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Comunicaci6 de la Gemma Bufias al 16e Simposi sobre la Historia Censurada de Catalunya. L’allioli
s’ha escampat per tot el mén i ho ha fet molt sovint amb la denominacié catalana.

1-. Qué és l'allioli?

L'allioli és una salsa espessa i de color groguenc (o verdenc, depén de I'oli d'oliva utilitzat) que es fa picant

i emulsionant alls amb oli d'oliva, una migqueta de sal i, eventualment, suc de llimona (o vinagre) en un morter.L’allioli és
una salsa propia dels Paisos Catalans (Catalunya, les llles, el Pais valencia, la Catalunya Nord i Andorra i la Provencga).
| també de I'Aragd, Mdrcia i Andalusia.

Arrds a banda (Valéncia)

Caldero Murciano (Cabo de Palos)

Pero les antigues salses egipcies també utilitzaven I'all, I'oli, el vinagre i herbes aromatiques. En paraules de
I'escriptor Josep Pla: “I'allioli és la salsa antiquissima, popular (marinera i pagesa), tipicament mediterrania”.
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Egipcis en la vida quotidiana: verema d’olives

2-. L'allioli, el morter i la ma de morter: I'allioli no és d’origen frances

Als paisos de parla catalana no podem concebre un allioli sense la preséncia del morter i la ma de morter (dita també
pil6, picama o boix), que en son la iconografia basica. Al llarg de la historia de la humanitat, nombroses, diverses i
distants civilitzacions han arribat a emprar el morter i la ma de morter per tal de fer salses culinaries, barreges
medicinals o productes d’alquimia. Fins i tot, el morter (encara avui dia dit aixi) és necessatri per a la construccio
d’edificis.Assumint, per tant, que I'allioli és indissociable d’aquests dos estris, I'escriptor i entés en cuina Jaume
Fabrega ens apunta que el morter no és utilitzat en les cuines nordiques, comencant per la francesa, ni molt menys al
Regne Unit o als Estats Units. El solen substituir per un bol, o, actualment, per una batedora eléectrica, que, evidentment
no és el mateix. La suposada atribucié que fan les fonts oficials i tradicionals de I'allioli com un invent de la cuina
francesa resta, aixi, en dubtosa credibilitat. En aquest sentit, el mateix Fabrega apunta: Notem que la cuina francesa no
fa servir I'all ni I'oli d’oliva; per tant, no formen part dels seus parametres habituals.

Morter de terrissa esmaltada i ma de morter
de fusta tipic catala

3-. Lallioli: un invent catala?

¢No seria, doncs, I'allioli un invent catala, quan els catalans (els actuals occitans) ocupavem més de la meitat del que
ara és territori frances? En la nostra cuina medieval, per exemple, ja hi ha salses d'all barrejades amb pa i formatge
que recorden I'actual salsa grega Skordalia (skordos és all).

Skordalia grega

4-, L'allada o salsa d’alls: els precedents de I'allioli

A la cuina monastica de sant Benet (s. Xll) i a I'ordre del Cister ?0 del Cistell? ja hi apareix el gust per I'allioli: era dit
allada o salsa d'all.

El dramaturg grec Aristofanes (448 aC-380 aC), al segle V aC ja va fer aparéixer la dita salsa a la comédia Els
Cavallers (424 aC):

"l jo, Dem, si no et vull i no t'estimo, que m’esquarterin i em coguin amb allioli. | si no em dénes crédit, que em ratllin
damunt d’aquesta taula per a fer una salsa d’alls i formatge, i que, enganxat dels collons, m’arrosseguin cap al
Ceramic” (Cita que extrec d’en Fabrega).

Els antecedents medievals de I'allioli apareixen al Llibre de Sent Sovi (segle XIV) i al Llibre del Coch (segle XV) amb el
nom d’allada (salsa d’alls i formatges) o alls esquesos utilitzats en la cuina aristocratica de I'época.

