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DE CACA:
SOSTENIBILITAT,
CULTURA

[ TERRITORI

Pau Arenos
Moderador
Periodista i escriptor gastronomic

Pau Arends és una de les signatures més influents
del periodisme gastronomic. Des dels anys noranta
explica la gastronomia com a cultura i patrimoni,
amb una mirada incisiva, literaria i profundament
connectada amb el producte i el territori. Es editor
de Cata Mayor (El Periddico de Catalunya) i bi
exerceix també com a columnista, entrevistador i
reporter.

Ha publicat 19 llibres, dotze d’ells gastronomics,
amb obres de referéncia com Los genios del fuego,
La cocina de los valientes, Los once, jPlato! i Nadar
con atunes y otras aventuras gastrondmicas que no
siempre salen bien. El seu darrer titol és Meterse un
Dpdjaro en la boca.

La seva trajectoria ha estat reconeguda amb

sis grans premis gastronomics, entre els quals el
Premio Nacional de Gastronomia (2005), el Premi
a UExcel-léncia Gastronomica de l’Académia
Internacional de Gastronomia (2008) i el Premi
Especial de l’Académia Catalana de Gastronomia
(2018), consolidant-lo com una veu clau en la
divulgacid gastronomica.
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Ramon Agenjo
Academic i cacador

Llicenciat en Administracid i Direccid d’Empreses i
en Economiques, Ramon Agenjo combina una solida
trajectoria empresarial amb una passid profunda
per la gastronomia i, especialment, per la cuina de
la caga.

Actualment és conseller i secretari de S.A. Damm,
vicepresident de la Fundacié Damm i president del
Grup Cacaolat. També presideix el Club de Futbol
Damm, referent del futbol base catala i estatal, i és
president de Barcelona Global. Alhora, participa
activament com a mecenes, patrd o membre de
juntes directives de diverses institucions educatives,
esportives, socials i culturals del pais.

Més enlla de I’ambit professional, Agenjo és un
cagador aficionat amb llicéncia federativa de la
Federacié Catalana de Caga i un gran defensor i
divulgador de la cultura cinegética vinculada al
territori. Entén la caca com una tradicié arrelada,
lligada al paisatge i a la gestid responsable de
Uentorn, i reivindica el valor gastronomic de les
carns de caga com a patrimoni culinari i cultural.
Apasionat dels fogons, cuina sovint per als seus
convidats i se sent especialment vinculat a la cuina
alsaciana, d’on provenen els seus avantpassats,
amb plats emblematics com la choucroute. També li
agrada preparar arrossos, peixos i postres, amb una
mirada sempre curiosa i respectuosa pel producte.

Amb aquesta doble vessant —cagador i
gastronomic— Ramon Agenjo representa una
manera d’entendre la caga des de la responsabilitat,
la tradicid i el plaer de la bona cuina.

i

Josep Capdevila

Acadeémic i propietari d’Avinova

Josep Capdevila és académic de ’Académia
Catalana de Gastronomia i Nutricid i propietari
d’Avinova, empresa familiar dedicada a la
distribucid especialitzada en carns de caga, aviram
selecte i derivats.

Des de 1914 i al llarg de diverses generacions,
Avinova ha mantingut un compromis ferm amb la
recerca rigorosa dels millors productes, adaptant-se
constantment a levolucid del sector i a l'aveng dels
processos que, especialment en els darrers anys, han
elevat de manera notable la qualitat.

En I’ambit cinegétic, treballen estretament amb
cagadors de Catalunya i de diferents zones de la
peninsula per seleccionar el millor producte, tant

de caga major com menor, amb una exigéncia
maxima en aspectes clau com Uespécie, ledat

de lanimal, el tractament, el refredament i el
transport, determinants perqué el producte arribi en
condicions optimes al consumidor.

Aquesta seleccid permet oferir una gran varietat

de carns de caga —perdiu, tdrtora, faisa, collverd,
conill de bosc, llebre, cabirol, daina, cérvol,

senglar, entre d altres— en diverses presentacions i
elaboracions, sempre amb respecte pel producte i pel
territori.
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Marc C. Sobregrau
Enginyer agronom i enginyer forestal

Marc Sobregrau és enginyer agronom i enginyer
forestal, especialitzat en gestid del territori i
planificacid cinegética. Desenvolupa la seva
activitat com a técnic gestor de diverses Arees
Privades de Caga a Catalunya, amb una superficie
conjunta d'aproximadament 41.000 hectarees,

des d’on coordina projectes orientats a la gestid
sostenible, el seguiment de poblacions i la millora de
Ihabitat.

