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Rapid,
saludable 1
sostenible

M Les noves tendéncies gastronomiques
s’alineen amb els nous habits que
imposen apats lleugers entre setmana

B Les carns sintéetiques, formatges i
productes amb garantia d’origen entren
amb forca a les cartes dels restaurants
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Més sa, flexible i
sostenible

El sector de la restauracio ha patit molt amb el confinament obligatori
causat per la pandémia de la covid-19 i aixo 'ha forgat a incorporar nous
models de funcionament per adaptar-se a les noves necessitats. Els horaris
son més flexibles, han desaparegut les cartes, han crescut les reserves per
internet i han canviat els plats. Si els tltims anys ja sanaven incorporant
de manera creixent els productes dorigen ecologic i de proximitat, ara
aquesta tendencia saccentua encara més. La pandémia ha posat sobre la
taula la necessitat de mantenir-nos sans per donar resposta a les agres-
sions de qualsevol virus i aixo ha suposat incorporar al cistell i al plat pro-
ductes nutritius pero saludables. I, arran daquesta demanda, la restaura-
cio respon oferint apats que sadapten a tots els horaris, plats inics que in-
corporen verdures i hortalisses, cereal i proteina de forma lleugera, per
menjar sense perdre gaire temps pero assegurant tots els nutrients que el
€os necessita.

Aquesta tendeéncia, junt amb el creixement de la modalitat de menjar
per emportar o el servei de lliurament a domicili, posen en crisi la cultura
tan propia de Catalunya dentaular-se per dinar, i aix0 queda per a oca-
sions especials. I és en aquestes ocasions especials quan els restaurants re-
cuperen els plats de tota la vida per reinventar-los i adaptar-los a les ten-
deéncies d’internacionalitzacié incorporant els superaliments (algues, lla-
vors de 1li, de sésam de xia 0 de canem, maca, etcétera) i les espécies com
a punt exotic, pero sense perdre lessencia. El producte de proximitat gua-
nya molt terreny. La conscieéncia social sobre la necessitat de consumir de
prop per reduir la petjada de carboni i assegurar que mengem aliments
frescos creix cada dia més, i els grans beneficiats son els mercats, on el
consumidor pot trobar producte sense envasar i evitar aixi un pas impor-
tant en el procés de reciclatge. Perqueé una de les tendencies que creix és la
de la sostenibilitat. I si és cert que es compra més menjar preparat, també
creix la consciéncia sobre la necessitat de reduir I'as denvasos, per prote-
gir lentorn. I en aquesta mateixa linia guanyen forga els productes que rei-
vindiquen el sector de la industria agroalimentaria del pais: pagesos, pes-
cadors i ramaders adverteixen de la necessitat de consumir producte de
proximitat per mantenir lactivitat, pero recorden també el deure de fer-ho

per mantenir els ecosistemes i la biodiversitat dels nostres paisatges. Els aliments d’origen vegetal es fan lloc en les noves tendéncies. C. GARNIER
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ARROS DE QUALITAT DE L’EMPORDA

MONOVARIETATS:

EOMEBA

Absorbeix el doble de liguid que
altres varietats, duplica el volum,
no es passa i queda solt,

BAHIA

Gra rodo | perlat. Amb gran ca-
pacitat per abscrbir l'aigua, el
caldo i els seus sabors.

ONICE

Gra semillarg. Arrds més dur,
absorbelx menys suc | queda més
solt una vegada cuit.

www.arrosmaspla.com

104237-1255874Q
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Les
amanides
{ebies, els
saltejats, les
proteines
vegetals i
ls plats
Vegans,
juntament
amb els
plats tnics,
{riomfen a
|es cuines

El consumidor busca, cada vegada més, una gastronomia basada en els nous habits de

menjar rapid, sense oblidar els valors de la salut i la sostenibilitat a I’hora de triar plats

TAEMPUS

Els canvis en el model de
treball i, en els Ultims dos
anys, la pandémia de la co-
vid-19, han tingut efectes
clarissims en molts espais
de la nostra vida quotidia-
na. | el que posem al plat
també ha variat substancial-
ment. Si els models de vida
sedentaria s’havien anat im-
posant, de mica en mica, a
final del segle passat, i ha-
vien anat aparcant els me-
nds caldrics per plats més
lleugers, ara és encara més
evident. Les feines més in-

tel-lectuals obliguen a can-
viar els menus de diari que,
cada vegada més, busquen
sensacions lleugeres: les
amanides tébies, els salte-
jats, les proteines vegetals i
els plats vegans, juntament
amb els plats unics, triom-
fen a les cuines dels res-
taurants, i també a casa.
Perqué la tendéncia és
menjar menys al migdia, i
apostar per plats nutritius,
lleugers i sans per poder
afrontar la jornada laboral
de la tarda des de primera
hora evitant la pesadesa de
les llargues digestions.

Aquesta idea de plats nu-
tritius i lleugers ha fet aflo-
rar propostes culinaries que
recuperen verdures i horta-
lisses que havien quedat
oblidades a les llibretes de
les avies, productes ecolo-
gics i de proximitat cuinats
amb sobrietat amb I’objec-
tiu de mantenir I'esséncia i
els sabors originals del pro-
ducte fresc.

La cuina del teletreball

La incorporacié a la tendén-
cia del teletreball a causa
de la pandémia ha desper-
tat el compromis amb el

medi ambient, i aixd també
es nota a la cuina. En al-
guns casos els teletreballa-
dors ho aprofiten per cuinar
a casa. En aquest cas la
tendéncia que creix son els
productes de temporada,
cada vegada menys enva-
sats, i de mercat o de pa-
geés. Cada vegada és més
necessari conéixer I’origen
d’alld que mengem i creix el
valor dels productes de ca-
sa. Perdo també creix el
menjar precuinat, sense
deixar de banda els valors
de moda: envasos sosteni-
bles, racions adequades



per evitar malbaratar ali-
ments, i productes ecolo-
gics.

Hi ha un segon perfil de
teletreballadors: els que ne-
cessiten sortir a dinar fora
perque si no els cau la ca-
sa a sobre. Aquests bus-
quen els nous restaurants
que responen a les tendén-
cies. Plats unics i produc-
tes ecologics, perd apats in-
ternacionals: indis, mexi-
cans,
xinesos, japonesos, italians
o fusions de totes les ten-
déncies... Cuina de fora se-
guint les tendéncies d’aqui,
i cuina d’aqui amb aires de
fora, incorporant espécies i
els anomenats superali-
ments com a toc exotic: al-
gues, llavors de xia, de lli,
de sésam o de canem, ger-
minats, o0 maca en son al-
guns exemples.

En aquesta linia les supe-
ramanides que incorporen
la verdura, el cereal i la pro-
teina triomfen, i es poden
fer fredes o tébies, i perme-
ten fer apats lleugers i ra-
pids, a un preu assequible i
garantint tots els nutrients
que el cos necessita per
mantenir-se despert fins al
final de la jornada laboral.
Perd una superamanida
no és una amanida grossa,
sind aquelles amanides
que incorporen els aliments
que ens ajuden a fer una
dieta saludable. Aquest
concepte és molt impor-
tant, i amb la pandémia ha
cobrat encara més valor. El
menjar saludable és el que
busca el consumidor, tant
per preparar a casa com
per consumir al restaurant,
perque, per fi, més sa tam-
bé vol dir més bo.
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Poke Bowls
complets del
restaurant
LaPluralila
preparacio
d’un apata
base de col
vermella.
GRUP CAL BLAY /
HEADER FORD
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L es feines
mes
intel-lectuals
obliguen a
canviar els
mens de
diari, que,
cada vegada
mes,
busquen
sensacions
MEs sanes i
lleugeres

103444-1257092L
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CUINA CASOLANA

Plaga de la mota 6, Palau-Sator, Girona.
9726341 18
Www.restaurantsatorre.com
Satorre.restaurant

LANA 1 DE TEMPORADA, ESPECIALITAT I ARROSSOS [ CARNS, MENJARS PER EMPORTAR.
DIMECRES TANCAT
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~ Vegetal 1
sintetica:
la nova
carn

