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La nostalgia
per la fruita i
verdura d’estiu
té remei: fer-ne
conserves

La cuinera Carme Picas explica com preparar-ne

a casa amb els productes abundants aquesta época

per gaudir-ne en qualsevol altra época de I'any

TRINITAT GILBERT MARTINEZ

isoudels que somieu a menjar
carabassons al mes de gener o
els que voldrieu menjar amani-
des de bons tomaquets al de-
sembre, heu de fer conserves
araal’estiu, que permeten encapsularel
temps per gaudir-lo en qualsevol altre
moment dePany. Isibélaparaula,con-
serva, pot connotar una técnica compli-
cada, larealitat no és aixi; és senzilla, fa-
cil de practicar a casa tot seguint uns
quants passos, que acostumen a ser els
mateixos per a tots els al ts. El pri-

vamillor &época. Ella mateixa ens en re-
lata els trucs, el primer dels quals pas-
sa per tenir preparats pots de vidre
buits, que abans de fer-los servir els
haurem esterilitzat, és adir, elshaurem

- bullit-buits, esclar- en unaollaamb ai-

gua calenta. I dos altres consells: el pri-
mer, etiquetar els pots un cop enllestits,
amb la data que els vau elaborar. I el se-

_gon: consumir-los al cap d’un any o dos

com a maxim

Tomaguets en conserv

Hem de tenir preparats cinc o sis qui-
los de tomaquets. Aleshores fem unes
enformade creu, al culdel to-

mer, 'imprescindible, tenir temps. Sien
teniu, esteu preparats per retenir la vi-
dadel’estiuidestapar-laals mesos crus
de ’hivern.

A Cornella del Terri, la cuinera Car-
me Picas, copropietaria del catering El
Ginjoler, prepara a la cuina de casa se-
vaelsingredients que mésliagraden per
fer conserves. S6n els tomaquets, les al-
berginies, els carbassonsi els pebrots. A
partir d’aqui en fa preparacions dife-
rents, des de salses i samfaines fins a
confitures, sempre amb aquests quatre
ingredients, que sén d’estiu, abundants
ide gran qualitat perqué estan en la se-

magquet, i tot seguit els escaldem vuit se-
gons en una olla grossa amb aigua bu-

3 llent i els traiem passat aquest temps.

losvoldir gir-los quan
Taigua bull i treure’ls-en de seguida.
Quan els traiem, hem de tenir prepara-
daunaaltraollaamb aiguamoltfreda, si

pot ser amb glagons, perqueé aixi els re--

fredarem amb rapidesa.

Quan sén freds, aleshores els pelem
ielstrossegem, en trossos que no siguin
gaire petits, i els comencem a col-locar
dins dels pots buits de vidre que tin-
guem preparats. A mesura que hi anem
collocant els trossos, ho anem prem-

sant perqué no hi quedi espai. Quan ar-
ribem a la part final del pot de vidre,
aleshores hi tirem un bon raigd’oli d’oli-
va verge extra, i tanquem el pot. Ara
quedala part final de la preparacié, que
consisteix en submergir el pot dins
d’una cassola amb aigua, que haurade
recobrir-ne les parets, pero lapartdela
tapa hade quedar a fora, sense algua.
elfoci p trenta mi-
nuts. Passat aquest temps, traiem els
potsdel’aigua, els girem al revés peraju-
dar afer-hi el buiti, per comprovar que
estaben tancat,iquan el potde vidre si-
guifred, aleshores ja el podrem girar de
nouiguardar-lo alrebost peral’hivern.
Amb el tomaquet cruen conservapo-
dremfer amnmdes, salses, soﬁ'eg;ts itot
el que que en ti. E1
somni d’un dia d’estiu el podreu tenir
enmig de 'hivern.

ICarbassons en conserv.

Renteu-los, perd no els peleu. Amb la
pellinclosa, talleu quatre quilos de car-
bassons atrossos petits, alabrunesa, re-
serveu-losipeleuaracinccebes tendres
oseques, tallades atrossos petits,
que col-locareu en una paella al focamb
oliabundant. Elsingredientshande ne-
dar en I’oli, que el fareu servir per ala

preparacid final; no el malbaratareu en
cap moment.

Quanlaceba sigui transparent, tireu-
hi els trossos de carbassé; cuineu-ho tot
junt fins que hagin perdut ’aigua i esti-
guin cuits.

Aleshores ja podreu col-locar els dos
ingredients en els pots de vidre que tin-
dreu preparats. Han de quedar ben ata-
peits, sense espais, i quan arribeu a la
part de dalt del pot, feu servir ’oli res-
tant ala paella. Ja podreu tancar el pot,
ifer els passos finals, els mateixos que
enla conservade toméquets.

Amb els carbassons i la ceba cuita,

a, podreuferd Thivern
trmtes, samfames, bases d’un pollastre
rostit, els ingredients per a una massa
de pizza o acompanyament per a qual-
sevol plat que vulgueu menjar al’hivern.

Confitura 'a|berg|'nia

Comencem pelantles alberginies, ides-
prés tallant-nelacarn a daus petits. Les
proporcions correctes per aunabona
confitura sén: per a un quilo de carn
d’alberginia, quatre-cents grams de su-

cre morg, laratlladuraiel sucd’unalli-

ma i una llimona, mig cané de canye-
1la, quatre cardamoms i suc de ginge-
bre, que s’aconsegueix ratllant-loipre-
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ment-lo amb les mans. Amb tots
aquests ingredients preparats, junta-
ment amb un vas d’aigua, comenca la
coccid, a foc lent, i s’allarga fins que
comprovem que la preparacié haabsor-
bit 'aigua. Aleshores I'alberginia esta-
ra confitada i brillant, i ja ho tindrem
preparat per comengar a col-locar-ho
dins d’unpot de vidre, que com sempre
jael tindrem préviament esterilitzat.
Els passos segiients, els mateixos que
elsindicats enla conserva de tomaquet.
I cap al rebost una conserva més; en
aquest cas, una de dolga.

Agafem elsingredients que ens agradin
per preparar una samfaina: ceba, pe-
brot verd i vermell, alberginia, toma-
quet, carbassd. Els que us agradin. Un
cop triats, peleu-los, talleu-los i poseu-
los ala paella amb una quantitat d’oli
d’oliva verge extra abundant segons
Pordre necessari perque es coguin bé.
Es adir, amb les verdures que hem dit,
T'ordre seria: ceba, pebrot, alberginia,
tomaquet, que el podem posar ratllat,
icarbassé.

Un cop estan ben cuites, les posem
dins dels pots que tinguem preparats,
que no hi quedi espai, com sempre, ia

lapartfinal, Polirestantdelapaella, que
el podreu posar tot ala partfinal del pot.
Els passosfinals, els mateixos que els in-
dicats en la conserva de tomaquet.
Amb lasamfainaen conservapodreu
tenir 'acompanyament de qualsevol
plat, peixos, carns i el que vulgueu.