En paral.lel, és gestor de finques agricoles i forestals,
amb una visid integrada del paisatge que connecta
la produccid, la biodiversitat i l'equilibri entre usos.
També col-labora amb el Dr. Jesiis Nadal, catedratic
de la Universitat de Lleida (UdL), en I’ambit

del coneixement i l'analisi aplicada a la gestid
cinegeética.

Forma part, com a membre convidat, del Consell
de Caga de Catalunya en representacié de IInstitut
Agricola Catala de Sant Isidre, aportant-hi criteri
técnic i experiéncia de camp sobre la realitat del
sector i les necessitats del territori.

A més, és guia internacional de caga, amb
especialitzacid en espécies d alta muntanya, una
experiéncia que li dona una mirvada molt practica
sobre Uentorn, el comportament de les espécies i la
seguretat en escenaris exigents. Cagador quan el
temps li ho permet, combina el rigor professional
amb una relacid directa i respectuosa amb el medi
natural.

Jordi Vila

Academic i xef

Jordi Vila cuina amb una ambicid clara i constant:
dignificar, elevar i projectar la cuina catalana

des de lofici, la creativitat i un profund respecte
pel producte i el territori. Premi Nacional de
Gastronomia i membre de I’Académia Catalana
de Gastronomia i Nutricid, és una de les veus més
solides i influents de l'alta cuina del pais.

Referent imprescindible a Barcelona, és el xef amb
UEstrella Michelin més veterana de la ciutat, un
reconeixement que parla de trajectoria, consisténcia
i excel-léncia sostinguda al llarg dels anys. La seva
cuina —precisa, intensa i amb identitat— ha
esdevingut sinonim d’una manera d’entendre la
gastronomia catalana: contemporania pero fidel,
exigent pero plena d’anima.

Al llarg de la seva carrera ha acumulat distincions
que avalen aquest cami, com el reconeixement a
millor restaurant de la provincia de Barcelona
(Guia Macarfi 2022 i 2023) i els 3 Sols de la

Guia Repsol, situant-lo entre els grans noms de la
restauracio.

Es propietari dels restaurants Alkimia, Alkostat
i Vivanda, i també impulsa Va de Cuina, el seu
projecte de menjar per emportar, amb la mateixa
mirada de qualitat i rigor. Amb una trajectoria
consolidada i una energia creativa intacta, Jordi
Vila representa el millor de la cuina catalana:
tradicid reinterpretada, ofici impecable i una
vocacid constant de fer pais des dels fogons.
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MENU

APERITIU

XIPS DE CARXOFA

La carxofa és la verdura més emblematica del Prat i una de les reines
dels cultius del Delta del Llobregat, amb més de cent anys d’historia.
El seu cultiu es veu afavorit per un terreny d'origen alluvial,
lleugerament sali, profund i fértil, que naccentua les propietats
i el sabor. En aquesta elaboracid, les carxofes —reconegudes per
Uexcel-léncia de la zona del Prat de Llobregat— es tallen en lamines
fines i es fregeixen fins a obtenir una textura cruixent, lleugera i
delicada, mantenint el gust original i auténtic del producte.

Valor nutricional:

La carxofa destaca pel seu alt contingut de fibra i inulina, i per
ser rica en magnesi, fosfor, calci i potassi. També aporta fenols i
polifenols (antioxidants), afavoreix la digestid i contribueix al bon
funcionament hepatic.

CALCOTS EN TEMPURA
[ ROMESCO

Els calgots son un dels productes més identitaris de la gastronomia
catalana i simbolitzen la cuina d’hivern, festiva i compartida.
Cultivats principalment a les terres de l’Alt Camp, destaquen per
la seva dolgor natural, la seva textura sucosa i el seu caracter
vegetal. En aquesta elaboracid, els calgots es presenten en tempu-
ra, una tecnica lleugera que n’embolcalla el producte amb una
capa fina i cruixent, respectant-ne el sabor i aportant contrast
de textures.

Elplat es completa amb romesco, una de les salses més emblema-

tiques del nostre receptari, elaborada tradicionalment amb fruits
secs, tomaquet escalivat, nyores i oli d’oliva. El romesco hi afegeix

i

profunditat, caracter i un punt torrat que dialoga amb la dolgor
del calgot, creant una combinacid equilibrada entre tradicid i ele-
gancia. Un classic reinterpretat amb sensibilitat contemporania.