La lluita en defensa dels animals s’ha
traduit a la taula en la incorporacio, de
manera regular, de les anomenades
carns vegetals i, més recentment,

les carns sintétiques
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| 8s cams
sintetigues
BS
produeixen
al laboratori
a partir de
cel-lules
mare de 2
cam original
DEr garantir
Bls nutrients
Necessaris
Sense matar
animals

TAEMPUS

El creixement dels movi-
ments animalistes junta-
ment amb la voluntat de
buscar apats saludables
han provocat canvis a la
taula. La tendéncia a apar-
car les carns de la dieta
creix i, en el seu lloc, gua-
nyen espai les anomena-
des carns vegetals, que no
s6n altra cosa que elabo-
rats amb proteina de lle-
gum o cereal i que sovint
imiten els productes tradi-
cionals elaborats amb carn
de porc o de vedella: sal-
sitxes, hamburgueses o
empanades de seitan o to-
fu s6n els més habituals.
Perd dltimament guanyen
terreny les carns sintéti-
ques, elaborades al labora-
tori desenvolupant de ma-
nera sintética els teixits
que identifiquem quan
mengem una hamburgue-
sa de vedella o un filet de
porc. L'dnic objectiu
d’aquest corrent és evitar
la mort dels animals per
posar el plat a taula.
L'elaboraci6 de carns
sintétiques és una tendén-
cia creixent. Als Estats
Units s’ha passat, en els
dltims deu anys, de fer
hamburgueses de vedella

a fer carn de pollastre i
ara ja hi ha també alguns
assajos en la produccié de
llet sintética per evitar que
les vaques hagin d’estar
connectades a extractors
de llet en macrogranges
per produir tota la que els
humans consumim. Pero
també en el sector de la
llet en els dltims anys s’ha
tendit a incorporar les llets
vegetals (soja, ametlla, ci-
vada, arros o espelta, en-
tre altres) com a alternati-
va a les de vaca, no no-
més com un nou corrent
gastronOmic sind també
com una manera més salu-
dable i digestiva de mante-
nir els lactics en la dieta,
en alguns casos.

Les carns sintétiques es
produeixen a partir de cél-
lules mare de la carn origi-
nal desenvolupades en un
laboratori. L'objectiu
d’aquest procés és evitar
els problemes de salut a
les persones que han
retirat la proteina ani-
mal de les seves
dietes, ja que aixo,
sobretot en la po-
blaci6 més jove, pot
tenir consequléncies
greus si la dieta sense
proteina es manté a llarg
termini.

De la proteina vegetal del tofu o el seitan s’ha evolucionat fins a la carn sintética, que
substitueix carns com la de la foto, creada al laboratori per evitar la mort dels
animals per garantir I’alimentacié. CHARLIE SOLOZANO
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Una imatge
d’un ramat
inclosenla
iniciativa
Ramats de
Foc
impulsada
perla
Fundacio Pau
Costa per
ajudar a
prevenir els
incendis.
FUNDACIO PAU
COSTA

Av. Ramon Folch, 7 - 17001 Girona
Tul: OO0 34 972 21 84 05
E-mail: restavrant@argada.com

' ARGADA

la braseria de Girona

‘Wab: www.argada.com
f www.facebook.com/restaurant.argoda

109016-1257008Q

arn contra el foc

Una iniciativa per prevenir incendis i produir carn i

aliments de procedéncia animal de proximitat

TAEMPUS

Ramats de Foc és un pro-
jecte pilot impulsat per la
Fundaci6 Pau Costa amb
I’objectiu de promoure la
gestié dels boscos i reduir
el risc d’'incendi forestal
mitjancant el pasturatge.
Aquest projecte afavoreix la
continuitat de I'activitat ra-
madera al territori i permet
avancar en els treballs per
evitar els grans incendis.
Per fer-ho possible, la
Fundaci6 Pau Costa ha
comptat amb agents pu-
blics i privats interessats
en la continuitat de la pas-
tura als boscos cata-
lans fent convergir
les seves necessi-
tats. Amb aquesta fi-
nalitat, articula una
cadena de produccio
i consum d’aliments
dels ramats partici-
pants que aporten
com a valor afegit
la prevencié d’in-

\."_[

cendis en zones forestals
estratégiques, que determi-
nen els bombers, els téc-
nics forestals o el Departa-

ment d’Accié Climatica.
Amb Ramats de Foc, els
ramaders implicats intro-
dueixen el seu bestiar a les
zones forestals per contro-
lar el sotabosc. En paral-lel,
el comerc de carnissers ar-
tesans de les comarques
de Girona treballa per do-
nar valor afegit als produc-
tes de les explotacions que
en formen part, amb un dis-
tintiu que certifica el suport
al control del risc d’incen-
dis realitzat pels ramats. Ai-
xi els consumidors
saben que la carn
o0 els productes
" lactis s6n de proxi-
mitat i tenen un va-
lor afegit: ajuden a
conservar |'entorn
forestal i, alhora,
a mantenir viu el
sector ramader

catala.
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Arnau Paris
té 33 anys, i
serel
guanyador
de la novena
edicio del
concurs
MasterChef
li ha canviat
la vida. TvE

66

Amila
cuina em
dona
serenitat. Hi
ha qui se’n
v al bosc |
medita, i jo
medito
darrere els
fogons.

Arnau Paris Masip

| aquesta aficio per la cui-

Gastronom de cuina emocional i guanyador de MasterChef 2021

i na, d’on et ve?
i De molt petit, no ho sé.

Als dos anys ja
valg demanar una
cuineta als Reis

TAEMPUS

Quan tenia dos anys va de-
manar una cuineta als Re-
is. I amb 32 va guanyar el
concurs MasterChef de
TVE amb una aposta pel
producte de proximitat que
volia ser, al mateix temps,
un homenatge als seus avis
pagesos. Aixi és Arnau Pa-
ris Masip (33 anys), un ge-
nerador d’experiéncies gas-

lica que ha aprofitat la pro-
jeccid que li ha donat el

concurs televisiu per rein-

! ventar la seva vida i dedi-

| car-se en cos i anima a fer

| viure emocions a través de
i la gastronomia.

A queé podem dir que et de-
. diques?

i Jo genero experiéncies gas-

| tronomiques, és a dir, he en-
i focatlamevanovavidaala

i cuina sense ser un restau-

i rant. Aixo vol dir show co-
tronomiques amb molta pa- |
vats o els sopars que organit-
| zoalamevamasia. Esun

okins, esdeveniments pri-

rotllo més experiencial...

Per que vas decidir presen-
| tar-te a MasterChef?

d’aquesta passio. Jaho diuen,
siet dediques al que t’agrada
i no treballaras mai... [riu].

Quan tenia dos anys ja vaig
i demanar una cuineta als

i Reis. Sempre m’ha agradat
| cuinar.

i Qué et dona la cuina?
Sempre m’he decantat perla
i cuina com afont de creacio.

i Amila cuina em dona sereni-
tat, em permet desestressar-
i me. Hiha gent que se'nvaal

i boscimedita, ijo medito dar-
i rere els fogons. Em permet
desconnectar, concentrar-

! me enunacosaitreurela
meva inspiracioi creativitat.
{ Tel més guasi de tot és que al

i final tot aixo ho acabes dis-

i frutant i compartint.

Com recordes la teva expe-
. riéncia a MasterChef?
Va ser una experiencia

De fet m’hi va apuntar molt dura en I'aspec-
un amic. Jo tenia te mental, sobretot.

i moltes ganes d’'in- Psicologicament et
tentar dedicar-me al demana molt, per-

| mon gastronomic, que al final no deixa
perqueé peramila de seruna competi-
cuina sempre ha es- ci6 constant.

| tatunapassiéielmeu

; somni era poderviure Pero I'esfor¢c compen-

i sa?
i Si,itant! Elresultat final és
! que guanyes un concursise



t'obren moltes portes. Amés |

del premi economic, m’he
pogut formar molt més ala
cuinaim’he pogut colar a
moltes cuines d’estrella Mi-
chelin per fer-hi practiques,

amb la qual cosa adquireixes

molts coneixements de ma-
nera molt rapida.

Diuen que una de les teves
virtuts és la xerrameca que
tens...

Suposo que si... Home, és
que sienun concurs de tele-
visié els concursants només
cuinen ino tenen xerrera,
malament anem. Al final, in-
tentes caure bé ala gentico-

en mi.