Préssec amb espigol

Per a aquesta conserva, cal mesurar bé
els ingredients. Per a un quilo de prés-
secs madurs, es necessiten tres-cents
grams de sucre i ratlladura i suc d’'una
Ilimona i d’una llima. Comencem a bu-
1lir-ho tot plegat durant unabona esto-
na. Quan estan ben cuits, retirem 'olla
delfoc. Aleshores agafem el pot de vidre
que tindrem preparat, i hi posem a les
parets, perque es vegi bé quan tinguem
el pot tancat, branques d’espigol. Tot se-
guit hi aboquem els ingredients que
hembullit, que quedin ben atapeits; res-
pectem la col-locacié de les branquetes
d’espigol, que quedinrectesiben col-lo-
cades a les parets del pot de vidre. Amb
Pescalfor dels ingredientsbullits, 'espi-
gols’infusionara, iaportara el seu sabor
ala preparacid. Els passos finals, els de
sempre: bany maria, després pot girat
fins que es refredi, i quan sigui fred, el
pot cap al rebost. s

Alafoto gran,
la cuinera
Carme Picas.
Ales imatges
rodones,

un pot de

la conserva
de préssec
amb espigol
iunaimatge
del procés
d’elaboracié de
la conserva.
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‘ZAMBURINA O VIERA: COM EVITAR
LA CONFUSIO EN RESTAURANTS I MERCATS

TRINITAT GILBERT

- “Zamburina’ o vieira: com evitar
la confusio en restaurants i mercats

Sovint es pot veure el retol de ‘petxina variada’ en mol-luscs més econdomics que no ho sén

TRINITAT GILBERT MARTINEZ
BARCELONA

Passa més del que hauria de passar,
i, per pensarbé, podriem creure que
passa per confusi6 i desconeixe-
ment i no tant perque ens vulguin
fer passarlavieira (de preu més eco-
nomic al mercat) per un mol-lusc
car i preuat com la petxina variada
(lazamburifia, en gallec). El cas és
que 'unail’altra s’assemblen perd
sén diferents, molt diferents. D’'una
banda, les vieires tenen una closca
clara, gairebé blanca, i una gobnada
taronja. Del’altra, les petxines vari-
ades tenen la closca fosca i la seva
gonada no és de color taronja siné
de color clar, com la resta del cos.
Sén mol-luscs bivalves, que vol dir
que tenen dues peces, dues valves,
iviuen al’Atlantic i també al Medi-
terrani. Arabé, hiha una diferéncia
cabdal entre totes dues quan arri-
ben al mercat: la petxina variada té
un preu molt elevat perqué, a més
delesvedesqueenregulenlapesca,
laseva captura, quan és permesa, és
escassa per culpa de la sobreexplo-

. tacié, mentre que la vieira té un
preumés baix i se’n pesca amb més
freqiiéncia.

Al restaurant Estimar de Barce-
lona, el cientific mari Arnau Subias
opina que la confusi4 sovint “és per
desinformacid, perque si les tin-
guéssim l'una al costat de l’altra
veuriem que les diferéncies sén
molt evidents”. No creu tant que es
vulgui estafar, i per tant augmentar
el preu de venda final. En aquesta
opinié també s’hi alinéen cuiners
comara Victor Rédenas, del restau-
rant Maleducat de Barcelona. Perd
esclar, a la practica, tant si la con-
fusié és voluntaria com si no ho és,
les petxines variades sempre sén
més preuades a les peixateries i
també enl'imaginari col-lectiu. Aix{
que anem a mirar amb lupa les di-
feréncies entre 'una i l’altra.

Per comengar, la petxina varia-
datélagonadade color clar, ésadir,
P’organ que segrega alhora esperma-
tozoidesiovulsésde colorbeix.Ien
segreguen dels dos tipus perqué sén
hermafrodites, es reprodueixen a
Paigua quan expulsen els dvulsil’es-
perma. Sobre les gonades cal dir que
hi ha altres espécies marines, com
les garotes, que el que en mengem
sénjustament el seu sistemarepro-
ductor, que com més taronja més
sabords és. Perd ara tornem a les
petxinesvariades. A les seves valves,
ésadir,alasevaestructuraexterna,
hihamésdiferéncies essencials. Les
petxines variades tenen una inica
orellaila seva closca és fosca, molt
fosca.Iperreblarel clau,laformade
les dues valves és convexa. Per con-
tra, les vieires tenen una gonada
d’un color taronja intens, una clos-

Com distingir-les

Closca fosca

Sense gonada
color taronja

Gonadai muscle més grans

caclara i unes orelles simétriques,
tant una puntacoml’altra sén exac-
tes, iguals.

Aquest color taronja intens és
igual en el cas dels altres tipus de vi-
eires, el xel (voandeira, en gallec) i
lesvieires del Pacific.I,amés, enels
dos casos les orelles sén asimeétri-
ques: una punta és més afuada que
T’altra, més arrodonida.

La mida les diferencia

Iencara hi ha més diferéncies entre
els dos mol-luscs que causen confu-
sid, lavieira i la petxina variada, i és
un temade mides. Sius trobeual plat
unmol-luscbivalve gros, de grans di-
mensions, tant que sovintfinsitotes
faservirlasevaconquillacomaplat,
tindreual davant unavieira, maiuna
petxina variada (una zamburifnia),
perqué aquestes tltimes sempre sén
de dimensions més petites.

A T’hora de menjar-les, tot sén
semblances. Ens mengem només el
muscul i '0rgan reproductor de la
vieiraidelapetxinavariada, perqué

Orella tnica

larestade parts, que corresponen a
organs com 'estémacolesbranqui-
es, es rebutgen, de manera que al
mercat i també als restaurants no-
més hi veureu aquestes dues parts
menjables: misculigonada. Ensles
podem menjar en cru, especialment
enreceptesjaponeses com el sashi-
mi i el nigiri, 0 ala planxa, amb una
picada tradicional d’all i julivert.
Quan es pesquen al Pacific, arriben
congelades als nostres mercats, i
també passa el mateix amb les que
ens arriben de ’Atlantic, malgrat
que també les podem comprar sen-
se congelar. A finalsd’any ésunbon
moment per trobar al mercatlapet-
xina variada, perqué és quan n’és
temporada, i aleshores caldra pre-
parar la butxaca perqué el preu
sempre sera alt.

