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				INTRODUCCIÓ 

				Quin gust té, l’amor?

				Menjar, beure, estimar; tres impulsos primaris que ens empenyen a la recerca del plaer des del moment en què Eva va mossegar la poma al Paradís. La temptació tenia la pell llisa i brillant, el color intens –no se sap si vermell o verd–, la polpa d’un gust agredolç, cruixent i sucosa... Com és possible resistir-se a tantes sensacions plaents?

				Des que som petits experimentem a través dels sentits: la dolçor de la llet materna, la suavitat vellutada de la pell d’un préssec, la textura d’una tela, l’atracció d’un color brillant o el so cruixent de la crosta d’una llesca de pa.

				Hi ha aliments especials, amb poders que van més enllà del que és merament nutritiu, capaços de despertar en nosaltres el desig sexual. Tan antics com l’home, tan canviants com les diverses cultures, alguns d’aquests aliments ja s’esmentaven en els papirs egipcis. Els grecs consideraven Afrodita la deessa de l’amor, i no es tractava pas d’un amor romàntic, platònic i pur, sinó que la consideraven deessa del sexe, de la luxúria, de la bellesa i de la reproducció. Aquesta deessa tan mundana, sorgida de l’escuma del mar sobre una enorme petxina, té com a símbol l’ostra, l’essència de l’efecte afrodisíac. Degustar una ostra crua, molt fresca i amb tot el suc és un exercici de sensualitat molt recomanable que, a més, té efectes secundaris.

				Ningú no dubta del poder dels productes del mar com a estimulants de la libido. Els homes prehistòrics, i hi ha proves que ho demostren, s’atipaven de cargolins abans d’agafar el garrot i arrossegar la seva estimada fins a la cova. Els grecs confiaven en el peix i el marisc; però els romans preferien els cargols, potser perquè pensaven que aquests animalons els farien més lents i resistents durant l’acte sexual. Els xinesos confiaven en el ginseng i en el gingebre, i els àrabs apostaven per la mel, la nou moscada i les espècies. Un costum que alguns cavallers van conèixer a Terra Santa, on no sols van intentar conquerir Jerusalem. 

				Les carpes, tan humils i quotidianes, tenen poders ocults, almenys això es comentava als salons dels palaus de Francesc I de França. Afirmaven els cortesans que el rei devia la seva nombrosa descendència a la seva extraordinària apetència... de carpes.

				Els conquistadors espanyols van anar a Mèxic a la cerca d’or i van trobar quelcom molt més valuós: el cacau. Es diu que, gràcies a aquest producte, el gran Moctezuma podia ocupar-se de 600 dones... a canvi de beure’n cinquanta tasses al dia. Segurament perquè encara no s’havien inventat els bombons, la combinació més perfecta de sensacions. A tots els que asseguren que no els agrada la xocolata, aquesta simple prova convertirà el més escèptic: només és necessari que et posis una tòfona a la llengua i deixis que es vagi fonent lentament amb l’escalfor de la boca mentre les aromes t’inunden el nas i la textura s’estova fins a convertir-se en una crema que va lliscant a poc a poc pel coll tot deixant un punt d’agradable coïssor. Segur que segueix sense agradar-te, la xocolata? No tens una sensació de plenitud que t’impulsa a explorar altres camps del plaer? Casanova ho recomanava apassionadament, i Madame du Barry, l’amant de Lluís XV, en servia als seus companys de llit abans de fer l’amor. És clar que a l’Anglaterra del segle xvii era considerat un aliment diabòlic, capaç de despertar la lascívia en les joves verges. Quina imaginació!

				La fauna marina, que tant fa per la nostra vida sexual, compta amb un espècimen que habita al mar Caspi i les freses del qual, salades i premsades, són una desitjada delícia: el caviar. L’autèntic, el d’esturió criat al mar Caspi, és tot un plaer que et predisposa fins i tot a conquerir Polònia. Cal deixar estar les bones maneres, les culleres de vori i les torradetes i menjar-se’l amb els dits. Sentiràs mil bombolles de mar esclatant a la boca, sucoses, aromàtiques, evocadores, sens dubte per llepar-te els dits!