Ala cuina li falta expli-
car-se?

Es que quan anem a un res-
taurant no només volem
menjarbé, que també. Bus-
quem tenir una experiencia,
alguna cosa que desperti els
nostres sentits. Darrere de
cada plat hi ha una historia
real, nouna milonga, il’hem
d’explicar, perque aixo és el

que li dona personalitatifor-

66

 Darrere de
- cada plathi
- hauna
municar coses. Aixo és innat hlsmna rea|’
 nouna

- ‘milonga’, |

- 'hem

- d'explicar

- perque s el
 que li dona
- personalit

Arnau Paris el dia que va ser proclamat guanyador de MasterChef'9. Tve

! ca.Lapart vivencial de cada
i plat ésla que ens connecta
i amb 'emoci6.

i Quina és la teva cuina pre-

. ferida?

Soc molt de cuina de cullera i
i plat fondo. Peus de pore, cap-
i i-pota... M’ho menjo tot, per-

i qué m’agrada descobrir cui-
nesigustos diferents, pero si
i n’he de triar una, em decan-

i toperaquesta d’arrel més
tradicional, més de casa.

| Pero ara diuen que es por-
ta la cuina saludable, sos-
. tenible i de proximitat...

i Tot sén modes. Esta molt bé
apostar per la proximitat, i

i menjar peus de porc o capi-

pota també és fer salut.

i |de tots aquests plats de

i cullera, quin és el teu pre-
| ferit?

i Sin’hagués de triar un em

i quedaria amb Pescudella. Es
que m’agrada molt, i amb pi-
lota, eh!

. Amb galets o arrosii fi-

| | deus?

Amb galets, no hi ha dubte.
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Soc molt de
Cuina de
cullerai
plat fondo.
Peus de
porc,
capipota,
el meu plat
preferit és
|"escudella
de Nadal.

fﬁ
A
PERALADA
resort

126640-1256315L

CASTELL
PERALADA

RESTAURANT

GUIA MICHELIN é}%

Un mén de sensacions a I'’espai gastronomic

Reserves: Tel. +34 972 52 20 40 - www.castellperaladarestaurant.com
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“ DOP o 1GP,

garantia
amb pedigri

Hi ha 21 aliments elaborats a Catalunya

que es comercialitzen amb un d’aquests

dos segells que acrediten origen i qualitat

Els productes amb
el segell de denomi-
nacié d’origen prote-
gida (DOP) o indicacio
geografica protegida
(IGP) sbn aliments au-
toctons, excepcio-

nals, Unics i oficial-

ment reconeguts

per la Unié Europea
per la seva alta qua-
litat. S6n productes ti-
pics, arrelats a un terri-
tori que els proporciona un

caracter especific, uns trets
organoléptics excepcionals,
un sabor inimitable i, en de-
finitiva, una personalitat
propia.

Aixi es presenten els 21
aliments catalans que avui
es comercialitzen amb un
d’aquests dos segells de
qualitat i que integren la Fe-
deraci6 Catalana DOP-IGR
que es promociona sota la
marca Aliments d’Origen.
Des de l'arrds del Delta
fins a I'avellana de Reus, la
mongeta del ganxet, el for-

| 1 B

DE CASA
NOSTRA:
CUSINS

SELECCIO |

0

P‘d

matge de I'Alt Urgell i la
Cerdanya, la pera de Lleida
i I’'oli de I’Emporda, sén pro-
ductes reconeguts amb el
segell de DOR i amb el
d’IGP hi trobem, entre al-
tres, la poma de Girona, els
calgots de Valls, el gall del
Penedés, la llonganissa de

PRODUCTES de PROXIMITAT certificats par

La poma de
Girona es
comercialitza
amb el segell
d'indicacio
geografica
protegida
(IGP). epA

154 empreses

La Federaci6 Catalana
DOP-IGP és una entitat
sense anim de lucre que
agrupa la majoria dels
consells reguladors de les
DOP i IGP de Catalunya.
Aix0 representa més de
154 empreses, quasi totes
cooperatives, que al seu
torn donen ocupacié a
prop de 4.000 persones i
que, a partir de la feina del
dia a dia dels més de
16.000 agricultorsirama-
ders que elaboren produc-
tes de proximitat, repre-
senten articles que han
obtingut la maxima certi-
ficaci6 de qualitat que
concedeix la UE a un ali-
ment. L'actual president
de T'entitat és Joan Pere
Colat, de 1a DOP Oli de la
Terra Alta.

Vic, el torré d’Agramunt o el
pollastre del Prat. La princi-
pal diferéncia entre la DOP
i la IGP és que la primera
garanteix 100% de la vincu-
lacié de la produccio, trans-
formacié i elaboracié del
producte a un origen geo-
grafic determinat.
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Qualitat suprema acreditada
per la Unié Europea

Son productes alimentaris autbctons, excepcionals,
unics i oficialment reconeguts per la UE per la seva
alta qualitat. Son productes tipics, arrelats a un territari

Productes catalans
amb denominacioé d'origen

DOP Dpenominacié d'Origen Protegida

IGP indicacié Geografica Protegida

DOP Arros del Delta de I'Ebre

DOP Avellana de Reus

DOP Fesols de Santa Pau

DOP Formatge de I'Alt Urgell | Cerdanya
DOP Mongeta del Ganxet

DOP Mantega de I'Alt Urgell | Cerdanya
DOP Les Garrigues

IGP Calgots de Valls

IGP Clementines de les Terres de I'Ebre
IGP Gall del Penedas

IGP Llonganissa de Vic

IGP Pa de Pagés Catala

IGP Patates de Prades

IGP Pollastra | Capd del Prat

DOP Oli de I'Emporda IGP Poma de Girona
que els proporciona un caracter aspedﬂ:f. unes DOP Oli da! Baix Ebre -Montsia IGP Torré d'Agramunt
caracteristiques organcléptiques excepcionals, unsabor  pop Oli de Terra Alta IGP Vedella de Pirineus Catalans
inimitable, en definitiva una personalitat propia. Son el DOP Siurana
resultat de I'estreta relacio existent entre el producte, DOP Pera de Lieida
I'entorn geografic, el saber fer | el talent huma.

Amb el suport de:

173929-1256889Q

” Generalitat
¥ de Catalunya

(

DX

alimentsdorigen.cat



ELPUNT AVUr+
10.04.2022

66

la
consciencia
social
Creixent
sobre [a
necessitat
e reduir 2
petjada de
carboni ha
provocat
canvis de
tendencia
dels
consumidors

origen

Sl que

importa

Cada vegada més, el consumidor valora

la proximitat dels aliments que compra,

per motius de sostenibilitat i de cura

del medi ambient

TAEMPUS

El confinament per la pan-
démia de la covid-19 i, més
recentment, la crisi bél-lica
a Ucraina, han posat sobre
la taula el problema del
subministrament d’ali-
ments a Catalunya, que ha
passat de ser un gran pais
productor de cereal a ser
un pais importador
d’aquest aliment, fonamen-
talment per alimentar el
bestiar. Perd les grans ex-
tensions d’horta i les in-
fraestructures de reg aban-
donades en diferents punts
del pais o la gran quantitat
de pagesos que han deixat
la professié per incorporar-
se a altres sectors s6n ara
un crit d’alarma sobre la
necessitat de buscar for-
mules per garantir aliments
de proximitat a I'entorn de
les ciutats grans i mitjanes.

La consciéncia social
creixent sobre la necessitat
de reduir la petjada de car-
boni, d’apostar per produc-
tes sostenibles i curosos
amb el medi ambient, o la
voluntat de consumir pro-
ducte més fresc, han provo-
cat no només els canvis de
tendéncia dels consumi-
dors, sin6é també I'aparicio
de timides reaccions des
del sector productiu. Aques-
tes accions s6n minorita-
ries en molts casos, pero si
que es nota una certa dis-
posicié a créixer amb la in-

corporacié de joves al sec-
tor de la pagesia i la rama-
deria.