Per acabar, en tots els casos
aquests mol-luscs bivalves necessi-
ten depurar-se, que vol dir que, un
cop pescats, passen per uns tancs
d’aigua amb aigua purificada per-
qué extreguin el que han filtrat

Closca clara

Closca
superior plana

Orelles asimétriques

Gonadai muscle

més petits

Filtre

Les petxines
variadesshan
de depurar
abansde
consumir-les

Orelles simétriques

Gonada color taronja

Font: Elaboracié propia / Grafic: Esther Utrilla

mentre vivien al mar. Les vieires i
les petxines variades, com els mus-
clos, les ostresiles navalles, han de
depurar-se entre vint-i-quatreise-
tanta-dues hores abans d’arribar al
mercat. I no només perqué hagin
filtrat tot el que hi ha al mar, sin6
perqué aixi es netegen també de
sorra. Aquesta ultima caracteristi-
caels fa ser semblants, i les distan-
cia d’altres closques com les garo-
tes, que sén herbivores i, per tant,
no filtren herba. Una vieira no es
pot agafar del mar i menjar-la per-
qué podriem empassar-nos bacte-
ris fecals, mentre que una garotala
podem agafar, partir-la (latascano
és facil sino es té I'estri adequat) i
menjar-ne cada unade les gonades
taronges, que sisén intenses voldra
dir que sén femelles. I un apunt fi-
nal: les vieires i les petxines varia-
des s6n considerades pels cuiners
mol-luscs d’altavolada, iper aixd en
elreceptaris’han creat miliunare-
ceptes que les realcen. Només es
tractade saber quina mengem. mm
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EL CANTANT D'OPERA QUE PODRIA

HAVER-SE INVENTAT EL SUIS
TRINITAT GILBERT

. ~LaFiradel Vi de Falset
de I’any 2024,

1VO FELIP / FIRA DEL VI DE FALSET

macarronic a vendre a I’altra pun-
tadel moén... Doncs si, ho fan”, diu
orgullosa.

Caponvael vi?

El mén del vi ja ha passat diferents
crisis des que hacomengat el segle:la
crisifinanceradel 2008, lapandémia,
una altra caiguda de vendes el 2015
ilasequera...Ilasensacié actual ésde
no saber qué vindra en un futur pro-
xim. “Hem superat tres crisis ila se-
quera és la que ens ha fet més mal”,
diu Alvarez. Per garantir el futur del
vi a la comarca, el president de la
DOQ Priorat apunta que “els cellers
hande tornaraferpetitesinversions,
plantar més vinya (perqué¢ amb
menys aigua cal més vinya per pro-
duirel mateix raim) i que se’ls garan-
teixil’accés a 'aigua”. També insis-
teixque cal abaixar els preus dels ha-
bitatges per seduir “joves formats”
perqueé s’instal-lin a la comarca, ja
que ells hauran de ser el relleu.
L’amenaga dels aranzels complica-
ra Pexportacié als EUA, perd ja fa
temps que es busquen altres mer-
cats. “L’exportacié ha de ser atomit-

‘zada, i jafa anys que treballem amb

mercats complementaris”, explica
Just, i posa d’exemples la Xina i Co-

readel Sud. Barbier, perlasevaban-

da, pronosticaque “hi hauravins cul-
turalsilaresta, i els primers sén els
que sobreviuran: els altres ho tenen
més dificil”. A part d’aquesta defen-
sa per la qualitat, dona una recepta
que a la comarca esta ben entesa:
“Les dificultats no se solucionen so-
les, se solucionen en conjunt”. Mal-
gratlaincertesa, el prestigids enoleg
ésoptimista: “Elviéslacosamésan-
tigadel mén, és de 4.000 anys abans
de Crist. No ensl’acabarem pas!” e

El cantant d’opera que podria
haver-se inventat el suis

La Granja Dulcinea, al carrer Petritxol de Barcelona, celebra 95 anys

TRINITAT GILBERT MARTINEZ
BARCELONA

No estadocumentat, no hihamane-
ra de trobar-ho per escrit als diaris
de I’época ni als llibres, perd Joan
Mach, propietari de la Granja Dul-
cinea (c. Petritxol, 2) de Barcelona
sosté que va ser-el seu pare, cantant
d’Opera, qui va pensar un dia de
collocar nata muntada damunt de
la xocolata desfeta que servien en
tassaals clients. “Va dir que aixi re-
cordaria les muntanyes de Suissa,
aquelles que ell haviavist en els seus
viatges per fer concerts”, afirma
avui el seu fill, que porta el mateix
nom. Sigui com sigui, la Granja Dul-
cinea és un lloc de culte per als que
volen sucar el melindro o els xurros
(“Estan més de moda que mai”, diu)
alaxocolata desfeta, que preparen
a partir de la barreja de dues mar-
ques diferents.

Tot va comengar el 1930, d’aqui
cincanys en fara cent, quan I’avi de
Joan Mach va llogar el celler que hi
havia al nimero 2 del carrer Petrit-
xol. “El celler va arribar a ser cone-
gut com el de ’Angel, perqué I'es-
criptor Angel Guimera hi anava so-
vint”. Defet,'escriptor, nascutales
Canaries, viviaal nimero quatre del
mateix carrer, justal costat, i d’aqui
velarelacié de familiaritat amb I'es-
tabliment. Avui, per recordar-ne la
historia, ala granja hi ha una il-lus-
tracié del’escriptor de Mari cel em-
marcada i ben situada just damunt
d’unaxemeneiafalsa, que aporta ca-
lidesa ala primera sala de la granja.
La segona sala és al’altell de I'esta-
bliment, al qual s’accedeix a través
d’unes éscales de fusta.

Campanillas i Dulcinea

_E11941, el pare de Joan Mach vavo-

ler reconvertir el negoci. “Era
temps de postguerra, i volia capgi-
rarel tipus de clientela que freqgiien-
tava el celler, aixi que va pensar en
una granja, per fer-hi esmorzars i
berenars. A més, al mateix carrer ja
hi havia La Pallaresa”, i més enlla,
també funcionavala Granja Viader.
Amb aquest objectiu, la familia va
comengar a fer-hi les obres de re-
conversio, i va contractar un disse-
nyador, que finsi tot proposavanom
per al nou negoci. “Ens va proposar
que li poséssim de nom Campani-
llas, perque a la granja hi havia du-
es campanetes,abandaiabandade
la sala principal, pensades per ser
estirades amb l’ajut d’un cordé de
passamaneria per cridar el cam-
brer”. Avui les campanetes encara
hi sén, perd no es fan servir. Elnom
de Campanillas tampoc és a cap ré-

Un suis de la Granja Dulci

Origen

No esta
documentat,
perd Mach
sosté que el
seu pare va
crear el suis

Diversitat
En altres
paisos si
demanes un
suis et porten
un brioix amb
mantega

yat d’una

tol. En canvi, si que hi és el de Dulci-
nea,que el pare de Joan Mach va tri-
ar perque la portera de I'edifici lle-
gia El Quixot, de Miguel de Cervan-
tes. Ila passamaneria tampoc hi és,
perd justament davant per davant
hihaunestablimentben conegutde
passamaneria.