Valor nutricional:

Els calgots sdn rics en fibra, vitamines A, C i K i antioxidants,
amb propietats digestives i depuratives. El romesco aporta grei-
xos saludables procedents de l'oli d’oliva i els fruits secs, aixi com
energia i micronutrients, fent del plat una entrada saborosa i
nutricionalment completa.

NEGRONI EN HONOR
AL PRESIDENT

CARLES
VILARRUBI

Coctel classic d’esperit
mediterrani, intens i elegant:

un brindis de record i homenatge
per obrir ’apat amb caracter.

- V3VD 3d VOIWONOUYLSYSD VAVNYOT

9C0¢ 340 ¥3¥8934 34 v



- 4 DE FEBRER DE 2026

JORNADA GASTRONOMICA DE CAGCA

PLATS DE CACA

CASSOLA DARROS
DE PERDIU

Larros a la cassola és una de les expressions més genuines de la
cuina catalana de foc lent: una cuina de paciéncia i ofici, on el
temps és un ingredient més. Es un plat que neix de ’economia
domestica i del paisatge rural, i que converteix la senzillesa de
larros en una elaboracid rica i plena de matisos gracies al sofre-
git, el brou i una coccié pausada que concentra i harmonitza els
sabors.

En aquesta versid, la perdiu —carn de caga de gran personali-
tat— hi aporta intensitat, profunditat i un punt salvatge elegant.
Daurada préviament i cuinada amb un sofregit treballat, la per-
diu transfereix el seu gust a l'arros, que s’impregna del brou i del
fons de coccid fins a assolir una textura melosa, amb aquell punt
just entre el gra sencer i la cremositat caracteristica de la cassola.
El resultat és un plat d’hivern, reconfortant i contundent, que
parla de territori, tradicid i cultura gastronomica, i que convida
a menjar a taula amb calma, celebrant la cuina de sempre.

Valor nutricional:

La perdiu és una carn magra i molt nutritiva, rica en proteines
d’alt valor biologic, i una bona font de ferro i fosfor, a més de
vitamines del grup B (especialment B6 i B12), que contribueixen
al metabolisme energétic i al bon funcionament del sistema ner-
vids. Larros, per la seva banda, aporta hidrats de carboni d alli-
berament progressiu —energia sostinguda— i, combinat amb la
proteina de la perdiu i el sofregit, dona lloc a un plat equilibrat i
saciant, ideal per a un apat complet i reparador.

FRANSOLA (Sauvignon blanc, Parellada)
Bodegues Torres DO Penedés

fresci aromatic, amb notes citriques i herbacies;
acompanya amb harmonia laperitiu i 'arros de perdiu.

il
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PLATS DE CACA

LLOM DE CABIROL AMB
SALSA DE FOIE I TOFONA

De segon plat se servira el llom de cabirol, que és una de les carns
més delicades i preuades de la caga major, valorada per la seva finor,
la seva textura tendra i un gust elegant que reflecteix fidelment el
paisatge d’'on prové. Es tracta d’una carn magra, neta i subtil, que
requereix una coccid precisa per preservar-ne tota la suculéncia i
expressié aromatica. Servit al punt just, el llom manté una textura
melosa i una intensitat mesurada, lluny de qualsevol excés.

La carn sacompanya d’una salsa de foie, rica i untuosa, que aporta
profunditat i rodonesa al conjunt, equilibrant la naturalesa lleugera
del cabirol amb una capa de suavitat i intensitat gustativa. El toc
final de tofona hi afegeix un perfil aromatic inconfusible, terrds i
sofisticat, que enriqueix el plat i el situa en un registre de cuina
refinada i contemporania. El resultat és una elaboracid harmonica,
on la saviesa de la cuina de caga dialoga amb la delicadesa i el luxe
mesurat, sense perdre mai l’esséncia del producte.

Valor nutricional:

La carn de cabirol és molt baixa en greix i altament nutritiva, rica
en proteines dalt valor biologic i minerals com el ferro i el zinc,
essencials per al sistema immunitari i la vitalitat. També aporta
vitamines del grup B, especialment B6i B12, clau per al metabolisme
energetic i la funcié neurologica. El foie suma vitamina A i greixos
que contribueixen a labsorcid de nutrients, mentre que la tofona
aporta antioxidants i compostos aromatics naturals que completen
un plat nutricionalment ric i gastronomicament sofisticat.