Al Vallés ja fa anys que
es treballa en la proteccio
de petites zones histori-
ques de conreu; al Garraf,
alguns pagesos fa temps
que intenten impulsar les
hortes que havien estat
motor econdmic de la zona
décades enrere, perd no
acaben d’aconseguir els re-
sultats esperats, tot i que
han recuperat el cultiu dels
brotons i els espigalls; i a
I’Anoia alguns pagesos jo-
ves s’han agrupat en col-
lectius decidits a compartir
projectes i generar siner-
gies per recuperar zones de
conreu a la conca d’Odena.
El producte de proximitat té
un gran valor al mercat: la
carxofa del Prat, el pésol
del Maresme, la mongeta
de Santa Pau, el cigronet
de I’Anoia, la gamba de Pa-
lamés o el xai de I'Albera,
son alguns exemples de
productes que no necessi-
ten targeta de presentacio.
Perd n’hi ha prou?

Marc Talavera, membre
del Col-lectiu Eixarcolant,
creu que |'estratégia hauria
de ser «recuperar zones
que tradicionalment s’ha-
vien cultivat i ara estan
abandonades; recuperar
les més de 300 varietats
tradicionals de fruiters que
hi havia tdnicament a la con-
ca de I’Anoia, incorporar el

—

Les carxofes o
els formatges
de proximitat
son alguns
dels
productes que
el consumidor
aprecia a
I’hora
d’omplir el
cistell, pero
també quan
ha de triara
la carta del
restaurant.

EL PUNT AVUI

conreu de llegums per evi-
tar els productes quimics
en el tractament dels con-
reus, o combinar |'horta
amb els fruiters». Aquestes
son algunes de les propos-
tes que fa Talavera, bidleg
de formaci6 i portaveu d’'un
dels col-lectius que reivindi-
quen el consum de produc-
tes autoctons, ecologics i
de proximitat, a la comarca
de I’Anoia. Aquestes pro-
postes de Talavera perme-
ten pensar en accions en
benefici del paisatge, i en
la recuperacié de zones hu-
mides, espais de biodiversi-
tat i un projecte economic
integral per a zones que
s’han anat buidant mentre
els pagesos abandonaven
els conreus per deixar les
terres en mans de nous
sistemes de produccié. Pe-
ro la clau, per a ell, no és
només recuperar els cul-
tius: «Si volem generar ri-
quesa i garantir que el sec-
tor primari es mantingui,
hem de ser capacos de tan-
car el cercle: hem de pas-
sar del cereal a la farina i
al pa.» Segons Talavera, el

sector primari només so-
breviura si Catalunya recu-
pera la poténcia del sector
agroalimentari i si els res-
taurants opten per I'Us de
productes de proximitat per
elaborar els seus plats.

Plats de casa

La tendéncia als restau-
rants és donar valor als
productes de proximitat a
I'hora d’elaborar els plats:
no només les verdures i
hortalisses, sin6 també les
carns, el peix i el marisc. |
el consumidor ho agraeix.
L'aliment fresc i de proximi-
tat és una opcié que gua-
nya espai, al mateix temps
que s’eliminen els envasos
i es redueix la quantitat de
residus generats a casa i
es redescobreixen sabors
que havien quedat emmas-
carats sota I'etiqueta dels
exotismes. Els plats de ca-
sa, elaborats amb produc-
tes de casa, son ara |'estre-
lla de les cartes als establi-
ments de restauracid. Els
cuiners reinventen els plats
de la iaia i els mercats n’as-
seguren els ingredients.
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Més a prop, impossible 10.04.2022

El confinament per la pandémia va empenyer més d’'un a
crear el seu propi hort urba. Horts instal-lats en terrasses, bal-
cons, patis o petits espais exteriors, amb enginyosos recepta-
cles que permeten veure com creixen tomacueres, enciams,
carbassons o maduixeres de collita propia. I, si bona part
d’aquests horts es van abandonar després del confinament,
alguns s’han conservat com una féormula per menjar sa i de
prop. Aixi és com alguns han tornat a donar valor a'amanida
feta amb un enciam acabat de collir, o una escalivada feta amb
pebrotsialberginies de 'hort de casa. I aixi és com, també, al-
guns han comencat a valorar la feina del pages de proximitat
que garanteix collites de la zona, ajuda a mantenir 'entorn i
produeix aliments sans i nutritius.

Es veritat que aquests horts urbans sén espais de descon-
nexié també, sobretot durant els mesos de primaveraiestiu, i
que alatardorial’hivern es mantenen aturats
o gairebé. Pero aquesta tendencia ha fet créi-
xer la consciencia sobre els beneficis dels
productes collits i menjats sense grans
viatges ni llargues conservacions en cam-
bres frigorifiques.

I aquest nou corrent s’ha acabat no-
tant tant a’hora de fer la compra com a
la cuina. Els horts urbans sé6n atractius
per alsmés petits, que poden
aprendre el cicle dels ali-
ments que mengen, pero
també per als que vo-
len sortir de la rutina
diaria amb un entre-
teniment pro-
ductiuisupervi-
taminat.

177128-1255715L '\

EL MAR AL TEU PLAT

Gaudeix de la nostra terrassa a la platja
BAR - RESTAURANT Especialitat en arrossos, tapes i peix fresc

Vi , ' Sala privada = Dinars i sopars per a grups i empreses
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Cuinar a
fora, menjar

¢¢ A Casa

De [a paella
tels
diumenges |
el pollastre
a ['ast dels
dissahtes
hem passat
ales
calcotades
per
Bmportar, un
concepte
{otalment
nou

183672-1256075L

El concepte ‘delivery’ o ‘take away’, implantat per molts

restaurants per plantar cara a les restriccions imposades

per la pandémia, ha vingut per quedar-se

TAEMPUS

Totes les restriccions impo-
sades per la pandémia, que
ara sembla que ja hem obli-
dat, van tenir un impacte de-
vastador per al sector de la
restauracié, que encara no
se n’ha refet. Especialment
durant els periodes de confi-
nament obligat, els restau-
rants tenien dues opcions:
tancar les portes i resignar-
se o reinventar-se per plan-
tar cara a la situaci6. |
molts van optar per aquesta
segona solucié. Aixi va néi-
xer, o millor dit créixer, el
concepte del take away o
delivery, el que tota la vida
n’hem dit menjar per empor-
tar o menjar a domicili.
Encarregar una paella o
una fideuada els diumenges
0 anar a buscar un pollastre
a l'ast per dinar els dissab-
tes és un costum molt arre-

lat a casa nostra. Perd I'ac-
tivitat que fins fa poc estava
reservada a les botigues de
menjar preparat o rostisse-
ries ha esdevingut una solu-
ci6 de supervivéncia per a
molts restaurants en temps
de coronavirus. De la paella
i el pollastre hem passat a
les calcotades per emportar,
un concepte totalment nou
que permet gaudir des del
menjador de casa d’'una ex-
periéncia gastronomica pen-
sada per celebrar a |'exte-
rior.

Més enlla dels plats de la
cuina tipicament casolana
(des d’uns canelons fins a
unes croquetes, passant
per la vedella amb bolets o
alberginies farcides), el con-
cepte take away ha agafat
embranzida amb l'auge del
menjar més lleuger i saluda-
ble. Els poke bowls, amani-
des completes amb verdura

Restaurant

Plaga de Baix, 7 - 17780 Garriguella. Alt Emporda
Telefon: 972 53 05 98

TANQUEM ELS DIMARTS Shaes"

i algun tipus de peix o carn
(salmé i pollastre, per exem-
ple), permeten cobrir un
apat sense afartar-se i men-
jar-se’l assegut al sofa de
casa, al mig d'un parc pu-
blic o a I'oficina, davant de
I’ordinador.

Perd on hi ha hagut una
autentica revolucié és amb
el menjar japonés per em-
portar. La irrupcié de cade-
nes que s’han instal-lat com
a espais amb personalitat
propia dintre de les grans
superficies comercials ha
marcat un abans i un des-
prés en els habits gastrono-
mics. La influéncia de la cui-
na asiatica ha entrat a les
nostres vides per la porta
gran i a I'abast de totes les
butxaques.