Continuem a la sala de la Dulci-
nea. Sota el quadre de I’escriptor
Angel Guimera hi ha emmarcada
una foto antiga. Es tracta del besa-
vide Joan Mach, que havia treballat
com a cambrer a I'historic teatre
Folies Bergere, dedicat al music
hall, i que estava situat a ’'avingu-
da Paral-lel. La imatge, situada da-
muntde laxemeneia,asotadelade
Guimera, contempla les anades i
vingudes constants dels cambrers i
cambreres, uniformats de blanc i
negre. “La nata la fem al moment,
gracies a una maquina italiana, de
marca molt prestigiosa, Carpigiani,
que permet expulsar-la a pressi¢”,
assenyala Mach. Al’horade menjar,
gairebé es podria dir que els xurros
guanyen la partida als melindros,
que provenen de Sant Hilari Sa-
calm. “I'sobre la quantitat de xoco-
lata desfetaque arribem a servir en
un dia, potser son cent litres. Tot
varia segons si és el mati o la tarda:
al mati sempre és quan hi ha més
demanda”.

da. rrancEsC MELGION

Laxocolateria Dulcinea reve-
la que els croissants i les ensai-
mades sén del Forn Balboa de la
Barceloneta. T hihaunadadaque
podrien firmar totes les granges
de I’época de la ciutat: “Les cre-
mes catalanes, 'arros amb llet i
els flams sén tres de les nostres
preparacions més preuades”.
Tant és aixi que Joan Mach asse-
gura que estan més de moda que
mai, especialment la crema, que
cremen davant del client.

Ireprenent el fil del suis, en al-
tres paisos siesdemanaun suisen
una cafeteria en portaran un bri-
oix de mantega. Al Pais Basc el su-
is, elaborat amb mantega, també
se serveix amb més mantega al
costat per untar. La historiadora
de gastronomia Nuria Baguena
confirmalafaltade documentacié
sobre l'origen del suis tal com
s’entén a Catalunya, com a tassa
de xocolata amb nata muntada. I
malgrat tot aixd, qui entri a la
Granja Dulcinea i parli amb els
cambrersiel propietari obtindran
la versid propia: “De tant mirar
aquelles muntanyes nevades de
quan hianavaa cantar, Joan Mach
va pensar que a la xocolata desfe-
ta que servien a la seva granja li
aniria bé una muntanya de nata
muntada”, conclou el fill. mm
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TOMAQUETS
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INFOGRAFIA ESTHER UTRILLA PEREZ _;,f"' fer sofregits i altres salses, aixi com

3 e‘fﬁ“ melmelades.

Avui no ens jmaginem un estiu sense [

tomaquets. Es el roig divi que somiem

per a les amanides, els gaspatxos i per a a

qualsevol altre plat, on donara color i
sabor. Ara bé, no sempre va ser aixi,
perque fins al segle XVIII la tomaquera
es considerava una planta verinosa

ROSA DE
BARBASTRE

quell vermell intens, segles enrere,

- només podia ser art del dimoni.

~ Aixiho van considerar els primers
 quelavanveurearribar d'Ameérica.

RA‘
istlc color verd,

provocava estralls entre aquells que els tastaven.
Tot plegat ha quedat enrere. Les propietats
nutricionals dels tomaquets i el seu sabor els han
convertit en un aliment desitjat. Parlem-ne, de les
propietats: son rics en licope, que és el que els atorga
el color vermell i també és un antioxidant. Una altra
propietat: els betacarotens, que sén els precursors
de la provitamina A, que, al seu torn, és una aliada
per al manteniment dels teixits ossis. I, per acabar,
el seu sabor, que és diferent i tinic respecte a moltes
altres fruites de I'estiu.

PEBROTER
ODEBANYA

Tomagquet molt allargat, amb forma de
pebrot llarg. Varietat amb molta carn i
poques llavors, caracteristica que el fa
molt adequat per amanir, per preparar sec o
per fer en conserva.
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TOMAQUETS
TRINITAT GILBERT

DE BRANCA
Molt comd als mercats per la seva
disponibilitat tot 'any. Es fa servir
en amanides i també és ideal per fer
salmorejo i gaspatxo.

MONTSERRAT

va pe

ui idoni per

MONTEROSA

Aquesta varietat catalana és un

creuament entre un tomagquet pera
gironii un Costoluto Genovese.

Font: Elaboracié propia
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BON REAPROFITAMENT

TRUCS PER NO MALBARATAR LES FRUITES

TRINITAT GILBERT

es fruites poden deixar de
ser efimeres per conver-
tir-se en perdurables
gracies a algunes técniques culinaries.
Aleshores les menjarem amb una textura
diferent, untables, guardades en pots de
vidre hermétics que en conservaran les
aromes. Perd llavors ja no les anomena-
rem fruites sin6 melmelades, confitures,

gelees o chutneys.
Al rebost es converteixen en el salvavides
d’un esmorzar amb rapid

O el que ens regalem un dia de festa, quan
les hores passen lentament i les mossega-
des alallesca de pa untada de colors es
compassen amb un ritme pausat.
Les preparacions a partir de fruites,

d iherbes ati han

luci dela i que
moltes altres receptes. Aquestes prepara-
cions han deixat d’emmascarar el gust de
la matéria primera amb grans quantitats
de sucre. Actualment, I'is de menys sucre
i, sobretot, I'is d’altres ingredients
alternatius les han fet aptes per a cada
hora. I no només per als esmorzars
dolgos, siné per a plats salats de tota
mena. Aixi ho assegurava I'enyorada
Georgina Regas, fundadora del Museu de
la Confitura de la poblaci6 de Torrent.
Perr dar-la i sot per h el
seu gran llegat, I'editorial Planeta Gastro
acaba de publicar el llibre Mermeladas y
confituras.
1, entre els grans canvis, hi ha combina-
cions que ens han demostrat que calia
trencar els motlles o les idees fixes que
fins ara teniem, com la confitura de llima
iapi, lade cogombrets en vinagre, o lade
nabius i violeta. Fa uns anys potser no
hauriem pensat mai que podriem untar
una torrada de 'esmorzar amb confitura
de calgots o de samfaina, perd ara ja ho
tenim assumit. Totes les fruites i verdu-
res es poden encapsular en un pot.
Aqui teniu algunes receptes.

BON REAPR

TRUCS

PER NO MAL

|
TEXT TRINITAT GILBERT MARTINEZ |

Conté fruites

- 900 g de sucre K :
Talleu les peres i les pomes en quadradets i poseu-les en una olla
P vt

Confiturade pera,
ametilai amaretto

o ="

1,5 kg de peres netes 100 g d’ametlles crues laminades
500gdepomesnetes ~ 15cl delicor Amaretto
El suc de 2 llimones - 20 cl d’aigua

. 15 minuts.
Passat aquest temps, destapeu la cassola, apugeu el foc perqué

~ s'evaporiel liquid i removeu-ho tot amb una espatula durant

5 minuts més. 4 i i

Un cop evaporat el liquid afegiu-hi les ametlles, el sucre i el suc

de llimona i remeneu-ho de nou durant quinze minuts més.

