan gustosos i suaus,
que essent fainete del gust,
son eixits del paladar.

Laire retira els aucells,

retira als peixos lo mar,

que en lo coteig dels bolets
son no res entre dos plats.
Los aucells coberts de ploma,
de budells i ossos prenyats,
lo menos d’ells és de bo,
i la major part de ma/l: :




Los peixos vestits d’escata,
per defora molt armats,
amaguen de ses espines

les alenes i punyals;

lo bolet tot ell és pulpa,

tot ell se deixa menjar,

és peix sens ganyes ni espines,
sens budells ni ossos, és carn.
Es dels regalats bocins

lo menjar més estimat;

és de la perdiu lo pit,

és la cuixa del flaisa,

és cap, i peus de vedella,

és pell de porcellet gras,

és gabolet, és melindro,

és tortada, és massapa,

és melmelada, és candit,
confits, és sucre esponjat,

i, en una paraula, és

de tots gustos lo manna.

I també farem bé, si anem a agafar-ne, de no omplir el cistell amb tot el que
trobem, perqué n’hi ha que gasten males bromes. Els hem de coneixer, d’una al-
tra manera és millor deixar-los alla on sén. En el niimero del 16 de desembre de
1916 del setmanari £n Patufet van publicar la poesia ‘Metode experimental’:

Preguntava en Pau Piqué
al doctor Casaramona:
—;Com es pot averiguar,
o quina mena de prova,

hi ha per saber si els bolets
s6n d’especie verinosa,

o bé mengivols i bons?—
I el doctor feu de resposta:
—Fs molt senzill, amic meu;
jo li donaré la formula:

en fa menjar sis o vuit

a la seva mama sogra,

i no té més que esperar,
com a cosa de mitja hora.

12
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Els bolets a la llauna

D entre les diverses maneres que hi ha de coure els bolets, en una llauna i al forn
és una de les més comunes, i entre nosaltres hi ha costum de fer-los aixi a Catalu-
nya, el nord del Pais Valencia i les Illes. Els bolets sén delicats, son vegetals que no
admeten coccions prolongades perque es queden en res, completament secs, i ales-
hores perden tota la seua gracia. Amb deu o quinze minuts de forn, no gaire fort,
en tenen prou. Generalment es preparen aixi els rovellons, per6 a Catalunya en fan
amb bolets de tota mena, com ara moixernons, rossinyols, girgoles, llenegues o
surenys. Els trobem en la poesia d’Eduard Aulés i Garriga ‘Cebes’, publicada en
lalmanac de LEsquella de laTorrazxa del 1912; un madrileny arriba a una casa de
dispeses de Barcelona i, com que no entén ni un borrall de catala, ni el vol entendre
tampoc, la dispesera va enumerant els plats, i el cambrer, que sap parlar castella
perque va ser una temporada a Madrid, la va traduint; en transcriurem una part:

—Ves traduint lo que’t diré:

Li dius que som molt mirats

en tot, que donem bons plats.

—Ja lentenc, ja; deixim f&.

Aqui somos muy mirados

en todo, —diu en Climent—

y los platos estan bien.

—Pues quedamos enterados.

—Ous ferrats per esmorzar.

—De almuerzo, huevos herrados.

—O remenats.

—O meneados.

—Ara esplicali el dinar.

—Escudilla de payés,

el hervido y un entrante.

—No le entiendo. jEs irritante!

—Doncs va estid a Madrid un mes.

—;Qué lengua habla usté?
—Hombre, es gran!

Castellano y del correcto.

13

-

4



—Pues me hace 4 mi el mismo efecto
que si hablara en cataldn.
—Digali que cada dia
fem pilota.
—Caballero,
hay pelota en el puchero!
—Pelota? ;Qué porqueria!
;Y aqui no hay principio?
—Si,
se principia ab I'escudella,
bullit, sardina a la graella...
—Ara els postres li has de di.
—De postres hay variedad:
borregos, panzas, y luego...
—Y hay quien se come un borrego
de postres? {Qué atrocidad!
—Hay platos de rechupete,
setas 4 la hoja de lata,
pescado sin sangre, pata,
perdiz de buey y changuete.
—Basta; no entendi ni jota.
Yo aqui me embruteceria,
y, ademds, no comeria
ni borrego, ni pelota.
Y para evitar cuestiones
me voy. No estarfa un mes.
Yo soy asi.
—Usted lo que es
un 6rgano de razones.
—No entiendo, no. Esto es ladrar.
—Doncs espavili’s.
—Ben dit.
—La vez que yo fui en Madrid
ma tuve que espavilar.
—Pues habla usté un castellano
que no entiende ni Luzbel.
—Usted, con este papel
que hace de sefior Mariano!