Perd, com tot a la vida, el
menjar per emportar o deli-
very també té les seves co-
ses negatives perqué és

Una amanida
completa amb
verdures,
llegums,
patates i
arros pot
cobrir
perfectament
unapat. Ala
dreta, una
oferta de
menjar per
emportar del
restaurant La
Plural del
Grup Cal Blay
de Sant
Sadurni
d’Anoia. £PA

menys sostenible del que
aparenta. Per un costat, el
packaging que s’utilitza per
al take away continua tenint
un alt percentatge de plastic
(safates, plats, gots, canye-
tes...), tot i que de mica en
mica s’hi van introduint

nous productes elaborats
amb derivats vegetals o car-
tré. En el cas del delivery, a
més del packaging s’hi afe-
geix el transport, sobretot
amb moto, que hi afegeix
contaminacio

atmosfeérica.
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i saludable que sigui el

menjar que demanem, el fet

que ens el fem portar a ca-

sa contradiu aquest esperit,

a menys que el repartidor

es desplaci amb bicicleta, ‘ ‘
- una activitat reservada a

les ciutats i practica-

ment inviable a les zo-  DUrANt el
nes rurals, on, potser urimer
per aix0, es continua

cuinant més a casa o SEMESHIe de
se surt a dinar 0 so- |’ﬂ"v []ﬂSSﬂI,

par al restaurant. |ES VB"[]ES

El 36% del mercat . de mem’ar b
Segons dades publica- d[]lﬂl[:lll ﬂl
des a final de I'any passat

per I'empresa d'investiga-  CONjUNt de
ci6 de mercats The NPD ”ES[ﬂ[
Group, al conjunt de I'Estat

el 36% de la despesa en ES[]ﬂI]V[]|
restauracié es concentrava van créixer

IOYDEDESCOME _ | BEEE ST & G
SOBRE LA CARTA . '

rant el primer semestre de
I'any passat, les vendes de
menjar a domicili van créi-
xer un 68% i els productes
més sol-licitats per aquest
canal de venda continuen
sent pizzes i hamburgue-
ses. @

. N s,
"'1 o, " L il
. ."‘"n ; - hyd

La Cuina dels record8#

=

= ﬁ; RESTAURANT CA LA MARIA
€/ Unig, 517752 Mollet de Peralada - Tel:: (+34) 972 563 3@?9

- . “ﬁ. & www.restaurantcalamaria.net
N L -

815734-1256545Q
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Lart del
formatge” és
el resultat de
|a feina feta
durant tota la
Vida
recopilant
informacio
sobre els
formatges que
ofereixo als
clients a la
sala

Toni Gerez

Cap de sala i sommelier del restaurant Castell Peralada

«En formatges

estem vivint un

moment dolc»

TAEMPUS

Toni Gerez va es va iniciar
en el sector de la gastrono-
mia «obrint coca-coles al
restaurant de casa», tal
com li agrada explicar. Jun-
tament amb Paco Pérez, va
obrir I’Orada de Roses.
D’aqui va anar a El Bullii a
Mas Pau, des d’on va arri-
bar al Castell Peralada ara
fa sis anys.

Que ofereixen a Peralada?
Una cuina molt empordane-
sa, revisadaiactualitzada,
que és fruit d’'una evolucio
que vam fer al sector de la
gastronomia catalana quan
vam deixar de fer cuina fran-
cesaivam comencar abus-
car les nostres propies arrels.

Quin paper tenen els for-
matges en aquesta oferta?
Doncs al Castell Peralada te-
nen un paper important. Hi
hamolta rotacio. Treballem
amb referencies de qualitat
que ens permeten oferir tot

é formatde J

Toni Gerez 4
ooy Fraeis Bullamet 4

66

Treballem
Dergue la gent
conegui cada
ia mes els
formatoes, |
BSta sortint
be. La gent es
prepara les
Seues taules |
BXperimenta
amb idees |
combinacions

sn originals

Toni Gerez a la portada del llibre que publicara per Sant Jordi

tipus de formatges per sor-
prendre el paladariconvidar
els clients a coneéixer coses
noves.

idea?

Com va néixer aquesta

Esunamica el resultat de la
feina feta, perque com a cap

de sala ofereixo i explico els

Esta a punt de publicar el
llibre ‘Lart del formatge.

formatges als clients. I, com
que treballem amb tants for-

matges alhora, em faig unes
petites fitxes per no equivo-
car-me al’hora de donarla
informaci6. Alllarg dels anys
he anat acumulant moltes
fitxes d’aquestesivam pen-
sar que estaria bé recollir-les
totesjuntesieditar-les junta-
ment amb unes reflexions,
ideesi curiositats del mon
del formatge.

Hi ha histories sobre el
producte?

Hiha aquelles llegendes ur-
banes que ens permeten re-
cordar determinats format-
gesicuriositats, amés de to-
talainformaci6 necessaria
per distingir el formatge a
partir de les seves etiquetes.

Comveu el sector a Cata-
lunya?

Laveritat és que, com a pais,
no tenim una gran cultura
formatgera, pero el formatge
ésun recurs que sempre és
present. Pero, malgrat aixo,
crec que estem vivint un mo-
ment dolg. Treballem molt
perque la gent ho conegui ca-
da diamés, i esta sortint bé.
El formatge s’esta venentila
gent es prepara taules de for-
matges a casa.

Creu que el confinament hi
ha tingut alguna cosaa
veure?

Crec que hiha ajudat. Arala
gent es buscauna ampolla i
uns formatges per a un sopar
el divendres a casaiels pro-
ductors també estan treba-
Ilant en productes cada vega-
da més interessants.

118724-1257078L

Menl Diari

a partir de 15€

Menl cap
de setmana




La seleccio de Toni Gerez

5 formatges catalans
que no et pots perdre

De llet de vaca o de cabra, recoberts de cendra o macerats amb garnatxa dolca

123704-1253111Q

(O

Fermio

Procedent de la Vall
de LIémena, de llet de
vaca ecologica. De
gust suau i amb una
lactica extraordinaria.

Manyac

Elaborat per La
Xiquella, a la Vall d’en
Bas, amb llet de vaca
i escorca florida, amb
aromes penetrants.

l---llll‘ —_—

JORBEL

BAR CAFETERIA RESTAURANT

Plac:

il Pere, & Barri Vell Girona

RESERVE

La Carbonera
Elaborat a la Nou de
Bergueda amb llet de
cabra i de forma
piramidal. Recobert
amb cendra.

N
T—
-
£
|
£
)
]
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La Tometa

De la formatgeria
LAbadessa de la Seu
d’Urgell, s’elabora al
cent per cent amb llet
de vaca.

&

ey
< e

o
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Blau Cereta
Formatge blau de la
Cerdanya. Recomanat
per posar en remull
uns dies amb
garnatxa dolca.
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Lordre a
'hora de
SIVir |
consumir els
formatges és
molt
important:
sempre de
MEs suau a
mes fort.
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«c preudelallet

La meitat de les explotacions ramaderes han

Un ramader X
nadaahy  L@ncata Catalunya en els darrers deu anys perquée
Venentun el preu del litre esta per sota del cost de produccio
litre de llet

TAEMPUS disparat a causa de I'incre- ~Ramaders del
per sota ment del preu de I'energia i Z'“g'cat Uni6
dElS 34 En els darrers deu anys a del cereal. O sigui que un uﬁa :g?::s'e"
[:Emims Catalunya les explotacions ramader ha d’acabar ve- nombroses

' ramaderes s’han reduit nent un litre de llet per sota  protestes pel

quan el cost practicament a la meitat, dels 34 céntims, mentre ﬂ"’“ ded',a llet,
de produccio  De 921 registrades el que el cost de produccio d:‘ll:m i

2011 es va passar a 490 real supera els 40 centims.  supermercats
supera ElS I'any passat. Perd per qué Aquesta tempesta per- delacadena
4[] [}Eﬂ[ims pleguen els ramaders si a fecta, asseguren els rama- E::II;T;'F:A

Catalunya es continua con-
sumint més llet de la que
es produeix? Doncs perqué
el preu per litre de llet que
es paga al ramader ni tan
sols cobreix els costos de
produccié, que, a més, en
els darrers mesos s’han

Les

CUINA
TRADICIONAL
CATALANA

167723-1256898Q

ESMORZARS DE
FORQUILLA

PARC
INFANTIL

MENU DIARI

Les Roques - BASCARA - T. 972 560 251- www.hotellesroques.

ders, és lI'estocada final
per ensorrar un dels sec-
tors alimentaris clau en
I’economia del pais, i per
aix0 exigeixen a I'adminis-
tracié un pla de rescat per
salvar el sector i blindar els
preus perqué el negoci si-

gui sostenible.