Retireu-ho del foc i afegiu-hi ’Amaretto sense deixar de

remenar-ho.

Envaseu la confitura en pots, tapeu-los i esterilitzeu-los en una

olla amb aigua a 90 °C durant 35 min.

Gelea de magrana

11 de suc de magrana 2llimones

11 d’aigua de poma El suc d’unallimona
3| d’aigua 1kg de sucre

6 pomes

Prepareu el suc de magrana: bulliu els grans de les magranes fins
que s’obrin. Apagueu el foc i deixeu-los macerar tota la nit.
Prepareu el suc de poma: poseu en una olla tres litres d’aigua, les
pomes i les llimones sense pelar i tallades a trossos, bulliu-ho tot
durant 30 min i deixeu-ho macerar tota la nit.

L'endema coleu-ne el suc.

En una cassola poseu el suc de magrana, I'aigua de poma, el sucre i
el suc de llimona i poseu-ho al foc durant 15-20 min, i remeneu-ho
seguit. Deixeu-ho bullir a foc viu fins que la barreja agafi una
consisténcia gelatinosa.

Ompliu els pots rapidament i tapeu-los amb una safata o un plat
plai deixeu-los reposar 24 hores. L'endema poseu-los la tapa i
esterilitzeu-los en una olla amb aigua a 90 °C durant 35 min.
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BON REAPROFITAMENT

TRUCS PER NO MALBARATAR LES FRUITES
TRINITAT GILBERT

iFicA

JFITAMENT

\RATAR LES FRUITES

IFOGRAFIA ESTHER UTRILLA PEREZ

ot B0

Chutney de figues
800 g de figues 900 g de sucre moré
500 g de cebes 100 g de pinyons
400 g de peres 5 g de gingebre en pols
300 g de pomes 5gde curri s
Gust agredolq
40 cl de vinagre de vi 5 g de nou moscada

Netegeu les fruites, talleu les cebes i incorporeu-ho tot en una
olla segons el segiient ordre de coccié:

Primer poseu-hi la ceba i deixeu-la coure amb 25 cl d’aigua i un

| pessic de sal durant 10 min. Després afegiu-hi les pomes, les

| peres i les figues amb el vinagre. Tapeu l'olla i coeu-ho durant 15
i min a foc lent. Deixeu-ho reposar durant 60 min més. Passada
|

|

de ceba i espécies

P'hora de repos, escalfeu-ho tot durant 10 min i afegiu-hi els
pinyons lleugerament torrats i el sucre. Ha de coure tot junt 15
min més. Apagueu el foc i afegiu-hi les espécies.

Envaseu el chutney en pots, tapeu-los i esterilitzeu-los en una
’ ollaamb aigua a 90 °C durant 35 min.

2 kg de llimones netes 50 cl de suc de llimona
4,5 litres d’aigua 2 kg de sucre
2infusions de marialluisa  Sal

Netegeu les llimones i talleu-los els extrems. Feu-ne rodanxes
fines i poseu-les en una carmanyola cobertes d’aigua i sal a la
nevera fins a lendema. L'endema canvieu l'aigua amb sal i
deixeu-les-hi un dia més. El tercer dia traieu-les de la nevera i
escorreu-les. Talleu les rodanxes en quarts i traieu-ne les llavors.
Poseu al foc una olla amb 4,5 litres d’aigua, les llimones tallades
i les bosses d'infusié de la marialluisa. Tapeu-la i deixeu bullir
Paigua 30 min a foc lent. Destapeu lolla, deixeu evaporar 'aigua
durant 10 min i afegiu-hi el sucre. Remeneu-ho bé i deixeu-ho
coure 15 min més. Afegiu-hi el suc de llimona i deixeu-ho coure
5 min més.

Apagueu el foc i envaseu la melmelada en pots de vidre
hermétics de seguida. Esterilitzeu-los en una olla amb aigua a
90 °C durant 35 min.

Font: Mermeladas y confituras. Teresa Millas i Maria Regas. Editorial Planeta gastro
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ELS PEIXOS QUE MES MENGEM )
LA DIVERSITAT MARINA, EN DEU ESPECIES

ELS PEIXOS QU

LA DIVERSITAT MARI

TEXT TRINITAT GILBERTM

i El mar és infinit, perd les butxaques de

WA g 253 més consumits a Catalunya el 2024 es poden a

", SARDINA i : 3 arriben al mercat amb un preu més ajustat. Te

Esunpeixblaulligatauna petits, de molta tradiaé
tradicié que assegura que s’ha de

menjar quan els mesos de I’any no
contenen cap erra en el seu nom.
Les sardines son saludables
perqueé van bé per al cor i per al
cervell: sén una font essencial dels
acids grassos omega-3.

Elsqyepuqutmmés

Qgptunes en ports cmahm#nhyeeﬂ

seite

—\ = = P VRN
Alatxa ﬂ 1.039.135 kg

\

N\ NMolldefang n,m-r&kg

%3\ Cananaverat 570.431 kg
Sorell : - 527162kg
bug - [ 483913k

Gambarosada [ 387.560 kg

oolorplata,bﬂﬂaut,l'alm oo

color apagat, esmorteit. " Crancblay 4
La travessa una linia central B - gLy
horitzontal daurada. Galera [ 320574kg
Els que més facturen

Diners que es gasten per cada tipus de peix I'any 2024

Gamba rosada

sive |

Seitd 6.335.445 €
B LoeCy i Llug 4.303.294 €
5.CANANA VERA

1

Molldefang ~ BEETTETLTS

anensaﬁneléﬂmnnrpeﬁnb
m&nazlmm Canana vera - 1.868.411€
Eéxxémﬁ;fmﬁ Crancblau [ 1.536.390 €
et L o ey Galera [ 1.491.405€
Sl g Sorell [ 700544 ¢
Aata . [ 556.227€
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LA DIVERSITAT MARINA, EN DEU ESPECIES

ELS PEIXOS QUE MES MENGEM WH
TRINITAT GILBERT

E MES MENGEM

NA., EN DEU ESPECIES

ARTINEZ - INFOGRAFIA MARIA PI

Is consumidors no. Els deu animals marins

grupar segons una tinica caracteristica: sén els que
mbé tenen altres punts en comu, com ara que s6n
culinaria i de molta qualitat.

9.386.523 € (I8

=, i o
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OLIVES LES VARIETATS

CONREADES A CATALUNYA
TRINITAT GILBERT

INFOGRAFICA

OLIVES

LES VARIETATS CONREADES
A CATALUNYA

TEXT TRINITAT GILBERT MARTINEZ - INFOGRAFIA EDUARD FORROLL ISANDA

El fruit de I’olivera és un dels aperitius
més desitjats pero també la base per X
fer I’oli, indispensable a la nostra cuina g, %

Ho sabies?