				Ja en terra ferma, trobem els tresors del bosc amb la seva simfonia de perfums, i el més cobejat de tots: la tòfona. Una perla negra encara més valuosa quan és blanca. Colette en prenia de cuita amb vi i trossets de cansalada. Mossegar la carn amarada pel vi fa aflorar els nostres desitjos més amagats. I què me’n dieu, d’uns bolets saltats amb bon oli d’oliva, sal i un núvol de pebre? Extraordinari!

				Pel que fa a la carn, existia el mite que quan el caçador menjava l’animal que havia abatut, la seva força passava al seu captor. Lleons, tigres, elefants, cérvols, porcs senglars... sens dubte poderosos; però és la llebre l’animal que la mitologia relaciona amb la fertilitat, el sexe i la màgia, és l’animal que proporciona més vigor sexual. Cournosky, el més famós gastrònom del segle xix, afirmava que la llebre era el príncep dels afrodisíacs si es cuinava bé. Qui en mengi de guisada amb la seva sang o amb una salsa de xocolata amarga no trobarà fortalesa que se li resisteixi. Per a les dones es consideraven més adequades les perdius, i els cavallers amb ganes de gresca nocturna enviaven una nota amorosa convidant la dama a un sopar íntim i tot seguit es llançaven a la muntanya, l’escopeta a la mà, buscant les benefactores perdius.

				A l’hort, hi regna l’alvocater de polpa cremosa, gairebé com una mantega vegetal, deliciós si s’acompanya amb marisc, suggeridor en l’amanida, original en un reconfortant batut; però el curiós és que la seva força està en el pinyol, de la grandària d’un ou i dur com una pedra. Els adeptes més fervents han de posar-lo en remull amb llet per poder clavar-li queixalada. I no oblidem el fonoll; tant el bulb com les llavors de gust anisat figuren en una gran quantitat de filtres d’amor, especialment si procedeixen d’Orient.

				Les figues, amb la seva goteta de mel en l’extrem més carnós, el plàtan de polpa tendra i suaument agredolça, el vellutat préssec o el popular codony són fruites delicioses i de doble efecte. De la fruita seca, totes les variants presenten les mateixes virtuts.

				La màgia de les espècies 

				Les espècies evoquen terres exòtiques, llocs ombrívols i càlids, aromes embriagadores i màgia, molta màgia, perquè un toc de nou moscada, una punta de clau d’olor i uns grans de pebre poden aixecar l’ànim i fer destacar el plat més senzill. 

				Perfums de l’est i de l’oest, més valuosos que l’or, compten entre els seus membres més valorats el safrà, els pistils del qual tenen fama de ser un afrodisíac potent i tenyeixen tot el que toquen d’un color daurat amb una aroma única. S’empra amb mesura no sols pel seu preu astronòmic, sinó perquè es considera que «poc és més». Potser hi deu haver tingut alguna cosa a veure la llegenda que si una jove prenia safrà una setmana seguida no es podria resistir al seu amant.

				L’estrella d’anís, també anomenada badiana, és com una petita joia de la natura, perquè bé podria ser el disseny d’un anell, de les perles d’un collaret o de les arracades més precioses tallades en fusta fina. Cadascuna de les seves vuit puntes acull una llavor que desprèn un suau gust anisat, amb un toc de regalèssia, tan apte per aromatitzar unes postres com per aportar un punt d’exotisme a una humil au de corral.

				La canyella és l’espècia de les dones, el seu millor afrodisíac. En branca o en pols, la seva aroma impregna tot el que toca. «Pèsols bullits amb canyella, cardamom i gingebre, ben mòlts, creen passió i força en el coit», s’afirma al llibre El jardí perfumat, tot un tractat d’erotisme. Utilitza l’oli de canyella no sols per adornar plats sinó també per fer massatges i impregnar-te’n o impregnar la teva parella amb la seva aroma. Pura màgia!

