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De dalt

a baix

1 de baix a dalt

nl'edatd’'ordels servents a Anglaterraunacasa

victoriana estava dissenyada per acomodar

sota el mateix sostre dues classes socials sepa-

rades, explica Frank Victor Dawes a Nunca de-

lante de los criados, el relat més complet que

s’haescritde gairebé unsegle de serveidomes-
tic al Regne Unitique acaba de publicar l'editorial Periféri-
ca. Lafamilia del propietari viviaa la planta baixa, la prime-
raipossiblement lasegona. Els servents ho feien al soterra-
ni, on també menjaven, i acostumaven a dormir a les gol-
fes. Demaneraque elsunsi elsaltres pujaven i baixaven per
escales diferents mentre que a les portes que actuaven de
barrera els poms també eren diferents. No diguem la vides
delsunsidels altres. Els de dalttrucaven als de baix per mit-
ja d'un sistema de campanetes quan necessitaven qualse-
vol cosa al’hora que fos. Aquests, practicament, treballaven
de sol a sol i trigarien un temps a aconseguir lliurances. A
mitjan eravictoriana els criats només gaudien d’hores lliu-
res per anar a l'església, quan entraven a servir oferien als
seus senyors el seu temps excepte, com se solia dir, el que
Déuilanatura exigeix que es reservi.

Frank Victor Dawes va ser un periodista i escriptor an-
gles que des dels anys cinquanta del segle passat va treba-
llar en diaris locals i més tard al Daily Herald, fins que als
anys setantaes va convertir en director d'informatius de BBC
Radio. Laseva especialitat era la politica exterior, pero el fet
que la seva mare hagués estat empleada domestica durant
anys el vaimpulsar a escriure el llibre que més tard es con-
vertiria en un bestseller. Dawes vatenirla genial idea de pu-
blicar un anunci al Daily Telegraph en el qual sol licitava a
qualsevol que hagués servitenuna casa que li expliqués les
seves experiencies. Varebre una allaude cartesiamb aquest
material va escriure un llibre que reflecteix la idiosincrasia
britanica com molt pocs.

Fins passats molts anys després de la postguerra no era
costumentre els britanics menjar res que no poguessin pro-
nunciar. Ientre aquests plats inassequibles al'idioma hiha-
viaels peixos que servien al’altrabanda del Canal dela Ma-
nega. Un bon anglés es feia respectar fent-se escoltar amb
un to de veu més alt de I’habitual quan demanava fish and
chips i, alhora, tement que el que li portarien a taula no fos
el bacalla o la palaia arrebossats en la caracterfstica crosta
gruixuda i xops en el greix del fregit tan del seu gust.

Lamor queels britanics no han professatala cuina sique
en canvi I'han tingut pels llibres. Moltes llars angleses van
guardaratravés de generacions comun tresorer la biblia cu-
linaria Mrs. Beeton’s Book of Household Managemeni (El 11i-
bre de'administracié domeéstica delasenyoraBeeton), obra
d'Isabella Beeton, l'auténticnom delaqual eralsabellaMary
Mayson, que va morir als 27 anys deixant com a llegat un
patracol de 2.000 pagines, disset dedicades a l'art de plegar
tovallons. La finor dels tovallons era important, pero també
ho eralamés estricta etiqueta. Com explica Dawes amb un
exemple, una desafortunada cambrera va cometre el delic-
teimperdonable deservirelporto en sentitcontrarial deles
agulles del rellotge. La senyora no va trigar a recriminar-li-
ho, «en un altre sentit, si us plau, Allen». I Allen, que erair-
landesa i oposada a les critiques en puiblic, va reaccionar
posant la licorera amb un fort cop a la taula i allunyant-se,

després d'un cop de porta. Encara que feia molts anys que
oferiaunserveiimpecable, 'acomiadarenl'endema al mati.

Lescriptor Julian Barnes recorda a El perfeccionista a la
cuina com 'obra de Mrs. Beeton, malgrat haver-se conver-
titen elgran classicdoméstic britanic, havia patitenles nom-
broses edicions ampliades i corregides I'estancament culi-
nari de I'Tlla amb una mena de degradacié progressiva.
«Unes vieires estofades durant seixanta minuts o una salsa
fetaamb 14 centilitres de vinagre per quatre culleradetes de
menta farien estremir qualsevol paladar contemporani», va
escriure Barnes.

No és dificil suposar, pero, quela bibliadela senyora Bee-
ton hagués figurat en la imaginaci6 dels guionistes com a
lectura de consulta de Beryl Patmore, I'entranyable i rondi-
naire cap de cuina a l'aclamada série televisiva Downton
Abbey. Com també hauria estat un llibre irrenunciable per
alainoblidable senyora Bridges que encarnava Angela Bad-
deley a A daltia baix.

