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ELDIARID'AHIR

Palma: El reportatge que obria ahir el
Tema del diasobre la defensa del litoral
va sortiramb el toponim erroni Palma de
Mallorca, quan en realitat és Palma.

DIMARTS, 10 D’ABRIL DEL 2012 ara

L.anova cuina americana

Europalacuinavaprece-
dir la nacié (la nacié-es-
tat, s'entén). Als Estats
Units, en canvi, la nacio-
stat va precedirlacuina.
A Europa, almenys als paisos on la
gastronomia va més enlla del bistec
iles patates, totes les cuines s6n lo-
cals. Com correspon al seumodel po-
litic, Franca n’és una excepcid parci-
al: a Parisles gastronomies regionals
s’han fos gradualment fins aperdrela
sevaidentitatoriginaliles dues grans
cultures culinaries gal-les (lade
lamantegailadeloli) so-
vint conviuen a 'Hexa-

gon sense solucid de *
continuitat.

L’homogeneitat
nacional de la gastro-

nomia americana té
tres causes. Primer, el

tipus d’immigrants

que hivan arribariels
productes que menja- -
ven. La cuina que van
importar era pobrissi- -—

ma: patates i cervesa, els
nord-europeus; pizzes, els -~
italians. Com queles coses 5
ales quals aspiraven eren
lesmateixes (let,ousicarn,
especialment carn, tot en
quantitatsimmenses),
elmelting pot culinari

va cristal-litzar facil- 2
ment. Segon, lapressa g ¥
perferdinersiinven- 3 5
tar coses. AEuropala %
cuina és un art dirigit ; =
adomesticarlaforca

brutal de la natura (i,
peralsillusos,lamort).
AAmericaésunobsta-
cle per controlar el
temps. Tres, el capita-
lisme fordista, que va
triomfarsobrelaba-
sed’estandarditzar-

ho tot, des dels cot-
xes fins a les ham-
burgueses. Aquesta
estandarditzacié feta
pel mercat (i no per
P’estat) vaforjar,ambla
guerra civilila derrota
del Sud, la naci6 ameri-
cana. Josep Pla, amb la
seva perspicacia habitu-
al, escrigué a finals dels
cinquanta: “PotserI'inic
pais que pot tenir la pretensi6 de pre-
sentar una cuina nacional s6n els Es-
tats Units d’América, a conseqiiéncia
delaimportancia creixent que enlase-
vaalimentacid tenen les conserves en
llaunes. En aquesta cuina, 'element
que hi juga el paper decisiu és I’'obre-
llaunes”. Potser Andy Warhol ja’ha-
viallegit quan pintavales sevesllaunes
de sopa Campbell I'any 62.

La cuina estandarditzada té mala
premsaamb rad. Els seus efectes me-
dics i estetics han estat esborrona-
dors. Ha destruit tot el procés de
transmissi6 de I'afer culinari entre ge-
neracions. Hamultiplicatel volum de
deixalles i plastics fins anivells estra-
tosferics. Hageneratunamassad’an-
alfabets dieteticsiunapandémiad’in-
dividus inflats. Tanmateix, ha fet du-
es contribucions que tendim a obli-
dar. En primerlloc, probablement ha
facilitat la incorporacié de la dona al
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mercatde treball: els aliments prepa-
rats redueixen, com la maquina de
rentar plats, el temps de treball a casa.
Ensegonlloc, haigualat oportunitats
vitals. Avui en diatothom, inclosal’es-
querramés democratica, celebraanar
de restaurants, asseure’s, ser servit i
tastar mil coses. Pero un restaurant
sempre ha estat una cosa molt desi-
gual, divididaen dues classes moltde-
finides: la dels clients famolencs i la
dels cambrers rebentats. Els McDo-
nalds, com Ikea, han eliminat, d’un sol

Sens dubte, la cuina
americana ha millorat,
pero el seu efecte
psicologic principal
és crear un gran
enyorament d’Europa

cop, tot un estrat de servei entre el
cuiner (o el dissenyador de mobles) i
el consumidor de burguers (o el com-
prador convertiten fuster casold). En
aquest sentit, cal considerar els
McDonalds com un fetabsolutament
socialdemocrata i modern.

En tot cas, la cuina americana ha
canviatenelsdarrerstrentaanys. Les
grans migracions de finals de segle
vint han multiplicat els restaurants
etnics. El seu exotisme ha trencat la
uniformitat plastificada de la cuina
fordista. Elmenjar étnicaAmericano

té la subtilitat que un hi tro-

ba al pais d’origen: la re-

lacié entreels plats xine-

sos a Hangzhou i a Nova

Yorkhiés, totique d'una

¥* maneraboirosa. El cas és,

pero,que aquell menjar no

potserfacilment manipulat
ienllaunat.

Almateix tempshanascut

el que jo anomenaria la nova

cuina americana. Que hagi co-

inciditamblarevolucid tecnolo-

gica (del PC al Twitter) de Cali-

fornia i amb I'explosié d’instru-

ments financers a Wall Street no és

casual: les noves superelits ameri-

canes demanen unagastronomia

sofisticada en que gastar

els seusdolars abun-

dants. La new

American cui-

sinedeumolta

les cuines étni-
ques. Pero, en
comptes d’ofe-
rir cadascundels
seus ingredients
separadament, la
idea és com-
pondre plats
en queé se su-
perposen una
llarga llista de
productes,
amalgamats per
la salsailes es-
pécies, amb
gustos a voltes

estridents i a

voltes inexis-

tents. Per aixo,
quan, un cop as-
seguts a taula,
s’acosta el cam-
brer per recitar
els plats “especi-
als” del dia, cal esperar una tirallon-
gad’elements animals i vegetals del
tot incomprensible.

Encarano sé dir quina ésla causa
d’aquesta cuina de plats complexos
i forts. Potser I’elit americana vol
emocions fortes. Potserlabase de la
cuina, que ha de ser transportada a
grans distancies, necessita totame-
na de condiments per fer-la digeri-
ble. Potserels restaurants volen ce-
lebrar lamulticulturalitat america-
na. En qualsevol cas, aquesta cuina
provoca palpitacions de cor i, con-
sumida a la nit, una gran suor freda
a trenc d’alba. Es, per dir-ho aixi,
com el café de Starbucks: dur, carre-
gat, com un tret de bala de John
Wayne al mig de I'estémac. Sens
dubte, la cuina americana ha millo-
rat, pero el seu efecte psicologic
principal és crear un gran enyora-
ment d’Europa.