				El cardamom s’està començant a popularitzar gràcies a la influència de la cuina oriental, tot i que a l’Índia el consideren un potent afrodisíac quan es barreja amb gingebre i canyella. En infusió i endolcit amb un rajolinet de mel de flors resulta una deliciosa invitació a l’amor.

				El clau té una aroma inconfusible que deixa un alè molt fresc, raó per la qual els emperadors xinesos obligaven a mastegar-ne als seus cortesans abans que s’hi presentessin. El clau és parella de fet de la canyella com a aromatitzants de molts plats que estimulen el cos i l’ànima, i un element indispensable dels filtres d’amor.

				L’escorça de l’arbre Alstonia scholaris, o arbre del Dimoni, no s’utilitza com a condiment sinó com a integrant dels filtres d’amor, perquè les llavors tenen un gran poder afrodisíac si es mantenen a la boca mentre es fa l’amor. 

				D’altra banda, la petita llavor de comí és gran en la seva capacitat de prolongar el desig sexual. Ja ho sabien els àrabs quan el van incloure com a condiment en molts dels plats que cuinaven. Qui desconfiarà d’unes innocents pastanagues adobades amb comí? Doncs vigila, podria ser que et lliguessin per sempre a la persona que te les serveix.

				Gingebre i ginseng formen la Força intergalàctica que et portarà a realitzar gestes prodigioses. Així ho afirmen els xinesos des de fa 3.000 anys, durant els quals han emprat aquestes plantes per augmentar la potència sexual. Potser una infusió després de sopar ens farà imbatibles. I una mica d’arrel de gingebre ratllada a la sal o com a condiment només pot fer-nos gaudir.

				Quina delícia tenir a la mà una nou moscada suau, de vegades envoltada amb aquesta coberta de randa que s’anomena macís i que, igual que la nou, és un potent afrodisíac amb una aroma inconfusible. No oblidis tenir-ne a mà si vols fer destacar el sabor d’un plat... i quelcom més.

				Negra, vermella, blanca, verda, de Jamaica, de Sechuan... Tots els pebres són aromàtics, picants i afrodisíacs, sobretot si els combines amb ginseng i gingebre a parts iguals. Els jamaicans suggereixen fer una infusió amb pebre i pell de taronja, però molts afirmen que uns quants grans de pebre sota el llit prediuen una nit feliç. Fàcil, oi?

				La vainilla és la més embriagadora de les espècies. La seva aroma és inconfusible i, encara que els efectes afrodisíacs no són gaire forts, és capaç de transportar-te a llocs exòtics només que acluquis els ulls. Fa olor de jardí tropical, de postres de la infància, de dona preciosa... Si vols tastar quelcom realment original, aromatitza amb uns granets de vainilla la salsa d’una llagosta. Espectacular!

				Les espècies són la clau per convertir qualsevol plat quotidià en una fórmula màgica per cridar l’amor. Cal conèixer-les i usar-les amb encert, i sense por perquè les teves intencions quedaran ocultes i els efectes sorgiran de manera natural.

				Els filtres d’amor

				Tan apreciada com la mateixa pedra filosofal, el desig de posseir la capacitat de seducció va fer que alguns alquimistes canviessin la cerca de la pedra per l’elaboració de filtres amorosos, sens dubte a causa de la major demanda. Hi havia fórmules que contenien ingredients realment perillosos, com les anomenades cantàrides, uns animalons diminuts però altament verinosos que produeixen en l’home una erecció contínua sense desig sexual, un efecte que, al cap i a la fi, era el cercat per tots els que es jugaven la vida per aparençar el que no podien.

				Es diu que el marquès de Sade va oferir en una de les seves festes bombons de xocolata inofensius en aparença, però infiltrats amb tintura d’aquest perillós animaló. El fet és que van causar dolors molt forts als convidats i els crits que proferien van despertar el veïnat. Davant l’arribada dels algutzirs, el marquès i el seu ajudant no van tenir altre remei que fugir de pressa i corrents.