Per elaborar un litre d’oli d’oliva es
necessiten uns cinc quilos d’olives

00000-i - i )

set a hi

LES VARIETATS
DEL TERRITORI

Un viatge pel nostre pais a través de
les oliveres ens fa veure que no
totes les olives sén iguals. Tant el
seu pes com el seu gust s6n
diferents, i el resultat son olis de
gustos singulars segons amb quina
varietat s’hagin elaborat.

@ Corbella
© Verdal de Manresa
@ ® Vera del Vallés

® Grossal, negral @ Llei de Cadaqués
@ Gravell
®Sarrut

® Verdiell

' . ® Argudell

i . § @ Becarut
®Rojal @ Palomar

En total hi ha més de 200 varietats
d’olives diferents al mén, perd n’hi ha
que es conreen de forma més estesa.
Sén 'arbequina i 'empeltre, i també
la grossal i I’hojiblanca.

“’_ @ Morrut

V PREMI NESTOR LUJAN DE
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OLIVES LES VARIETATS

CONREADES A CATALUNYA
TRINITAT GILBERT

| ARBEQUINA

« Una de les varietats més estimades a Catalunya,
i també estesa per tot el mén.

* Prové de la poblacié d’Arbeca (les Garrigues), i es
coneix també amb el nom arbequi.

|
! « Es unaoliva resistent al fred i de gran produccid.
i
]
|
|

« L'oli resultant és dolg, amb petits tocs molt lleugers
de picant i amarg.

. Aquestes caracteristiques la fan atractiva en cuina
perqué fan que el seu gust no sigui dominant.

|« Unaoliva arbequina pesa 1,20 grams.

+ També és coneguda amb els noms d’aragonesa,
negral, farga o terra alta.

« Es la varietat principal de la Denominacié
d’Origen Protegida Terra Alta, i es cultiva a la vall
de PEbre, i també a Castellé i les illes Balears.

« Es una varietat productiva, que madura de forma
primerenca.

« Té resisténcia a la sequera, i també a plagues
tipigues de les oliveres.

« L'oli resultant és intens; en boca, amarg i picant,
perd també dolg. | en cuina, molt apreciat.

+ Una oliva empeltre pesa 3,14 grams.

ARGUDELL

« Es la varietat de la Denominacié d’Origen
Protegida Emporda, territori que Paprecia
amb devocid.

« Es una varietat poc productiva, pero I'arbre
es pot adaptar a diferents terres.

« L'oli resultant és de color verd intens, de gust
picant i amarg, que també desprén un sabor
dolg, perd que no destaca, i hi queda tapat.

« En conjunt, el sabor és potent.

« Una oliva argudell pesa 2,23 grams.

« També és coneguda amb els noms de montserratina,
corbell o curbiella.

« Es cultiva a les comarques del Bages, el Solsonés,
la Segarrai 'Urgell.

« Es una de les varietats més productives, ja que resisteix
algunes de les plagues habituals de les oliveres.

+ Madura de forma primerenca i, a més, tot el fruit de
I"arbre madura gairebé alhora.

« Loli resultant és molt aromatic, i en boca és dolg
ial final té un toc picant.

+ Unaoliva corbella pesa 2,31 grams.

PALOMAR

+ També es coneix amb el nom d’olesana.

+ Es conrea al Baix Llobregat i I'’Anoia, i el
seu punt d’origen és Olesa de Montserrat.

« Té una productivitat mitjana.

« Madura de forma primerenca, i és molt
sensible a les plagues habituals de l'olivera.

« L'oli resultant és afruitat, i en boca és dolg,
amb un toc picant i amarg.

+ Unaoliva palomar pesa 2,96 grams.

MORRUT

« Eslavarietat de les comarques del
Baix Ebre i el Montsia, i prové de la
poblacid dels Reguers (Tortosa).

« No té gaire resisténcia a la sequera,
és molt sensible al fred.

« L'oli resultant és picant, amarg i
astringent, i també té tocs dolgos.

« Tot plegat fa que la sensacid final
sigui fresca.

+ Una oliva morrut pesa 2,98 grams.

Font: Oficina de I'0li (Rural.cat)
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FORMATGES ARTESANS CATALANS
TRINITAT GILBERT

- TEXTTRINITAT GILBERT MARTINEZ : INI
INFOGRAFIA ESTHER UTRILLA PEREZ i

Hi ha una dita a Franga que assegura que elaboren tants

formatges diferents com dies té I’any. A Catalunya, a
gambades, ens hi anem acostant, perd, malgrat aixo, encara
estem lluny de poder-nos comparar amb el pafs vei, perque

de moment a casa nostra només tenim dos formatges amb
Indicaci6 Geografica Protegida (IGP): el Garrotxa i I’Alt Urgell

i Cerdanya. I aix0 que actualment I’associacié d’elaboradors

ACREFA assegura que se n’elaboren fins a dos-cents

) cinquanta de diferents.

LES XIFRES DEL FORMATGE CATALA

CONSUM B PRODUCCIO i
En kg/persona a Catalunya. per p:lsomn:é Lany 2023 aCatalunya -
‘ 33.035 ones
172,7 milions d'euros
2008 Azoza FrE A
PRODUCCIO ECOLOGICA 2 - AR oy
if dedicats a i6 d Iletffonna!geiderivntslacﬁsecolbtns - "

De pasta tovai fumat
externament sobre una !
escorga de cendra.
Es deixa madurar durant |
dos mesos en caves
naturals.

2000 2005 2010 2015 2020 2022

Is formatges artesans catalans viuen un Les vetes interiors de floridura (

moment d’or. En les tltimes décades, han donat nom a aquest tipus de

petits productors d’arreu del pais han formatge, sovint de gust forga

recuperat receptes tradicionals i n’han S intens. Els de casa nostrasdn ||

creat de noves combinant técniques més aviat suaus i aptes per a

antigues amb un esperit innovador. : tots els paladars.
Des del Pirineu fins a les Terres de 'Ebre, el formatge '
s’ha convertit en una manera de donar valor al territori
ials ramats locals. Hi trobem varietats tan diverses i e :
com el serrat de cabra, el garrotxa, el tupi, el maté, o .
formatges blaus i de llet crua que competeixen amb els
millors d’Europa. Molts d’aquests productes neixen en
explotacions petites, on es treballa de manera respec-
tuosaamb I’animal i el medi ambient. A més de ser un vaca pasteuritzada.
plaer gastronomic, el form:}tge artesa és també una - Té una forma peculiar,
forma de cultura viva: explica histories, paisatges i recuperada d’antics
maneres de fer. Tastant-los, redescobrim la riquesa de motlles de ceramica.
la cuina catalana i el valor de la feina ben feta. Cada tall :
parla del lloc on s’ha fet, de la seva gent i del clima que
el nodreix. Per aixd, els formatges artesans catalans
s6n molt més que un aliment: sén una manera delicio-
sa de tastar el pais.