BORIA (negre Syrah)
Sumarroca DO Penedeés

Estructurat i especiat, amb fruita negra i un toc
balsamic; ideal per al cabirol amb foie i tofona.

i

LES POSTRES

SOUFFLE GELAT
DE TARONJA

La historia d'aquestes postres té un punt d’inspiracié gairebé ac-
cidental: a mitjans dels anys setanta, en un restaurant frances,
després de tastar un magnific soufflé calent, va sorgir la idea —
tan imprevisible com brillant— de convertir-lo en soufflé gelat. I
aquirau el seu encant: un postre que conserva I’ anima del soufflé,
pero amb una versid freda i sorprenent, d’una lleugeresa seductora
i una textura esponjosa que costa d’oblidar.

En aquesta interpretacid, la taronja hi posa la llum. El seu perfil
citric refresca, neteja el paladar i aporta un final elegant, espe-
cialment adequat després d’un meni de caga, més intens i pro-
fund. Flonjo, airejat i amable, el soufflé gelat tanca I’apat amb
equilibri i una sensacié neta i lluminosa, com una iltima respi-
racid abans d’aixecar-se de taula.

Valor nutricional:

La taronja és una excel-lent font de vitamina C, aigua i antioxi-
dants, amb un efecte refrescant i digestiu. En format de postres
lleugeres, ajuda a equilibrar un menii intens i a acabar I’apat
amb una sensacid de frescor i benestar.

CAVA
MASCARO IND MIT BLANC DE NOIRS — Brut
Nature Gran Reserva (Garnatxa tinta)
Mascar6é DO Cava

Bombolla fina i persistent, sec i elegant; perfecte per
tancar I’apat amb frescor.

LA
VENTA
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MEMBRES DE
L°’ACADEMIA

Joan Font i Torrent, President
Carme Ruscalleda i Serra,
Vicepresidenta
Rosa Mayordomo i Garcia,
Vicepresidenta
Cristina Cabafias i Rodriguez,
Secretaria General
Ramon Agenjo i Bosch, Tresorer
Marc Cerén i Castellé, Vocal
Paco de la Rosa i Torelld, Vocal
Montse Folch i Munuera, Vocal

Ignacio Garcia-Nieto i Portabella, Vocal

Toni Massanés i Sanchez, Vocal
Ferran Rodés i Vila, Vocal
Valenti Roqueta i Guillamet, Vocal
Elena Yepes i Evangelista, Vocal

Ferréan Adria i Acosta
Ramon Agenjo i Bosch
Ricard Aixeld i Campanales
Alejandro Alcaraz i Sanz
Oriol Balaguer i Mestres
Raiil Bobet i Almenara
Miquel Brossa i Real
Cristina Cabafas Rodriguez
Josep Capdevila i Nogué
Magda Carlas i Ange?ats
Artur Carulla i Font
Josep Casas i Febrer
Sara Castellvi i de Simén
Marc Cerén i Castellé
Ramén Cierco i Noguer
Comte De Sert
Pere Cornella i Valls
Jordi Cortada i Passola
Francesc Dabdn i Hijazo
Josep M® de Hita i Planella
Paco de la Rosa i Torellé
Javier de las Muelas i Ferndndez
Eugeni Fabregat i Mora
Luis Ignacio Ferrer i Figueras

Sergi Ferrer-Salat i Serra Di Migni

Montse Folch i Munuera
Joan Font i Torrent
Carles Gaig i Framis

Ignacio Garcia-Nieto i Portabella

Gerardo Garcia-Ventosa i Lépez
Silvia Hofmann i Parés
Jaume Masana i Ribalta
Montse Mascaré i Alemany
Toni Massanés i Sdnchez
Rosa Mayordomo i Garcia
Enric Medina i Delmonte
Josep Monije i Canut
Jordi Montafia i Matosas
Gloria Noguer i de Ferrer
Lluis Planas i Martinez
Fina Puigdevall i Noguareda
Enric Ribera i Gabandé
Joan Roca i Fontané
Pasqual Roca i Riera
Ferran Rodés i Vila
Valenti Roqueta i Guillamet
Alexandre Rosell i Feliu
Mario Rotllant i Sola
Carme Ruscalleda i Serra
Josep M* Sanclimens i Genesca
Jon Sarabia i Barrutia
Ramén Serra i Agut
Albert Sumarroca i Claverol
Joan Tapia i Nieto
Jaume Torras i Mulet
Francesc Torrente i Costa
Miquel Torres i Maczassek
Joaquim Uriach i Torell$
Quim Vila i Betriu
Jordi Vila i Badia
Jordi Vilaseca i Brugueras
Josep Vilella i Llirinés
Lluis Vinyes i Jorda
Maria Vives i R. de Hinojosa
Elena Yepes i Evangelista
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