				Entre els casos més palesos de falta de «força», hi ha Enric IV de Castella, dit l’Impotent. Després d’un primer matrimoni sense consumar, ho va intentar novament amb Joana de Portugal, amb qui va tenir una filla, també Joana però coneguda històricament com la Beltraneja, ja que les males llengües deien que el seu favorit, el senyor Beltrán de la Cueva, s’ocupava dels afers del rei i del llit de la reina. 

				Gran amic dels moros, la vestimenta dels quals imitava i amb qui compartia gran part del seu temps, es diu que aquests li van preparar un guisat anomenat Yûdaba, apropiat tant per combatre el fred com la manca d’escalfor al llit. Segurament devia escalfar el rei, però no sembla que l’escalfés prou perquè els primers passos amb les seves presumptes amants anessin més enllà de ser foc d’encenalls.

				Els filtres d’amor van ser molt populars durant segles, i els menys perillosos es componien de mandràgora, cardamom i nou moscada. Però l’ingredient més eficaç era la violeta, amb la qual es perfumaven les cortesanes i que encara avui es considera el camí més ràpid de la taula al llit.

				La majoria de les preparacions adreçades als homes consistien en herbes, espècies i la pell d’alguns animals reduïdes a pols que després es barrejaven amb vi o llet calenta. Com a mostra tenim aquesta fórmula màgica extreta de Les mil i una nits: «Barreja dues unces d’opi i parts iguals de cubebes xineses, canyella, clau, cardamom, gingebre, pebre blanc i sargantana de muntanya; s’ha de moldre tot junt i coure-ho amb oli d’oliva i tres cullerades d’olíban mascle [encens] macerat tot plegat amb llavors de coriandre i convertit en electuari [una mena de xarop espès] amb mel d’abella Roumi. Es recomana prendre’n una cullerada amb sorbet de roses, després d’un sopar a base de xai i colomí ben assaonats i especiats».

				Heus aquí una altra fórmula més senzilla, encara que poc apetitosa, citada en el mateix llibre: la pell d’una sargantana reduïda a pols i beguda amb vi blanc dolç es presenta com un miraculós afrodisíac.

				Hi ha un filtre egipci a l’abast dels paladars curiosos que, adaptat a l’actualitat, seria així: «Treu la pell i les llavors de dues magranes i barreja-les amb una cullerada d’aigua de roses, mig litre d’aigua, el suc de mitja llimona i mel al teu gust. Tritura tots els ingredients amb la batedora i guarda-ho a la nevera. S’hi conservarà uns dies». Sembla un refresc molt agradable i si a més a més té altres efectes, podem pensar que els antics, en aquest terreny, encara poden ensenyar-nos alguna cosa.

				Una atmosfera romàntica

				Llum, color, sons, olors... tot té rellevància quan es prepara la vetllada. Una habitació ambientada amb un perfum suau, que no interfereixi amb les aromes del sopar, és tan important com una música que es filtri en l’ambient sense saber d’on ve.

				La taula és el punt focal de l’habitació, almenys durant un temps. Vesteix-la amb unes estovalles clares i un petit centre floral. Per què no un ramet d’inspiradores violetes, si n’és temporada? Als canelobres, les espelmes sempre han de ser sense olor –deixa les aromàtiques per a les postres–, encara que pots fer el teu propi i eteri filtre posant un bol amb vi calent al damunt d’un escalfaplats, amb pell de taronja, canyella, clau, pebre i nou moscada, i potser una mica de vainilla... 

				Per evitar presses d’última hora, prepara amb antelació tot el que sigui possible. No és el mateix prendre’t una copa amb la teva parella mentre poses la cirereta a les postres que impregnar-li el millor vestit amb efluvis de fregitel·la. 

				Ni una molla sobre el taulell de la cuina. Només els plats calents coberts amb paper d’alumini perquè no es refredin i les coses d’última hora preparades en platets per al toc final. No hi ha res més decebedor que una cuina desendreçada: semblaries incapaç de controlar la situació.