Salses medievals: salsa pebrada,
allada blanca, salsa de bolets
i alls esquesos

Al segle XV, el Mestre Robert da Nola ja empra el terme allioli. També el trobem citat a Lo procés de les olives
(Valencia, 1561):

car tot I'all hi oli haueu fet triat (vers 787)
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En el Diccionari de Barberismes introduits en la llengua catalana (Barcelona, 1568) hi trobem, a I'entrada allioli, la
citacio del “Llibre del Coch”(1475), on s'indica que per fer la recepta d’'un gat salvatge, de caca, se l'untiamb all y
oli.També al “Thesaurus Puerilis” (Barcelona, 1580) d’Onofre Pou, apareix el terme allada o pallet o allyoli. Pel que
veiem, doncs, la forma allioli en els seves diverses convencions grafiques és propiament catalana i en tenim
referéncies escrites des del segle XVI.

All'y oli a Careta, A. Diccionari de Barberismes
introduits a la llengua catalana

A Franca encara avui hi trobem l'aillade, I'aillouse, a Italia I'agliata i també alliolis no emulsionats com I'ajo e ojo
(Laci), I'agio e ovio (Vénet) o aglio e olio en tosca. A I'Albigés (Llenguadoc) se’n diu alhada (nom que en altres
territoris significa sopa d’all).

A L’'Alguer també hi ha allada. Pero, si bé se'ns diu que no té res a veure amb I'allioli tal com el coneixem, ja que alli
és una salsa feta amb tomaquet, sabem ara del cert que a Ciutadella, a I'allioli hi posen tomagquet torrat. No obstant
aix0, el nom si que ha perdurat. La petja catalana hi és ben present en el vocabulari. Tant a I’Alguer com aqui, a
aguesta salsa se'n diu allada.

Anteriorment, trobem descrit 'allioli durant I'lmperi roma. El primer document en que se’l descriu és en els escrits de

Plini el Vell (23-79 dC), durant la seva estada d'un any, al segle |1 d.C., aTarragona. Alla hi va veure i escriure que:
guan l'all és colpejat en I'oli i el vinagre s’infla en 'escuma de mida sorprenent.

5-. L’allioli al mén

Expansio de I'all-i-oli: Siria i Liban

A Siria, avui dia, també mengen i fan una crema d’all 6 "Tum madkuk" que sol acompanyar les graellades de carn,
pollastre, vegetals i molts altres plats.

Al Liban hi és present també amb el nom de zeit bil tum (oli i all) que no deixa de ser una pasta feta a base d’alls, sal,
oli i un xic de llimona.

Salsa Tum (Liban)

També empren el morter per a fer-la:

Un morter, en aquest cas, de fusta

A Romania hi ha una salsa d’all anomenada mudiei feta a base d’alls, sal, aigua i oli de gira-sol.

Mudijei, salsa d’alls romanesa

Voldria recordar que fruit de la Venjanca Catalana, la guerra que la Companyia Catalana d’Orient féu contra la poblaci6
civil grega de I'lmperi bizanti al segle XIV (1305-1307), encara avui dia hi trobem vestigis d’aquell terrible record en el
llenguatge popular. Es el cas d’Albania on katalla significa monstre, home lleig i dolent; a Grécia, quan es vol espantar
els nens se'ls diu una maledicci6é que diu aixi: “Aixi t'arribi la venjanca catalana” i a Bulgaria, expressions com Catala

o Fill catala signifiguen home malvat, sense anima, torturador.

Per tant, la presencia dels catalans en el passat encara és ben viva en el record d’aquests pobles. |, a banda de
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massacres i guerra, potser vam deixar-hi alguna cosa més.

6-. El mot allioli: variants geografiques i dialectals
Als Paisos de parla catalana (tant al Pais Valencia com a Catalunya i les llles Balears i a Andorra) en diem allioli, amb
les seves diverses variants. Segons en Coromines, la pronincia aioli és la propia del Maresme i les Balears.

