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debat

La nova cuina americana

AEuropalacuinavaprece-
dir la nació (la nació-es-
tat, s’entén). Als Estats
Units, en canvi, la nació-
estatvaprecedir lacuina.

A Europa, almenys als països on la
gastronomia vamés enllà del bistec
i les patates, totes les cuines són lo-
cals.Comcorresponalseumodelpo-
lític,Françan’ésunaexcepcióparci-
al: aParís lesgastronomiesregionals
s’hanfosgradualmentfinsaperdrela
sevaidentitatoriginalilesduesgrans
culturesculinàriesgal·les(lade
lamantega i la de l’oli) so-
vint conviuen a l’Hexà-
gon sense solució de
continuïtat.

L’homogeneïtat
nacional de la gastro-
nomia americana té
tres causes. Primer, el
tipus d’immigrants
que hi van arribar i els
productes que menja-
ven. La cuina que van
importar era pobríssi-
ma: patates i cervesa, els
nord-europeus;pizzes,els
italians.Comquelescoses
a les quals aspiraven eren
lesmateixes(llet,ousicarn,
especialment carn, tot en
quantitatsimmenses),
elmeltingpotculinari
va cristal·litzar fàcil-
ment.Segon,lapressa
per ferdiners i inven-
tar coses. AEuropa la
cuina és un art dirigit
a domesticar la força
brutal de la natura (i,
peralsil·lusos,lamort).
AAmèricaésunobsta-
cle per controlar el
temps.Tres,elcapita-
lismefordista,queva
triomfarsobrelaba-
sed’estandarditzar-
ho tot, des dels cot-
xes fins a les ham-
burgueses. Aquesta
estandardització feta
pel mercat (i no per
l’estat)vaforjar,ambla
guerra civil i la derrota
del Sud, la nació ameri-
cana. Josep Pla, amb la
sevaperspicàciahabitu-
al, escrigué a finals dels
cinquanta:“Potserl’únic
país quepot tenir la pretensió depre-
sentar una cuinanacional són elsEs-
tatsUnits d’Amèrica, a conseqüència
delaimportànciacreixentqueenlase-
vaalimentació tenen lesconservesen
llaunes. En aquesta cuina, l’element
que hi juga el paper decisiu és l’obre-
llaunes”. PotserAndyWarhol ja l’ha-
viallegitquanpintavalessevesllaunes
de sopaCampbell l’any62.

La cuina estandarditzada témala
premsaambraó.Elsseusefectesmè-
dics i estètics han estat esborrona-
dors. Ha destruït tot el procés de
transmissiódel’aferculinarientrege-
neracions.Hamultiplicatelvolumde
deixalles iplàstics finsanivellsestra-
tosfèrics.Hageneratunamassad’an-
alfabetsdietèticsiunapandèmiad’in-
dividus inflats.Tanmateix, ha fetdu-
es contribucions que tendim a obli-
dar.Enprimerlloc,probablementha
facilitat la incorporació de la dona al

mercatdetreball:elsalimentsprepa-
rats redueixen, com la màquina de
rentarplats,eltempsdetreballacasa.
Ensegonlloc,haigualatoportunitats
vitals.Avuiendiatothom,inclosal’es-
querramésdemocràtica,celebraanar
de restaurants, asseure’s, ser servit i
tastarmil coses. Però un restaurant
sempre ha estat una cosamolt desi-
gual,divididaenduesclassesmoltde-
finides: la dels clients famolencs i la
dels cambrers rebentats. ElsMcDo-
nalds,comIkea,haneliminat,d’unsol

cop, tot un estrat de servei entre el
cuiner (o el dissenyador demobles) i
elconsumidordeburguers (oelcom-
pradorconvertitenfustercasolà).En
aquest sentit, cal considerar els
McDonaldscomunfetabsolutament
socialdemòcrata imodern.

En tot cas, la cuina americana ha
canviatenelsdarrerstrentaanys.Les
grans migracions de finals de segle
vint hanmultiplicat els restaurants
ètnics. El seu exotismeha trencat la
uniformitat plastificada de la cuina
fordista.ElmenjarètnicaAmèricano

té la subtilitat queunhi tro-
ba al país d’origen: la re-
lacióentreelsplatsxine-
sos aHangzhou i aNova
Yorkhiés, tot iqued’una
maneraboirosa.Elcasés,
però,queaquellmenjarno
potserfàcilmentmanipulat
i enllaunat.
Almateixtempshanascut

el que jo anomenaria la nova
cuina americana. Que hagi co-
inciditamblarevoluciótecnolò-
gica (del PC al Twitter) de Cali-
fòrnia i amb l’explosió d’instru-
mentsfinancersaWallStreetnoés
casual: les noves superelits ameri-
canesdemanenunagastronomia

sofisticada enquè gastar
elsseusdòlarsabun-

dants. La new
American cui-
sinedeumolta
lescuinesètni-
ques. Però, en
comptes d’ofe-
rircadascundels
seus ingredients
separadament, la

idea és com-
pondre plats
en què se su-

perposen una
llarga llista de
p r o d u c t e s ,
amalgamats per
la salsa i les es-
pècies, amb
gustos a voltes
estridents i a
voltes inexis-
tents. Per això,

quan, un cop as-
seguts a taula,
s’acosta el cam-
brer per recitar
els plats “especi-

als” del dia, cal esperar una tirallon-
ga d’elements animals i vegetals del
tot incomprensible.

Encaranosédirquinaés lacausa
d’aquesta cuinadeplats complexos
i forts. Potser l’elit americana vol
emocions fortes.Potser labasede la
cuina, que ha de ser transportada a
gransdistàncies,necessita totame-
na de condiments per fer-la digeri-
ble.Potserels restaurantsvolence-
lebrar lamulticulturalitatamerica-
na. En qualsevol cas, aquesta cuina
provoca palpitacions de cor i, con-
sumida a la nit, una gran suor freda
a trenc d’alba. És, per dir-ho així,
comelcafèdeStarbucks:dur, carre-
gat, com un tret de bala de John
Wayne al mig de l’estómac. Sens
dubte, la cuina americanahamillo-
rat, però el seu efecte psicològic
principal és crear un gran enyora-
ment d’Europa.
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ELDIARID’AHIR
Palma: El reportatge que obria ahir el
Temadel dia sobre la defensa del litoral
va sortir ambel topònimerroniPalmade
Mallorca, quan en realitat és Palma.

Ningú pot
ser sensat amb
l’estómac buit
George Eliot
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Sens dubte, la cuina
americana hamillorat,

però el seu efecte
psicològic principal
és crear un gran

enyorament d’Europa