				Si no tens gaire experiència com a cuiner o cuinera, tria els plats que vulguis servir i prepara’ls uns dies abans a fi d’esmenar errors i que la nit en qüestió tot surti perfecte. Un suflé enfonsat, un flam sense quallar o un peix passat no predisposen a una nit boja, més aviat conviden a sortir corrents un cop transcorregut el temps que marca la cortesia, que no és gaire.

				Un carret o una taula baixa evitaran haver de trencar l’encant del moment per portar els plats a la cuina. El més important és no haver d’anar de la taula a la cuina cada dos per tres. Una bona idea és deixar sobre un moble baix una safata amb les tassetes del cafè, una glaçonera amb gel i les copes. També pots posar-hi al costat una safateta amb algunes llaminadures com ara trufes de xocolata, ametlles garapinyades, marron glacé... per endolcir el paladar de tant en tant.

				Simplicitat, ordre i atenció als detalls són les claus de l’èxit. 

				Una bona beguda acompanya com cal

				No hi ha sopar ni àpat perfectes sense la companyia d’una copa de vi, un cava per continuar la vetllada o un còctel si el que t’agraden són les emocions fortes. Una mica d’alcohol desinhibeix i afavoreix la comunicació de la parella a condició de mesurar molt bé les quantitats per no posar en perill l’èxit de la vetllada.

				Si ets un bon coneixedor de vins, és el moment de triar una ampolla especial que, en una altra ocasió, et recordi aquest moment brillant que et disposes a viure. 

				Quin vi s’ha de triar? És fàcil. Segueix la norma d’acompanyar el marisc i els peixos poc condimentats amb blancs lleugers i frescos, i un blanc amb més cos amb els peixos amb salsa o un pernil ibèric. 

				Acompanya el foie amb blancs dolços o un cava brut, i el caviar, exclusivament amb cava brut o brut nature. 

				Amb les carns blanques serveix negres aromàtics i lleugers o un blanc amb cos; els arrossos amb carn admeten també els rosats moderns, mentre que per als arrossos amb peix o marisc tria només blancs amb cos i rosats.

				Acompanya les carns vermelles en preparacions senzilles amb negres de criança, mentre que les que es fan al forn i les estofades requereixen un negre més potent. La caça en general lliga amb negres amb molt de cos, i la de ploma amb els negres més aromàtics, però amb força.

				La xocolata troba la seva millor companyia en els vins de Porto i els vins dolços de Xerès, que també acompanyen amb encert les postres dolces i, en aquest cas, poden substituir-se per un cava semisec.

				L’hora del còctel

				Poden servir-se com a aperitiu, però res no impedeix prendre’n després del sopar. És preferible fugir de les bombes alcohòliques pels efectes desastrosos, però els que es preparen amb cava són lleugers i inspiradors. També cal tastar el Parfait Amour, un licor de violetes, a les quals, com ja hem dit, se’ls atribueix una gran potència afrodisíaca. Aquestes són algunes opcions:

				Cava Blue 

				Per a una copa flauta:

				9 cl de cava brut, 2 cl de vodka, 0,5 cl de curaçao blau, 0,5 cl de suc de llimona natural i una pell de llimona.

				Alícia

				Barreja 10 cl de cava brut amb 2 cl de brandi, 0,5 cl de suc de llimona natural i 1 cl de xarop de sucre de canya.

				Frou-frou

				Barreja 9 cl de cava brut amb 2 cl de licor de gerd i 2 cl de Cointreau.

				Jacuzzi

				Barreja 8 cl de cava brut amb 2 cl de suc de taronja natural, 1 cl de ginebra i 1 cl de licor de préssec. 

				Pick me up

				Barreja 9 cl de cava brut amb 1,5 cl de brandi anyenc, 1 cl de suc de llimona natural i 0,5 dl de xarop de granadina. Serveix decorat amb una fulla de menta.