L'any passat el preu de
la llet al mercat va tenir un
augment interanual del
3,7% (I'IPC va pujar una

mitjana de 6,7%), mentre
que les matéries primeres
basiques per a l'alimenta-
ci6 animal es van incremen-
tar un 26%, segons el sindi-

R 0 q u es HOTEL* - RESTAURANT | BAR

com - facebook.lesroques




cat JARC. Per si fos poc, la
invasioé russa a Ucraina, un
dels principals paisos del
mon  productor de cereal,
ha desproveit el mercat i ha

fet disparar els preus, de
manera que els ramaders
catalans no veuen la sorti-
da al final del tdnel. Els
principals sindicats del sec-

El mal ve d'Europa

Per entendre la situaci6 actual cal remun-
tar-nos al 1984, quan I'aleshores Comuni-
tat Economica Europea (CEE), embri6 de
I'actual Uni6 Europea (UE), va decidir esta-
blir un régim de quotes lacties a cada pais
per eliminar la sobreproducci6 i evitar un
enfonsament de preus. Amb I'ingrés efectiu
del’Estat espanyol ala CEE'any 1986, calia
negociar, entre altres punts, la quota de
producci6 dellet. «D’aquive el problema, ila
culpa la té al cent per cent I'administracio,

que va negociar
malament», afir-
mava fa alguns dies
‘la presidenta d’Asa-
ja, Rosa Pruna, al set-
.’ manari La Republica.
«Mentrelaresta de paisos
inflaven el cens de vaques
que tenien per obtenirmés
quota, Espanya va dir que
no tenia cens, cosa que no
era veritat, i va donar unes
xifres per sota de les reals.
D’aqui ve el greuge, perque a
partir de llavorsla quotava ser
més baixa i des que vam en-
trar a la UE que som deficita-
ris en llet i n’hem d’importary,
explica Rosa Pruna, que va ser
durant setze anys membre del
Comite Professional Agrari de
Brussel-lesiconeix de primera
ma com van anar les negocia-
cions i els acords que es van
prendre.

tor de la ramaderia denun-
cien que aquesta crisi de
preus de la llet només pas-
sa aqui, perqué a la majoria
de paisos europeus el litre
es paga com a minim entre
40 i 44 céentims d’euro, de
manera que el ramader no
perd diners i fa rendible el
seu negoci. La solucié tot-
hom la té clara, per0 pocs,
per no dir ningd, no s’atre-
veix a aplicar-la: incremen-
tar el preu del litre que es
paga al ramader i, de re-
truc, incrementar el preu de
venda al public.

Les grans distribuidores
tenen molt de poder i han
convertit la llet en un pro-
ducte reclam per atraure la
clientela a base de reben-
tar el preu i vendre-la per
sota dels costos de produc-
ci6. Si el litre de llet es ven-
gués al supermercat a 85
ceéntims, tothom s’hi podria
guanyar la vida, afirma el
sector. Cadenes com Bon-
preu-Esclat han comencat a
fer petits gestos i ara ja ve-
nen una determinada mar-
ca de llet a un preu just per
al ramader.
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Si el litre de
llet es
vengues al
supermercat
a 85 céntims
tothom §'hi
podria
guanyar la
Vida, afirma
el sector

186177-1238428L

Amb la collaboracio de;

Consell Catala de la Producci6 Integrada

Agricultura Sostenible

@ producciointegrada

Generalitat Fons Europeu Agricola de -
de Catalunya Bt b o i Tl producciointegrada.cat
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El pa ha
estat
considerat
comun
aliment
basic de la
dieta
mediterrania
perqué
aportala
dosi de
cereal que
el cos
necessita en
cada apat.
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El consum
e pa
elaborat a
partir de
Massa mare
Bs una de
|es noves
tendencies
e consum,
sobretot per
|es seves
propietats
saludables

El pa nostre
de cada dia

Cada catala consumeix una mitjana de 2,5 quilos de pa al

mes, la meitat que de llet pero el doble que de vi. Els

elaborats artesanals i amb massa mare estan de moda

TAEMPUS

Farina, aigua, sal i llevat.
Amb aquests quatre ingre-
dients basics s’elabora un
dels aliments de primera
necessitat més consumits
arreu del moén: el pa. Perd
les modes i I'evolucio dels
gustos han fet que de pa,
avui dia, n’hi hagi de tantes
classes i varietats que difi-
cilment les coneguem to-
tes. D’espelta, integral, de
blat, de fajol, de ségol, de
xeixa, cuit al forn de llenya,
rdstic, rod6, de barra, ba-
guet, pa alemany, pa an-
glés, de vidre, coca de pa,
coca de forner, llonguet, pa-
net, bastons... Les combi-

nacions so6n infinites perod
la moda imposa cada cop
més farines menys refina-
des i elaborades amb mol-
ta paciéncia i de manera
artesanal.

En aquest sentit, el con-
sum de pa elaborat a partir
de massa mare €s una de
les noves tendéncies en el
consum, sobretot per les
propietats saludables que
aporta a l'organisme. La
massa mare, en algunes
zones també anomenat
creixent o rent, és una bar-
reja de farina, principalment
de blat o ségol, i aigua que
fermenta espontaniament
gracies a la preséncia de
bacteris acidolactics i lle-

vats procedents de la farina
i 'ambient. La
massa mare

s’utilitza en la

fabricacié de

pa i productes
de brioixeria per-
qué aporta pro-
pietats Senso-
rials, millora as-

pectes nutricio-
nals i allarga la vi-
da util dels pro-
ductes finals, a
causa de l'activitat
metabolica dels mi-
croorganismes pre-
sents. Aixi ho des-
criuen els experts i
aixi ho expliquen els
forners. Sigui com

sigui, el consum de pa, tot i
que en els darrers anys ha
experimentat un descens,
continua marcant la nostra
dieta, malgrat les injustes
campanyes detractores i in-
teressades que atribueixen
a aquest aliment la princi-
pal font dels problemes de
sobrepés que afecta la po-
blacié. Perd el pa, sense
abusar-ne i consumit amb
moderacié, no només no
engreixa sind que ens aju-
da a mantenir un equilibri
saludable i a gaudir a la
taula d'un dels nostres
plats per excel-léncia: el pa
amb tomaquet.

Segons les darreres da-
des disponibles de la Gene-
ralitat sobre consum ali-
mentari a Catalunya, cor-
responents a
I'any 2021, cada
ciutada consu-
meix una mitjana

: de 2,5 quilos
it de pa al mes
D | i s’hi gasta

individualment
6,53 euros.
Consumim, se-
gons aquestes
dades, la meitat
de pa que de llet
#¥ o de carn, pero,
‘:‘:’” en canvi, consu-
mim el doble de pa
que de vi.



PA AMB VI | SUCRE

Malgrat que I'expressié «de
pa sucat amb oli» significa de
poca valua, el cert és que
aquesta recepta tan senzilla
és deliciosa sempre que el pa
il’oli siguin de qualitat. Una
llesca de pa de pages,
preferiblement torrada, amb
un bon raig d’oli d’oliva verge
extra de la varietat
arbequina i un polsim de sal
solucionen un excel-lent
esmorzar o berenar.

Un classic entre els classics.
Preferiblement amb llesques
de pa de pagées, tomacons de
penjar i oli d’oliva verge
extra. I un polsim de sal a
gust del consumidor. La base
perfecta i indispensable per
acompanyar amb una
seleccié d’embotits de la
terra: fuet, llonganissa,
botifarra blanca, pernil salat
o una tria de formatges
artesans del pais.

La irrupci6 al mercat de les
cremes de cacau ha
arraconat aquesta recepta
tipica ben bé fins ben entrats
els anys vuitanta. Aqui, més
que llesca, hi combina millor
un tros de barra, oberta per
la meitat, i amb la presa de
xocolata al mig. Negra o amb
llet, a gust del consumidor. I
hi ha qui suca el pa amb oli
per fer I’entrepa més amoros
1 sofisticat alhora.

