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Menjar
amb les
mans

Aguesta practica es
deviaen granpartala
falta d'opcions per
menjar, generalment a
una font comuna

cuina moderns, menjar amb les

mans era la norma en moltes cul-
tures de tot el moén. Aquesta practica es
devia en gran part a la falta dopcions
per amenjar, ja que els aliments es ser-
vien generalment en una font comuna
i els comensals havien d’agafar-ho
amb les mans, d’aquesta forma men-
jar amb les mans també es va conver-
tir en un costum socialment acceptat,
i amoltes cultures se’ls ensenyava als
nens a menjar amb les mans ja des de
ben joves.

A mesura que les societats van anar
evolucionant, també ho van fer les
normes de conducta al voltant de
menjar amb les mans. En moltes cul-
tures asiatiques, per exemple, és con-
siderat més educat menjar amb els
pals en lloc de les mans nues. A Euro-
pa, menjar amb les mans va ser practi-
ca comuna fins a la baixa edat mitjana,
quan les normes de comportament
van comengar a canviar ila gent va co-

F ins a l'arribada dels utensilis de

mengar a utilitzar forquetes i ganivets.

Actualment, menjar amb les mans és
una practica més que habitual. Sols en
certs esdeveniments socials es conside-
ra una practica poc refinada. Si ho pen-
sam bé, crec que menjam més amb les
mans que amb coberts: panets, Snacks,
pollastre rostit, nuggets, croquetes, pa-
nades, coques, hamburgueses, fruita,
tacos, pizza, pastissets; i aixi amb una
bona llista d’elaboracions. Tant és que
molts restaurants s’han apuntat a la ten-
deéncia de menjar amb les mans, especi-
alment en el cas de menjar etnic com el
menjar asiatic, mexica i de la zona del
sud dels Estats Units. En aquest casos ja
n’hi posen coberts a taula. En resum,
menjar amb les mans ha estat una prac-
tica comi en moltes cultures a través de
la historia, i la seva importancia ha anat
canviant al llarg del temps. Avui en dia
és un costum ben acceptat, i quasi po-
driem dir que éslanormainola excep-
cio. Tenint en compte pero, que encara
hi ha algunes ocasions i contextos en
que és millor usar coberts.

Pero hi ha una pregunta que cal res-
pondre. Un plat pot saber-nos de dife-
rent manera si el menjam amb les mans
o amb ganivet i forqueta?

Amb la meva experiéncia i opinié
matreveixo a dir que si, totalment. En-
cara que sigui de forma molt subtil; si
que ses coses tenen gust diferent. El
motiu?, doncs perqué quan agafes un
aliment amb les mans, al sentint del gust
il'olfacte se I'hi afegeix el sentit del tacte.
Es crea una expectativa del que anam a
menjar; sabem si sera tou, dur, si cruixi-
raalaboca, notarem el fred, la calor. Tot

aixo conforma tot una experiencia a
cada mossegada.

Aix0 genera tot un seguit democions
que modificara com finalment es per-
cep el plat. El gust, o el sabor (que és la
combinacio de lolfacte, el gust i el tacte),
son fenomens de lament, i que influei-
Xen en com veiem o ho percebem tot,
fins i tot el menjar.

Resumint

« Sols som els europeus que de forma
tradicional posam els coberts a taula. Si
analitzam be altres cultures I'is de lama
(o no usar coberts) és més habitual del
que ens esperam.

« Hi ha aliments on fer servir els co-
berts es veu coma ridicul, com els tacos
mexicans o les empanades argentines.

« Sobre les hamburgueses i les pizzes
no hi ha un consens comti: molts restau-
rants serveixen aquests plats amb co-
berts per ajudar a tallar i facilitar el seu
consum

« Ara, si viatjam a Italia, hem de tenir
en compte que alla solen enrotllar-la i
menjar-laamb lama, com i fos un taco
o un durum (una altre elaboracio per a
menjar amb la ma).

« A Asia: Gs dels HasHi (broquetes de
bambti) o be amb els dits.. sushi, chop
suey, guiozas.

* A Sud America: tacos, enchiladas,
empanadillas, quesadillas, nachos

« Ala cuina arab: Kebab, durum, fala-
fels, cous cous.

« A la cuina africana: Per exemple a
Etiopia no sols es habitual menjar amb
les mans, sin6 que també ho es fer-ho
tots del mateix plat.

« A la cuina Hindu: Sobretot al sud,
larros (i molts dels seus acompanya-
ments) es mengen amb la ma com a ex-
pressio del seu amor pel menjar. Un pais
de fortesiarrelades tradicions, també al
menjar, pero on cal tenir cura d'utilitzar
la ma esquerra, considerada la ma
bruta. Ni tan sols cal tocar el plat amb
lesquerra.

» ANord America: plats “estrella”: hot
dogs, burguer, pizzes. I ja no es que es
tracti de que és la Meca del Fast Food
sin6 que cada vegada més restaurants
dalta cuina estan encoratjant els seus
comensals a menjar amb les mans i
pringar-se els dits com a expressio d’in-
formalitat i de més connexio sensual
amb els plats.

CUINA DE TEMPORADA: :
Tacodeporc |
esfilagarsatamb
trempo ,

INGREDIENTS (per a 5 persones)

® 1Peca de 1200 grams d'agulla de porc

@ 1botella de vi negre, 1litre d'aigua

® Salipebre

@ Olid'oliva

® 1 ceba, 1pebre verd, 1 pebre vermell i un pebre
groc

@ 1dl salsa d'ostres

® Germinats

ELABORACIO:

® Marcarem sa peca de carn amb oli d'oliva dins
una pella. La carn ha d'agafar color per tots els
costats ( efecte Maillard). Un cop daurada sa carn
hi podem afegir tot el vi i desglacarem la pella o
palangana ( desferrarem tot el que s'ha adherit al
fons). Afegirem l'aigua i ho enfornarem tot a 160
°Cunes 2 horesimitja o tres. Durant tots el proces
de coccid ho anirem girant de tant en tant.

® Durant tota la coccio la carn sempre ha de tenir
aigua suficient. La idea és coure la carn fins que
aquesta s'esfiladaguessi . Aixo passa quant degut
ala coccié prolongada el teixit connectiu dela carn
es rompila peca de carn es desfa en tires.

® Just abans d'acabar la coccié afegim la salsa
d'ostres i amb I'ajuda d'una forqueta (i en calent )
anirem desfent la carn.

® Ara prepararem un bon trempo ( sense
tomatiga), omplirem els tacos amb la carniun poc
de salsa. A sobre el trempd i ho acabarem amb
uns brins tendres.

® Podem acabar el taco sucant-hi a sobre mitja
llima i acabara de donar-hi el gustet fresc que
contrasta amb la intensitat de la carn.

ESCOLA DE CUINA:

Com menjar amb les mans:
® Elmés obvi, han d'estar ben netes.

® Agafarem porcions petites, d'una sola mosse-
gada.

® No tornarem mai al plat i boci mig mastegat. El
que va cap a laboca, no torna al plat.

® Com a cuiners/cuineres facilitarem al comensal
que agafi el menjar amb les mans i no se taqui
limitant o controlant I'is de salses o guarnicions.

® Entre aliment i aliments ens farem les mans
netes.

® Aquest tipus de menjars reben el nom de
finguers foods.



