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QUERALT CASALS

i~

La Fundacio Alicia va acollir ahirlad

Entrevista Maria Santiago, ‘Mayi’

» COL-LABORADORA DEL RECEPTARI DE CUINA GITANA

«Per a nosaltres és fonamental
menjar tots junts i en harmonia»

QUERALT CASALS SANT FRUITOS DE BAGES

M Lasabadellenca Maria Santia-
g0, la Mayi, és una gran aficio-
nada a la cuina i una de les
col-laborades que han contri-
buit a recollir la tradicié culina-
ria del poble gitano, a través de
lamemoria oral de dones grans
de la comunitat. Destaca la im-
portancia que té per a ells seure
al voltant d'una taula.

@ L'herenciagastronomicagi-
tana que recull el llibre la
deuen ales seves avies...

[0 Si nosaltres cuinem aixi es
graciesalesdonesgrans. Nosal-
tres érem nomades i amb l'es-
cassedat que hi havia aleshores
amb el que tenien s'apanyaven.
Sén menjars que sén nostres,
quejafeialamevaavia, lameva
mareme’lsvapassaramiiarala
meva filla de disset anys ja els fa
acasa. No es perd i passa de ge-
neracié en generacié. Es una
cosa molt nostra.

I Enla culturagitanaesdona
molta importancia tant a la
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emostracio d’alguns deI§ blats que hi ha al receptari de cuina gitaﬁa

Maria Santiago, la ‘Mayi’

taula com als apats.

[d Si, nosaltres donem molta im-
portancia a estar amb la familia i
fer un apat. No fa falta que sigui
Nadal, ni que sigui un dia festiu.
Per a nosaltres és una cosa fona-
mental menjar tots junts i en har-
monia. Hi havia avies que ens
deien que antigament, com que
anaven amb els carros d'unlloc a
un altre, ajuntaven tot el que te-
nien enunaollaid’alla en menja-
ven tots. Es una cosa que encara
fem al segle XXI perque si algu ve
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a casa meva sempre hi ha menjar
de més, sempre fem olles grans.
@ Tamb algunsingredients molt
caracteristics com el fonoll.

[ Com que no tenien res anaven
abuscar al camp el que trobaven,
com el fonoll. Ara cuinem de tot
pero la cuina més antiga portava
molt focf i gallina, fonolls, pata-
tes...ésmoltd’ollaicalent perque
es passava molt fred i aixo és el
que ha quedat. Ara tenim de tot
peroaquestesreceptes segueixen.
@ Com valora la seva participa-
cid en aquest receptari?

[d Ha estat un experiéncia molt
bonica. Que se sapiga que és la
cuina gitana i compartir-la amb
més persones és un privilegi. Per
anosaltres és un orgull haver po-
gut participar en aquest projecte.
@ Aquest llibre ajudara que la
tradicio perduri.

[@ Es clar! Només sén 34 receptes
ienfalten moltes, pero almenyses
podran conservar aquestes i que
algti a casa seva pugui fer aquest
aliment, que és una cosa molt
nostra, és molt bonic.

ETNIA GITANA