Encara que sembli increible,
aquesta recepta és més
antiga que el pa amb
tomaquet. Una llesca xopada
amb un bon raig de vi negre i
amb un polsim abundant de
sucre per damunt havia
estat un esmorzar o berenar
caloric per ales feines del
camp. El desaparegut cuiner
Santi Santamaria deia que
ell en menjava una dia siiun
dia no.

PASQUA

2022

Aguesta Pasqua, gaudelx de |la gastionomia
= eda. Productes: de aualitat KmD

T'ESPEREM A LES NOSTRES BOTIGUES!

AULEDA T AT

SAULEDA@SAULEDA.CAT TEL. 937 630 330

9¢s Jornades Gastrondmigues
del Romesco.

07h0 - 12/10

12a Mostra de Vi | Gastronomia
“Cambrils, Entrada al Pais del Vi".

S5 Jornades de I'0li Nou d'Oliva

Varge Extra

e o4/ -20/M

o tes Jornades Gastrondmigues
dels Fideus Rossos.
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Els beneficis o les contraindicacions del consum de vi per

a la salut és un tema controvertit, perd aguesta beguda

Catalunya té

prou

escumosos

ner

Comencari ~ TAEmPus

acabar un Histdricament el vi havia

ﬂﬂﬂ[ amh estat considerat un aliment
que ajudava a regenerar el

hﬂmh[]"ES cos. A I'época medieval,

sense quan els homes arribaven

dESﬂ]B[EiXB[ de la guerra, les dones els

preparaven el bany i una
cap plat gerra de vi. «El vi fa sang»,
diu la saviesa popular. | és
precisament en aquest sen-
tit que I'’home ha conside-
rat el vi com un aliat de la
salut al llarg dels segles.
Les disputes cientifiques
sobre les prestacions i les
contraprestacions del vi no

s’acaben. Mentre que al-
guns asseguren que el grau
d’alcohol és perjudicial, al-
tres sostenen que els be-
neficis dels polifenols es-
tan per sobre de les contra-
prestacions de I'alcohol i
en defensen el consum. Si-
gui com sigui, tots arriben a
la conclusié que si s’ha de
beure, que es faci de mane-
ra moderada.

Per tradicio, el vi és una
beguda que es pren en els
apats i aixo el converteix en
una beguda gastronomica
que pot arribar a tenir tanta
0 més importancia que el

es manté com la gran acompanyant dels millors plats

plat que acom-
panya.

| quins s6n
els vins que ens
agrada beure
quan mengem?
Les tendéncies
ens porten a
buscar vins
afruitats i suaus
quan som joves
(quan encara no
hi tenim el pala-
dar acostumat) i
més secs a me-
sura que ens ha-
bituem a beure
Vi en els nostres

apats. Per aix0, habitual-
ment es comencga pels vins
blancs o rosats abans d’en-
trar als vins negres, que
acostumen a tenir més ca-
racter. Si no coneixeu els
vins rosats per prejudicis,
doneu-los una oportunitat.
Actualment hi ha una llarga
gamma de rosats frescos i
molt llaminers, elaborats
a Catalunya. Com-
proveu-ne la colli-
ta abans de
comprar-lo i, so-
bretot, el color,
que us dira
moltes coses
del producte.
Amb  bombo-
lles o sense?
En aquest punt
hi ha tantes teories
™ com gustos. N'hi ha
que deixen les bombolles
per a les postres, pero el
cert és que Catalunya té
una amplia gamma de
vins escumosos que per-
meten comencar i acabar
un apat amb bombolles

i..-5 sense desmereixer cap
b plat. De fet, des

— e (els escUMOS0OS

gastronomica.

moments inoblidables amb els més estimats.

celler.

Si t’apassiona el mon del vi,
El Celler es la teva proxima parada

Es tracta d’un concepte de botiga fet i dissenyat exclusivament per a tu. A més del total de 3.500 referéncies de vi, destil-lats,
cerveses i altres tipus de beguda d’arreu del mon, també hi trobaras una oferta gurmet per culminar la teva experiéncia

Amb un to personal i proper, I'equip d’El Celler dediquem tots els nostres esforcos a brindar un servei personalitzat i orientat a
les necessitats concretes dels nostres clients, amb I'aportacio de productes seleccionats i de qualitat garantida.

Nodrir el mdn del vi mitjancant moments, estones i les persones que ens envolten, €s la filosofia que els representa. Tothom qui
estima el vi sap que amb ell s’hi pot viatjar, descobrir histories fascinants, valorar I'expressio de la nostra terra i construir

Amb l'objectiu de promoure la cultura del vi i de compartir-la amb aquesta comunitat, hem comenc¢at a dur a terme tasts
presencials a la botiga. Amb la col-laboracid de diferents convidats especials, sommeliers, enolegs o professionals del sector,
estem organitzant de manera mensual sessions sobre diferents tematiques on podras degustar els millors productes de cada

T’hi animes? L’equip d’El Celler t’estem esperant!

PER ESTAR INFORMAT DELS TASTS | DE TOTES LES NOVETATS, POSA’T EN CONTACE AMB
celler@elceller.com

Pg. Sant Joan Bosco, 57 - 17007 Girona
Teléfon 972 663 571

183444-1257086Q
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CAN COROMINAS
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Placa del Firal, 3, 17430 Santa Coloma de Farners, Girona
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Sino
coneixe els
[0ats,
doneu-los
ung
oportunitat.
N'hi ha de
molt bons |
frescos, fets
a Catalunya

PREMILM SPAMI
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més joves, on triomfen els
que estan elaborats amb el
meétode ancestral, fins a les
llarguissimes criances de
fins a vint o més anys, hi
ha escumosos per a tots
els gustos.

Si bé és cert que els es-
cumosos de llargues crian-
ces elaborats a Catalunya
tenen un gran prestigi en el
mercat internacional, els
cellers joves treballen i ex-
perimenten amb els ances-
trals com una bona férmula
per incorporar el public jove
al mercat de les bombolles.

També hi ha un espai per
als que busquen productes
més alternatius, amb els
vins naturals i els anome-
nats orange wines elabo-
rats sense sulfits afegits,
amb la minima intervencié
a la vinya i la minima inter-
vencié al celler. Contraria-
ment al que pot semblar,
aquests soén els vins més
dificils d’elaborar, i en el
mercat d’aquests vins natu-
rals sovint hi ha decep-
cions, sobretot per al public
no iniciat en el tast.

En els dltims anys, les
tendéncies generals del
moén de la gastronomia

Una llauna del
primer vi en
aquest tipus
d’envas,
elaborat al
Penedés; una
imatge de
tastadors del
Girovi a
I’hotel
Carlemany de
Girona, i una
foto d’una
ampolla
d’ancestral
elaborat al
Penedés.

EL PUNT AVUI /
LLUIS ROMERO / C.
MORELL

també s’han incorporat al
mercat del vins. Naturals,
de produccié ecologica, de
cellers sostenibles... El
consumidor vol ser cohe-
rent i dona valor als produc-
tes compromesos.