Formatge semicurat
de pasta premsada
_ elaborat amb llet de

S’elabora amb sérum de llet (xerigot).
D’elaboracié poc comercial, es pot trobar
en algunes formatgeries properes als

~ centres de produccid.

V PREMI NESTOR LUJAN DE 179
PERIODISME GASTRONOMIC



FORMATGES ARTESANS CATALANS
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RAFICA

ATGES
SANS
LANS

1atge de I'Alt Urgell i la Cerdanya:
mb llet de vaca, és un formatge cremdés i suau.

GARROTXA

Elaborat amb llet de cabra, és un dels
formatges més emblematics de la regié.
Li han atorgat la Bmomlnaméﬁ’Ongen
Proteguda (DOP)

sovint amb mel o fruits secs.

COMES CLASSIFIQUEN ELS FORMATGES?

Hi ha molts criteris per classificar els formatges.
Alguns dels més utilitzats sén els segiients: -

SEGONS LORIGEN DE LA LLET

w W Pl Bﬂrreia
AItres

SEGONS LA TEXTURA O CONSISTENCIA

Percentatge d’humitat sense tenir en compte el contingut en greix

Tou Semitou Samldur Dur Extradur

SEGONS EL CONTINGUT EN MATERIA GRASSA

Segons el percentatge del greix (massa) sobre I'extracte sec total

dPHYR2C

Extragrassos Magres Descremats
més del 60% 45%-60% 25%-45% 10%-25% menys del 10%

SEGONS LA MADURACIO

Alguns formatges requereixen mantenir-se durant cert temps a una temperatura i en unes
condicions determinades perqué s’hi produeixin els canvis fisics i quimics caracteristics

Fresc Tendre Semicurat Curat Vell Anyenc
Sense ded5a de100a
maduracié 105 dies* 180 dies*

*Segons el pes.

SEGONS EL TRACTAMENT DE LA LLET

Llet crua. No tractada térmicament
Llet microfiltrada. A través de membranes microporoses
Llet termitzada. Tractada a 55 - 68 °C durant 16 segons

Llet pasteuritzada Tractada a 70 - 72 °C durant 30 segons

Font: ACREFA, Gastroteca i elaboracié propi

517 formatges
umb una mitjana de

COM PREPARAR UN BON APAT FORMATGER

A@

umb
mpanyen
lleu nomé:
atge que aneu 4
4. Acompanyeu l'assortit amb
complements. Frui
com e n, la por fr

; les melme-

vermells o la p

ladailes confitu
mariden ¢

\mlnlx formatges.
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GAMBA LLANGOSTI
TRINITAT GILBERT

12 DIUMENGE, 28 DE DESEMBRE DEL 2025 - ARA DIUMENGE

ON VIUEN?

Les barques que pesquen gambes vermellessén les que van més lluny i les
que tornaran més tard a port, perqué han d’anar molt enlla per tirar les xarxes
d’arrossegament i pescar-ne. Se’n pesquen a tot el Mediterrani, malgrat que
enels tiltims anys s’hagi sentit a dir que, pels corrents marins i pel canvi
climatic, podria ser que s’hagin traspassat a altres mars. Malgrat aixo, la
gamba vermella té una tnica patria, que és el Mediterrani. Per contra, el
llagosti viu a diversos mars i es captura en aigiies poc profundes. A casa
nostra es pesca al delta de I’Ebre, i el port de la Rapita és el més important de

Catalunya gracies ala pesca d’aquesta espécie. Deltade P'Ebre

COMES PESQUEN?

La gamba vermellaes pesca amb el sistema
d’arrossegament (criticat pel seu alt impacte
mediambiental), unes xarxes que remouen el fons
mari on hi hales gambes enterrades. Per la seva
banda, els Ilagostins s’acostumen a pescar amb arts
artesanals, com sén el tresmall o la nansa, que sén els
que també es fan servir per capturar altres espécies.
Per exemple, amb I'art de la nansa es pesquen sipies.
Amb el tresmall també es pesquen peixos, a més de
crustacis com el llagosti.

Tots dos son crustaci
festius i amb molta tr
Us expliquem les seve

TEXT TRINITAT GILBERT MARTINEZ

Fotos: Marc Rovira

COSINS GERMANS

Es poden considerar cosins germans, ja que tots dos sén crustacis amb deu extremitats i dendrobranquiats, i
comparteixen la mateixa anatomia en termes generals. Quan xuclem el cap d’algun d’ells, ens mengem el
cervell, 'estémac, la gonada, el cor, I’hepatopancrees i la glandula antenal, mentre que, quan en mosseguem
el cos, ens mengem els intestins; i pel que fa ala cua, la part final, n’ingerim I'anus i el recte.

ANATOMIA D’UN CRUSTACI DECAPODE

MIDA

G: Sol ser més petita i prima. Antenes i A

L: En general és més gran i robust. A ‘cap’ al cefal és tecni erroni,
Cara C‘ ja que també inclou la part del torax del crustaci.

COLOR

©:Més vermellosa, especialment Cefalotorax A

1
| Telson

visible després de la coccié. : I
L: Color més ataronjat o
marronds, sovint més pal-lid.

FORMADEL COS

G: Cos més esvelt i delicat, amb
antenes llargues.

L: Més gruixut i compacte, amb
potes més fortes.

POTES

G:Té 3 parells de potes amb
pinces (maxil-lipedes).

L: En té només 2, una diferéncia
anatomica clau.

GUST

G:Gust més intens i marf,
lleugerament dolg.

L: Suau i menys concentrat.

TEXTURA ; CJ
“:Finaitendra. = . "y de prox’iuctes de pesca exiiractiva. 1‘)’enfre: aquest(is,
L: Fermai carnosa. - -~ V4 » 7l Recte dues sén gambes: la de P: ila g

de Tarragona. Concretament, la gamba vermella de
CUINA ‘ j Palamds (Aristeus antenatus) és marca de garantia
G:Molt apreciada menjada sola des de I'any 2009. Les altres dues sén I'escamarla de
(ala planxa, bullida).

5 | Llanga i el peix de la Barceloneta.
L: Versatil en arrossos, guisats, Glandula antenal
broquetes o a la brasa. b

Anténules

Estémac Aorta posterior

Cervell Intesti

e MARQUES REGISTRADES

A Catalunya existeixen quatre marques registrades

Glandula digesti Font:
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DE TARRAGONA

LA GAMBA ES LA MATEIXA

Totes les gambes vermelles del Mediterrani sén iguals. Neixen d’uns ous fecundats, que quan els expulsen
es converteixen en larves que viatgen pel Mediterrani gracies als corrents marins. Un ou expulsat a la costa
de Palamés pot convertir-se en gamba a Vilanova i la Geltru. Per aixo0 es diu que la patria de la gamba
vermella és tota la costa del Mediterrani. No hi entenen, de poblacions, només d’un tinic mar. També diuen
que quan les gambes femelles tenen el cap lila (que és quan hi tenen els ous) és el millor moment per
menjar-les, perqueé la seva carn sera tensa, molsuda i saborosa.