				Parfait amour

				Omple un got gran amb glaçons, afegeix-hi 2 cl de ginebra, tònica al teu gust i barreja-ho amb una vareta. Aboca-hi per sobre 1 cl de Parfait amour.

				Aquests còctels són fàcils de preparar, deliciosos de beure i atractius de contemplar. Tot el es pot demanar perquè sigui una nit perfecta.

				Per acabar, un bon consell: procura ser mesurat en la beguda o et pots trobar amb un foc d’encenalls. Com es diu en l’obra Macbeth: «L’alcohol provoca desig, però n’impedeix l’execució». Tingue-ho en compte i sobretot no oblidis els teus objectius.

				I l’endemà... esmorzar per a dos

				Pot ser que la teva parella sigui dels qui no poden obrir els ulls fins després d’haver pres una tassa de cafè o bé que pertanyin al grup dels xerraires matinals. Atenció! Aquestes dues actituds són incompatibles. Sigui quin sigui el despertar del teu company o companya, al cap d’una estona prudencial, serà magnífic compartir un esmorzar en què l’aroma de les torrades calentes es barregi amb el de la melmelada de fruites del bosc. Com a beguda, el millor és un cafè fort, fosc i amarg, o bé més lleuger i tacat amb llet, o cobert amb una capa de nata muntada clapada amb cacau en pols. Molt senzill, però plaent. Encara que, amb molt poc esforç, es pot millorar si s’hi afegeix, a l’esmorzar en general, algun embotit, fruita, iogurt o cereals. 

				Val la pena un petit esforç per no oferir a la teva parella la visió d’una nevera abandonada en què l’ampolla gairebé buida de llet fa companyia a una pastanaga arrugada i a un embolcall del que havia estat un paquet de mantega. Cap altra visió podria produir amb més rapidesa la immediata davallada hormonal del teu amorós company de sopar. Quan se sent la imperiosa necessitat d’esmorzar, no fa gràcia jugar al bohemi romàntic i despreocupat que només viu per a les coses espirituals. No cal que la nevera estigui plena a punt de vessar, però sí que estigui neta i amb el que és necessari per alimentar-se més enllà del sopar de la nit abans.

				Si s’ha fet una mica tard, triomfaràs si prepares un brunch, aquest invent americà que és el resultat d’una fusió d’esmorzar i dinar, i en el qual pots servir tot el que vulguis, fins i tot hi ha qui diu que és imprescindible un bloody Mary per combatre possibles excessos etílics. 

				Els que mai han de faltar a la taula del brunch són els reconstituents i vitaminats sucs de fruita, millor si són acabats de fer, batuts, iogurts, cereals, llet, cafè, cacau o te i brioxeria, bescuits, pastissos salats, embotits, ous i fumats. No et costa res afegir els ingredients necessaris a la llista de la compra del sopar i, si no teniu gana, sempre es poden consumir en un altre moment.

				Llet i iogurts tenen el seu lloc a la nevera, al costat dels embotits convenientment embolicats amb paper d’alumini perquè no s’assequin. Si has de servir pernil serrà, treu-lo de l’envàs amb una mica de temps perquè resulti més aromàtic. Pots optar per servir pans diferents o només dues varietats, blanc i de cereals o integral, que va de meravella amb l’embotit. Els pans o pastissos salats també es poden prendre sols o amb formatges o embotits. Magdalenes, dolces i salades, poden estar esperant l’ocasió en una llauna metàl·lica. 

				Els ous és l’únic que cal fer al moment i pots experimentar algunes de les receptes que et proposa aquest llibre, encara que, si tens pressa, els remenats o a la planxa són els més ràpids i fàcils de preparar, mentre es fan les torrades per als fumats. 

				Organitza’t perquè tot flueixi de manera fàcil i senzilla, que l’esmorzar sigui un moment de complicitat i entesa, i, potser, podràs comprovar que ell o ella, a plena llum del dia, segueix semblant tan fascinant com a la suau llum de les espelmes.
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