A Occitania (especialment a Provenca, la costa del Llenguadoc i les Vallades Occitanes d'ltalia) n’hi diuen alhdli, aioli
o aioli. S’escriu alholi, quan segueix la norma classica i aioli, segons la norma mistralenca. Ens diuen les fonts oficials
gue aquest mot occita ha passat al francés sota la forma ailloli o aioli, o aioli garni (all-i-oli guarnit) i en italia i anglés
sota la forma aioli, especialment a Sicilia.

Un dels plats tradicionals de la cuina occitana és el bacalla amb allioli:

Merluga amb alholi o bacalla amb allioli a I'estil provencal.

A Portugal també en diuen aioli o molho de alhio e azeite. A la manera provencal, també compten amb un bacalla amb
patates i allioli en el seu receptari tradicional.

A Castella hi ha I'ajiaceite o ajaceite, perd solen emprar el terme catala alioli pronunciat amb “I", atesa la dificultat que
els castellans tenen en pronunciar la “II”. D'aqui, les variants que es troben a Andalusia, Murcia i Abacete (ajoaceite),
a I’Aragoé (ajolio) o a Alacant (alls). Alioli és com en diuen popularment a Girona.

A I'Alguer, el pronuncien allori o alliori (recordem que la “r" per a ells sona com una “I"). No obstant aixo, avui dia els
algueresos no mengen l'allioli com ho fem a Catalunya. En paraules de I'alguerés Giuseppe lzza (president del
moviment Slow Food de I'Alguer) : Aqui no es menja allioli com ho feu vosaltres. Nosaltres fem I'allada, que

€s pomata seca, all i vinagre; la posem, per exemple, al pop marinat.

A Malta també en mengen, d’allioli, i en diuen arjoli o ajjoli, cosa que no és gens d’estranyar, atesa la preséncia
catalana a l'illa durant 6 segles.

Ajjoli maltés amb galletti i pa d’acompanyament

Els ingredients d’aquesta salsa son:

2 paquets de Galletti malteses

4 alls

Alfabrega

Menta

Julivert

Pasta d’anxova

Olives (negres i verdes)

Taperes

Culleradeta de pasta de tomaquet (kunserva)

Com veieu, s'acompanya d’'unes galetes tipiques de Malta, anomenades Galleti, 0 de pa. Si ens fixem en la forma de

les galetes, aquestes recorden unes d’originaries de Mallorca: les Quelis (que tradicionalment eren anomenades
galetes d’Inca).

Les Galletti, malteses

Galetes Quelis mallorquines
o galetes d'Inca
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A més a més, si ens fixem en la recepta, quan se’'ns diu que la salsa porta una culleradeta de paté de tomaquet, entre
paréntesi diu: “kunserva”, mot que, sens dubte, prové del catala.

Un pot de conserva de tomaquet
maltés, avui dia.

En s6n alguns dels exemples de les empremtes que han deixat els cinc segles d'influéncia catalana a l'illa. En Pere
Alzina, aixi ho apuntava en els seus treballs La influéncia del catala en el maltés i La influéncia de la llengua catalana
en els noms dels ocells maltesos.

En alemany hi trobem un bon exemple de manlleu catala quan escriuen allioli o alioli en nombroses publicacions i
pagines d’Internet de receptes de cuina. També li diuen Allioli sauce, salsa allioli, Allioli-Knoblauchsosse (salsa d'oli
allioli) o allioli Knoblauchcreme (crema d’oli allioli).

A Anglaterra, també es diu aioli i encara avui es comercialitza aixi:

Block House, marca d’Aioli, a Anglaterra

Buscant per Internet, he trobat que al Perl i a I'Argentina, fan aioli. A I'’Argentina hi posen ou, mentre que al Perd en
fan la recepta classica (alls, sal i oli).