—Adios.

14



—Abur. Quin trompeta!
—Esta tocat del bolet.
—Qué dicen?
—Que es un ximplet.
—Si, un tocado de la seta.
—Cuando usted aprenderd
castellano, volveré.
—Doncs quan torni no el rebré
si no ha apres el catala.

Dels rovellons en va parlar Narcis Comadira en Férmules magistrals:

Rovellons i pinetells, com és sabut, son els bolets més tradicionals per la
majoria de catalans. Ens agrada menjar-los en colla, vora la llar encesa, fets
a la llauna, amb un bon raig doli doliva. Llavors, tant si som boletaires com si
no, sens aguditza la micofagia congenita, sens estova el cor, sentim que som
un poble —aixo ens passa rares vegades més— i si algu gosa, a la sobretaula,
entonar una canconeta popular, la que sigui, podem arribar a desfer-nos en
una mena de felicitat que en ve, com a minim, del neolitic.

Som un poble (aix0 és segur) de boletaires, només cal veure els allaus de
gent que fan cap al bosc en arribar la temporada, que fins i tot shan convertit en
un problema perqueé r’hi ha que ho arrasen tot. I aix6 (suposem que a una escala
més petita) ja passava al segle x1x, segons que podem llegir en la poesia ‘Busca-
dors de bolets’, publicada en el nimero del 21 d’octubre del 1898 de LEsquella
de la Torratxa:

Que m’agrada una tempesta
d’aygua al venf’ls primers frets,
per qué aixi un hom 4 la festa
pot anar cercar bolets.

Jo quan deixo Barcelona,

y puch respird una estona
Iayre del bosch, soch felis.
Si la dona m’acompanya
se converteix la montanya
en delitds paradis.

Ella porta la cistella
que la sol umpli 4 Sarrig;

15



compra alld alguna costella,
botifarra blanca y pa.
Pel vi jo porto una bota
que faig umplirmela tota:
r’hi caben quatre porrons,
y 4 casa torna escurada;
mes per aix4 cap vegada
hem baixat 4 tomballons.
;Ja hem comprat? A Vallvidrera
pujém 4 peu ella y jo:
coneixém tant la dressera
que no'ns fa fret ni cald.
Essent dalt, deixém la plassa,
y baixém ab gran catxassa
4 la font del Ferro. All4
reposém sobre la molsa;
ne bevém cinch de la dolsa,
y preparém |'esmorza.
—Comenga and 4 plegar llenya
—diu la dona— ‘au! Gandulot'—
lo qu’es 4 casa nom renya,
pro alld m’ho deixo dir tot.
Al bosch tot m’ho prench 4 guassa,
y es que ni sé lo que’'m passa
de content. Veyent lo goig
que fan sobre las graellas
aquellas grossas costellas
salto y ballo com un boig.
Y ;ay! quan 4 menjar comenso
semblo un empleat de nou:
n’he menjat una, l'os llenso
y térnahi que’l foch ja'n cou,
aprop la bota adorada,
que’s veu sovint apretada
per escorre aquell such b
que du sanch nova 4 las venas;
lluny del mon y lluny de penas
:Qui n’es més felis que jo?

;Ja estem tips? Donchs aixecarse
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y vinga buscar bolets,

pro n’hi ha per desesperarse.

iQue son perseguits pobrets!

Si n’hi veurdn de colladas

de gent per las fondaladas

que van cercant rovelléns;

per aixé nostras surtidas

solen resultar fallidas:

ne trobém molts pochs... de bons.
Y es que tant jo com la dona

de buscarne no’n sabém,

que’ls que som de Barcelona

trepitjanlos no’ls veyém.

Mes ;qué hi fa? Un respira I'ayre

menja, y per no cansars gayre

se deixa and al mitj d’un bosch.

Hi fa quatre tombarellas,

y un xiquet calent d’orellas

torna 4 casa al ferse fosch.

En la seccié ‘Pel-licola de la setmana’ del setmanari £n Patufet (en el niime-
ro del 15 de novembre de 1919) van publicar aquesta poesia:

La déria dels boletaires

pren enguany tant increment,
que sén poques les persones
que a hores d’ara no han emprés
el cami de la muntanya

en cerca de pinatells,
rovellons, reig, llenegaires,
cames-de-perdiu, carlets,
fredolics i demés menes

i varietats de bolets,

de que no fem inventari
perque va car el paper.

El Tibidabo, Les Planes,
Vallvidrera, Santa Creu

Sant Pere Martir, Pedralbes

i demés llocs avinents,
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