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Séc productor i distribuidor de tomaquet i, durant molts anys, 1"he vist tal
com el veu tanta gent: un producte quotidia, gairebé humil, present cada dia
alataula. Amb el temps, pero, he entés que aquesta aparent senzillesa amaga
un dels universos més rics de la gastronomia mediterrania. Darrere d’un
tomaquet hi havarietat, terra, clima, temporada, maduracio, aroma, textura
1, sobretot, memoria.

Perque el tomaquet ¢és, abans que res, una fruita de temporada. Avui, gracies
a la millora de les tecniques de cultiu i de les varietats, en trobem de bons
gairebé tot I’any. Tanmateix, el seu gran moment continua sent I’estiu. No
¢s una qiiestio de calor, sin6 de [lum: el tomaquet necessita hores de sol i una
maduracid lenta i completa per expressar tot el que porta a dins. Per aixo
gairebé tothom guarda el record d"un tomaquet extraordinari menjat durant
unes vacances. No era millor només perque fos del poble: era de temporada,
havia madurat al sol, havia viatjat poc i es menjava en el moment just.

No hi ha un tnic tomaquet: n"hi ha molts. Cada varietat t¢ una forma, un
color, una acidesa i una funcié. N"hi ha per menjar en cru, per amanir, per
sucar al pa, per convertir en salsa o per sorprendre en un simple mos.
Concixer-les és el primer pas per respectar-les i saber que podem esperar
de cadascuna.

I el tomaquet no comenca a la cuina: comenga a la terra. El seu gust depen
tant de lavarietat com del maneig del camp i, molt especialment, del punt de
collita. Com més a prop es cultiva, més marge tenim per collir-lo madur i
portar-lo rapidament a taula. La proximitat no és una etiqueta: és temps
guanyat per al sabor.

Hi ha, encara, una ultima atenci6 que sovint oblidem. El tomaquet, com el
bon pernil o el bonvi, t¢ una temperatura de servei. Men] atmassa fred, perd
aromaidolcor. Lanevera pot a]udar a conservar-lo, pero abans de menjar-lo
convé deixar-lo temperar perque recuperi tota la seva expressivitat.
Aquesta jornada vol ser una invitaci6 a mirar el tomaquet amb calma: a
entendre’l des del sol i la temporada, de la varietat i la collita, de la proximitat
i de la temperatura. A la Mediterrania "hem estimat de maneres diferents,
pero totes comparteixen la mateixa llio: amb un bon producte, com menys
s"hi fa, millor. Perque el veritable luxe no és complicar el plat, sin6 tenir un
bon tomaquet i saber no espatllar-lo.

Jaume Torras i Mulet
Brigadier

APERITIU
Embotits artesans:
Bull blanc
Fuer
Mortadel-la
Xerry

Focaccia

ATAULA
Ravioli de tomaquet i pappa al pomodoro
Ajoblanco amb salpicon de marisc i salmorejo
Carpaccio de tomaquet pinya amb ventresca de tonyina i papada
Tartar de gamba vermella amb stracciatella i llima
Parmigiana d”alberginia glacejada
Paccheri amb tomaquet cherry i alfabrega

POSTRES

Préssec amb saiic, nata, menta i pebre rosa

CELLER
Viblanc
Blanc de Pacs - Parés Balta
Cava

Brut Nawure - Parés Balia