Mentre feia aquesta recerca pel Nou Mon, anava trobant un munt de restaurants de I'altra banda de I'Atlantic on, a dia
d’avui, a la carta que ofereixen, l'aioli hi forma part de les seves salses. En molts casos, I'han adaptat als seus gustos
tradicionals, barrejant-lo amb aji (pebrot), chipotle (varietat de chile), cilantre o jalapefio (una altra varietat de chile). En
tot Sud América i el que he mirat de Centre América, hi he trobat que usen el terme aioli per designar aquesta salsa. Es
el cas de: Brasil, Bolivia, Colombia, Costa Rica, Equador, Jamaica, Méxic, Puerto Rica o Venecuela i, els ja comentats,
Peru i Argentina.

La Burgeria, Santiago de Chile: hamburguesa amb salsa AIOLI

Chipotle Aioli: allioli amb una varietat
de chile de Méxic

Anant una mica més lluny, a les aigiies de I'ocea Pacific, trobem aioli a la illa d’Aitutaki:

Illes Cook. Aitutaki

En un article que I'Albert Ferrer va fer sobre el viatge que realitza a aquesta illa de Nova Zelanda, I'estiu del 2013
(www.inh.cat), ens explica com, per sorpresa seva, va tastar en aquest racé de mén aioli. Al restaurant van assegurar-li
gue era una salsa casolana, feta a base d'all i espécies locals (com el kawakawa) i que, a més, era una recepta
tradicional de la cuina maori, la propia de la illa. Ara bé, els origens, no els sabien.

Fent una mica de recerca historica he trobat que el primer contacte de les llles Cook amb els europeus es va esdevenir
el 1595 amb I'explorador espanyol Alvaro de Mendafia de Neyra. Onze anys més tard, el 1606, hi arriba Pedro
Fernandez de Quirds, mariner i explorador portugues al servei de la Corona Hispana (llavors Portugal i Aragé eren una
mateixa Corona).
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Avui dia es troba comercialitzada en aquest format:

Conclusions

L'origen de I'allioli, que per nosaltres els catalans és cent per cent nostre, és dificil d’escatir. Ara bé, el que és
innegable és que la salsa d'alls és tipicament mediterrania pel fet que esta feta d’ingredients propis del nostre clima:
alls i oli d'oliva. Nosaltres som bons consumidors d'aquestes menges i aixi ho demostren els receptaris de cuina
medieval i els de cuina catalana tradicional.

De la mateixa manera, el morter i la ma de morter sén dos estris que han estat presents a les cuines catalanes de
temps ben llunyans. Picades i salses han estat fetes pels nostres avantpassats a base d’aixafar, colpejar i emulsionar
els ingredients en el morter amb la ma de morter, si bé aixd no passa a tots els paisos on ara si que es menja allioli.
Que el mot allioli és la uni6 de dos substantius per nosaltres ben clars, all i oli, és una qliestid sense debat. Per tant,
guan algunes versions oficials poc documentades diuen que el terme prové del francés, la pregunta és simple: per qué
no li van dir a la salsa ail et huile per comptes d’aioli, aioli o alholi?

El cert és que quan la historiografia oficial diu “francesos” i no especifica “occitans”, posa al mateix sac nacionalitats
que, en I'eépoca, eren diferenciades. Els occitans de llavors eren els nostres parents del nord, que en determinats
moments de la historia van formar part de la Nacié Catalana.

A mesura que anem resseguint els paisos on hi ha, encara avui dia, I'habit de prendre allioli, anem constatant que en
molts d’ells, els catalans hi hem estat presents. Per exemple, a Andorra, Pais Valencia, Mdrcia, les Balears, Sardenya,
Malta, Sicilia, Nova Zelanda i Sud América.

De nou, on els manuals d’historia diuen que els castellans van arribar en aquests indrets, haurien de dir els espanyols
i, en aquesta denominacio, nosaltres, els catalans, hi estem ben representats.

Caldra aprofundir més en els indicis que, fins avui, he anat trobant, aixo segur. Perd alguna cosa em diu que la nostra
petja hi és. | només és questid d’anar seguint el rastre que, per molt que es vulgui esborrar, ha quedat intacte fins als
nostres dies.

Gemma Bufias
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