Upstairs, Downstairs, per als que no hagin viscut els se-
tanta ono se'nrecordin, va ser un gran exitdelaITV durant
cinctemporades. Aqui, comvapassar al Regne Unit, els epi-
sodis es van tornar a programar anys més tard (TV3 la va
emetre aprincipis dels90). També se'n fariaun remake, perd
sense l'interés original. Explicava la vida de la familia Be-
llamy i els servents al 165 d’Eaton Place durant el periode
delahistoria que abasta de 1903 fins a 1930, mantenint com
ateld de fonsla Gran Guerra o la lluita sufragista pel vot fe-
meni, amés de les no sempre facils relacions entre els se-
nyors que vivien a dalt i els servents que ocupaven les de-
pendencies de baix. Downton Abbey és una conseqiiéncia
d'aquesta preocupacié6 britanica per fer de la seva societat
de classes estabulada un génere narratiu més que apte per
al consum. Ara pel seu éxit pretenen estirar-la com el xiclet
mentre s'anuncia un nou llargmetratge.

Aquesta mena de divisi6 entre les classes altes i els seus
majordoms, donzelles i lacais, explotada pel cinema i la li-
teratura, es descriu amb claredat a En el piso de abajo (Me-
marias de una cacinera inglesa de los arios 20), escrit per
Margaret Powell i publicatfa unsanys per Alba. Elllibre, en-
cara que sense l'acidesaila perspectivamésrecent de Nun-
ca delante de los criacos, ja que va ser escrit en un altre mo-
ment i amb diferents intencions, explica com la vida inco-
modadelsservents feiapossible el luxe del qual gaudien els
senyors fins i totun punt que, vist ara, resultaria dificil d'en-
tendre malgrat estaracostumatsa seure enunabutacaiveu-
re passar per davant dels nostres nassos les imatges de
Downton Abbey. No sé siamb la deguda sorpresa de que va
existirun temps no gaire llunya en el qual elsde dalt dema-
naven als de baix que els planxessin els cordons de les sa-
bates o els diaris.

Pel que faa aixo tiltim, Frank Victor Dawes glossaenl'in-
teressant i tragicomic llibre publicat per Periférica la infor-
maci6 per mitja d'una carta que en el seu dialiva enviar un
tal Arthur Inch, que per les senyes i el que descriu devia ser
lacai o majordom: «A banda de planxar el diari The Times,
que es rebia al mati, la donzella de vegades havia de cosir
les pagines pel centre perque no es desordenés i estigués
ben presentat quan el senyor el llegis a la tarda. Si els diaris
eren per alasenyora de la casa, es podia afegir una mica de
perfum entre les pagines quan es planxaven». Entenc que
enun context actual puguiserun dels casos en que laindig-
nacié no tingui inconvenient a obrir-se pas entre la hilari-
tat.

Rayos Uva
2020

s un vi negre de La Rioja elaborat
amb les varietats Garnatxa, Gracia-
no i Tempranillo, amb una crianca
de cinc mesos sobre el seu propi so-
latge en diversos recipients. Esta elaborat a
La Rioja pel celebre enoleg frances Olivier
Riviére. Esun cupatge classic delazonaamb
la particularitat del'aportacié de la varietat
Graciano, que esla gracia d’aquestvi. Els ra-
ims son fruits de vinyes velles de baix rendi-
ment conreades a 650 metres d'alcada a la
Rioja Alabesa. Un terrenys de clima tempe-
rat isols calcarisisorrencs esquitxats de co-
dols, on els ceps no superen els 1,5 kilos de
produccié. Esvinificatinicament el most flor.
El raim, una vegada desrapat, es macera en
fred i es fa l'elaboraci6 pel sistema tradicio-
nal, amb remuntades diaries per obtenir co-
loriaromes. Lacrianga sobre el seu propiso-
latge es faentines d’acerinoxidableiescom-
pletaen diposits de ciment. El resultat ésun
vi d'un color negre blavés molt aromatic,
amb notes primaries procedents del raim,
molt suauy, fresc, gens acid, golds i atractiu.
Recomanat per embotits, formatges semi cu-
rats i amb un excel-lent maridatge amb les
carns que presenta el restaurant Roent, situ-
at davant de lanova Clinica Girona i que re-
comana el sommelier Carlus.

El celler elaborador: El celler Olivier Rivi-
ere és de I'enoleg del mateix nom, admirat
per la seva capacitat tecnica, tant a la vinya
com al celler, i que practicauna enologiade
respecte a la materia prima -el raim- per
aconseguirvinsamb personalitat que reflec-
teixin el terreny i la vinya. Olivier Riviere va

arribar a Espanya el 2004 per
treballaramb el famés enoleg
Telmo Rodriguez i descobrir
altres zones, pero les ganes
d’elaborar el seu propi vi van
fer que comencéslaseva tas-
ca en solitari. A la Rioja ela-
bora tres vins de forma arte-
sanal i en petites producci-
ons. No te vinyes propies
pero treballa ambviticul-
tors que li proporcionen
el raim. També assesso-

ra altres cellers de la

Rioja i Navarra. Es un

auteénticanagy del'ela-

boraci6 de vins singu-
lars i excel-lents.
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D.O.:Rioja

Raim: Garnatxa,
Graciano 1 Tempranillo
Graduacio: 14°

Preu aproximat: 12 €
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