Les espécies més valuoses a les llotges de Catalunya

Distribucié de la i total el 2024 en

Gamba 17,84%
Sardina10,45%

Seit6 7,05%

Liugc 4,79%

Escamarla 4,66%
Gamba blanca 3,96%
Moll de fang 3,78%
Orada 2,78%

Pop roquer 2,78%
Emperador 2,35%

Altres espécies
39,56%

Només 10 espécies ja
acumulen més del 60%
‘ de la recaptacié

EVOLUCIO DEL PREU | DELA CAPTURA

El preu de la gamba vermellade mida petita i mitjana duplica el del llagosti, perqué és un producée molt més

- valorat tradicionalment pels catalans. El seu cost ha anat fluctuant des dels 25 euros el 2012 fins als 40 euros el

2024 (amb pics fins i tot superiors, com el 2021), mentre que el del llagosti s’ha mantingut més estable. Cal

destacar que la gamba vermella de mida gran pot voltar els 100 euros o fins i tot arribar a pics de més de 200.

Les fluctuacions en el seu preu van forga lligades a les dades de captura. En general, la pesca de gamba
vermella ha anat baixant en "Gltima década per la reducci general de la flota pesquera catalana. En els tltims
dos anys, a més, s’han imposat quotes maximes de pesca en aquesta espécie. ¥

Evolucié del preu de la gambai el llagosti

Dades aproximades a partir de les notes de venda a les llotges catalanes. El preu corrent fa referencia al preu real del moment, en canvi,
el preu constant és el preu ajustat a la inflaci6, que ajuda a veure I'evolucid real del preu del producte

== Preu constant de la gamba (petita-mitjana) === Preu constant del llagosti
= Preu corrent.de la gamba (petita-mitjana) == Preu corrent del llagosti

50 é/kg o,
45 o, s, 2 -,
40
35

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2018 2020 2021 2022 2023 2024

- - - -
Evolucié de la captura de gamba i llagosti

Tones aproximades a partir de les notes de venda a les liotges catalanes  Jll Gamba [l Llagost{
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TRINITAT GILBERT

EMBOTITS
TRADICIO, IDE

Elaborats tradicionalment per aprofitar el

TEXT TRINITAT GIL
INFOGRAFIA ESTH
porc durant la matanca, han passat de les
cases de pages als mercatsia la cuina
contemporania. La qualitat de la carn, el '
CANSALADA AMB PEBRE

clima, la curacio lenta i I’expertesa

transmesa de generacio en generacio fan
dels embotits catalans un patrimoni viu que
uneix tradicio, identitat i gust.

Pega de la ventresca conservada en pebre negre.

BOTIFARRA CRUA

Selabora amb les carns més nobles
del porc preparades amb sal i pebre
negre i embotides en un budell.

CONSUM DE PORC AL MEDITERRANI

La Mediterrania esta dividida entre porcdfils i porcofobs.
No ens ho inventem nosaltres, siné que és aixi com

tradicionalment els xarcuters han explicat per qué hi ha
poblacions banyades pel Mediterrani que hi senten passid,
in’hi ha moltes altres (musulmans i jueus) per ales quals el
porci els seus derivats no sén aptes per menjar perqué
consideren que no és un aliment higiénic, ni tampoc el
tenen present perqué pensen que és impur. Al gra, si una
part de la cultura mediterrania ha pensat que tenir un porc
(quants de nosaltres hem tingut guardioles en forma de
porquet) era simbol de riquesa, per a una altra, ha estat
considerat pecaminds. Tan a prop i tan lluny, i enmig de tot
plegat, el porc.

Porc present a la cuina.
Predomini de tradicié
cristiana europea

SRR l% ;&g

No mengen porc.
Predomini de
tradicié musulmana

Turquia

Tunisia : Xipre o

Marroc Algéria

Egipte

. Mengen porc en
algunes zones

BOTIFARRA DOLGA
Embotit tradicional de 'Emporda
que es presenta cru o sec com si
fos un fuet. Entre els seus
ingredients hi ha el sucre, que li
dona un gust dolg caracteristic.

PADE FETGE

Es una modalitat dels patés de
campanya francesos. S'elabora
amb els mateixos ingredients
del bull de fetge, pero en un
altre format.

BULLS

S6n les botifarres cuites
més amples. De textura
gruixuda, n’hi ha de molts
tipus segons el tipus de
carn que s'empra per ala
seva elaboracié. Els més
comuns s6n el de llengua,
el de fetge o el de cap.

BOTIFARRA D'OU
S’elabora de forma molt similar a la

botifarra blanca perd amb ou. Originariament
es consumia per Dijous Gras, perd
actualment es menja durant tot lany.

BOTIFARR
Tipica de les coma
Maresme. El nom “¢
al recipier
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AFICA

cATALANS

NTITAT I GUST

BERT IMARTINEZ
{RUTRILLA PEREZ

LLOM
Pega sencera salada,
macerada en pebre i curada
durant dues o tres setmanes.

LLONGANISSA
Elaborada amb carn magra,
cansalada, sal, pebre i altres

especies. Protegida

FUET
Més estret i llarg que la llonganissa
perd de semblant elaboracié. En diuen
espetec, secallona o somalla, entre
altres, depenent del lloc d’origen.

PERNIL SALAT

S'obté de la salad i curacié

del porc. Si sn les potes del
davant s’anomena espatlla.

BOTIFARRA
CATALANA

Es prepara amb les millors carns
de la cuixa i I'espatlla trossejades
o trinxad: ides i embotid:
Posteriorment es cou en un brou
alacaldera.

BOTIFARRA DE SANG

S’elabora amb la sang del porc i altres
ingredients carnis de la matangca com
el cap, els peus o algunes visceres.

BOTIFARRA BLANCA
S’elabora amb les parts més greixoses
del porc trinxades i amanides amb sal.
S’emboteix la pasta en un budell, es
lliga i es cou en unaolla.

ADE PEROL
[ques gironines i del
e perol”, fa referéncia
jton es cou.

La llonganissa de Vic
és I'dnica que compta
amb un segell oficial
d’Indicacié Geografica

posterior de les potes del darrere

LES PARTS DEL PORC

Cap de llom

ALGUNES DITES

Per Sant Marti, mata el porc i enceta el vi
Per Nadal, el porc en sal
Qui té nou porcs a la salera, bon Nadal se li espera

Per Sant Tomas, agafa el porc pel nas

De porc i de senyor, se n’ha de venir de mena

A cada porc li arriba el seu Sant Marti
Qui té hort i porc, tot I'any té bon conhort

Mata el porc pel gener, si vols que es conservi bé

Al leluia, al-leluia, qui no
mata pore no menja xulla

Del porec, fins la cua és bona .

L'avar és com el porc, no aprofita siné mort

Any acabat, porc engreixat

Font: Gastroteca  elaboracié propia
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