Per emportar

En la linia de les tendén-
cies gastrondomiques, han
aparegut ja els primers vins
en llauna. ElI format del
menjar per emportar s’in-
corpora al sector del vi amb
ofertes que encara no
s’han consolidat. El discurs
de la sostenibilitat topa
amb la incorporacié de la
llauna com a envas, pero el
debat sobre la contamina-
ci6 generada per la fabrica-
Ci6 i transformacio del vidre
també porta controvérsia
en aquest sector, tot i que
la del vidre és una de les
fraccions que més es recu-
peren al cubell de la bros-
sa. Al final, sera el consu-
midor qui decidira. |, mal-
grat que ara sbn escassos
els elaboradors que han op-
tat per altres tipus d’envas,
si el consumidor I'aprova,
no trigarem a veure llaunes
de vi amb naturalitat.
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gambadepalamos.com

Gamba d’c;i:igen
garantit i maxima

qualitat

Compra en linia Gamba de Palamos, escamarlans
i altres productes frescos de Palamés.

gambadepalamos. com
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" I’hora de
fer el

vermut

Aquesta arrelada tradicio catalana tipica dels

Hoosumde  djumenges incorpora cada cop més productes

g:fgirnaa?ans de proximitat per enganyar la gana

sobretot els

tiumenges de

. . TAEMPUS 1

orimavera| Reus, Paris, Londres

estiu, ha Olives, variades si pot ser, Als segles XVIT i XVIII, a la Peninsula hi va
. patates xips i unes escopi- haver una gran expansi6 dels vins i aiguar-

BXI]B”"]B"[H[ nyes amb salsa Espinaler dents. Catalunya n’enviava en grans quan-

mnarevifada ~ son els ingredients basics Zilf:tz I?:;fgfi‘n Liﬁr‘i}ggioggciﬁi‘é:

|mﬂﬂr[ﬂm per fer un bof‘ vermut, una vimzcoles més importam,ts del continent eu-
. tradicié genuinament cata- ropeu i un dels mercats on es cotitzaven els

dESDrES d na lana que pren el nom de la preus dels aiguardents, junt amb les ciutats

\ , beguda licorosa que es pre- deParisiLondres—d’aquivelafamosafrase

EI][]BH mes nia els diumenges, sortint «Reus, Paris, Londres»—. A finals del dinou,

ﬂUIXH de missa, per fel: temps pero, altaliaiFranga comencavaatriomfar

fins a I’hora de dinar.
Independentment de si
s’acompanya |'aperitiu amb
un got de vermut amb gel,
pela de taronja i sif6, una
cervesa ben fresqueta o
una copa de vi 0 un escu-
moés catala, el costum de
picar abans de dinar, sobre-
tot els diumenges de prima-
vera i estiu, quan el temps
acompanya, ha experimen-
tat una revifada important
al conjunt del pais després
d’una época més fluixa. Ara
ja no ens conformem amb
els vermuts senzills a base

unanovabeguda anomenadavermut, men-
tre el consum d’aiguardents comencava a
decaure. I aixi va ser com algii va importar
la recepta italiana i la va incorporar en
P'oferta que sortia de Reus, on se’n van arri-

bar a elaborar 70 marques diferents.

forca imparable per
incorporar-se a la

de patates xips i
olives farcides

d’anxova: taula, com ara
s’imposa la llonganissa
la sofistica- de Vic, el for-
ci6, i els matge de la
productes Cerdanya, les
gurmet de anxoves de I'Es-
proximitat  han cala o fins i tot

entrat amb una plats calents d’ela-

Un combinat amb olives, escopinyes i musclos i vermut de Reus. EPA

boracié artesana com el va-
riat de croquetes o la truita
de patates.

Sigui com sigui, I’hora de
fer el vermut s’acaba con-
vertint en un dinar complet
i improvisat a base de plats
més o menys senzills que,
més que obrir la gana,
treuen I'estémac de pena.

BOTIGA CA N'AGUILERA

HORARI:
DISSABTE | DIUMENGE | FESTIUS

D'11 A 14 H

A ON-LINE
ABLETJL%TRA DISPOSICIO

ECOLOGICS
|SPOSEMDEPRODUCTES
Dpunaucnnsumnunum RAWEI

Aperitius Catalans. C/ llla, n. 30. Ca n'Aguilera. 08784 Piera

Tel. 937 760 261 Fax 937 761 604
aperitiuscatalans@hotmail.com

www.aperitiuscatalans.com

179776-1257088Q
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Els
panellets, el
tortell de
Reis, [a
crema de
Sant Josep,
|a mona de
Pasqua o els
bunyols de
Quaresma,
formen part
e [a nostra
cultura
pastissera

El calendari
dels llaminers

Cada mes de I'any esta associat a una o

meés festes que celebrem amb dolcos |

pastissos

Febrer

COCA DE LLARDONS. Per Carnestoltes, la coca de llardons ti-
pica del dijous gras torna a marcar el calendari gastronomic.
Sempre recoberta de pinyons, el contrast salat dels llardons
amb el sucre fan que aquestes siguin unes postres uUniques.
Se’n comercialitzen versions amb farcit de crema, a I'estil de
la coca de Llavaneres. A Vilanova i la Geltrd, on el carnaval té
una tradici6 molt

arrelada, les
pastisseries
també venen
pastissets de
merenga.

Abril

LA MONA | BUNYOLS DE QUARESMA. La mona que el padri
o la padrina regalen al fillol el diumenge de Pasqua és segura-
ment el pastis més caracteristic de la tradicié pastissera. Pa
de pessic, amb xocolata o

ametlla, adornat amb pollets,

plomes i alguna figura infantil.

Al Penedés es conserva la tradi- 4-‘ “

ci6 de regalar una garlanda ador- = ¢

nada amb ous i plomes. | per

aquestes dates també son ti-
pics els bunyols de Quaresma.

e

.J%__
L

C/ Caamano, 1
Tel. 97250 3123 FIGUERES

C/ Nou, 35

Gener

TORTELL DE REIS | DE SANT ANTONI. A base de massapa o
crema, el tortell de Reis son les postres per

excel-léncia la nit del dia 5. Qui troba la

figura del rei és coronat i a qui li toca
la fava li toca pagar. Amb pasta
de brioix o de full, se sol ador-
nar amb fruita confitada. Per
Sant Antoni, el 17 de gener.
també és tipic el tortell de
Sant Antoni, elaborat amb
pasta de brioix i massapa.

Marc

CREMA DE SANT JOSEP. El 19 de marg, dia de Sant Josep,
que coincideix amb el Dia del Pare, a la majoria de cases que
ho celebren, a I'hora de les postres no hi falta la tradicional
crema, cremada i servida amb una neula. Existeixen moltes re-
ceptes per elaborar aquest plat: n’hi ha

que la serveixen més liquida i n’hi
ha a qui els agrada més espessa,
pero la canyella hi és sempre pre-
sent. Les pastisseries aquests
dies elaboren pastissos a base
de crema, a I'estil de bra¢ de gi-
tano o el tipic pastis rodo.

PASTIS DEL DIA DE LA MARE. Arribem al maig i rematem la
ingesta de sucre amb el pastis del Dia de la Mare, que se ce-
lebra el Primer de Maig. Més que una tradicié, aquest pastis
€s més aviat un producte comercial per mantenir viva la nostra
tradicié pastissera. Sigui com sigui, posar a taula aquest dia
un pastis massini a base de pa de

pessic, nata, xocolata i
crema, 0 un senzill brac
de gitano de crema o
de nata, és ja un cos-
tum escampat arreu.

Tel. 9725118 64




Juny

COCA DE SANT JOAN I SANT PERE. El solstici d'estiu marca
també un punt d’inflexi6 en el calendari gastrondmic catala
amb la irrupcié de les tradicionals coques de fruita confitada,
massapa i pinyons, tipiques de la revet-

lla de Sant Joan, el 23, o de la T

de Sant Pere, el 28. Aques- 3
ta coca és una evolucid
del tortell amb ous en
forma rodona, una
clara reminiscéncia
del culte al sol.

Agost

REBOSTERIA DE FESTA MAJOR. Al mes d’agost no hi ha
unes postres tipiques, tret dels gelats, que ajuden a passar la
calor. Perd les pastisseries no deixen de treballar i a tots els
pobles i ciutats que aquest mes ce-

lebren la festa major, que sén o

molts, s’han posat de -
moda els pastissos
o tortells de festa
major, amb una base
classica de pa de pessic,
brioix o pasta de full.

Octubre i novembre

PANELLETS. Per Tots Sants, la tradicié marca al calendari que
és temps de panellets, un dels dolcos més representatius de
la cultura pastissera. Molta gent els elabora a casa, convertint-
ho en una tradicid social, perd a les pastisseries en continuen
venent, a vegades a preus prohibitius. Els

de pinyons sén els més cotitzats,

perd se’n fan de codony, xocola-
ta, ametlla, avellana, festuc i
molts altres ingredients. El
seu origen se situa al se- 4
gle XVIII, per influéncia

arab, i es presentaven o P
com a ofrena als morts. : 2 5 <

Desembre

TORRONS | TRONC DE NADAL. A Franca, per exemple, els tor-
rons son unes postres presents tot I’any, perd la tradicid mar-
ca el seu consum per les festes de Nadal. D’Alacant, de Xixo-
na, de crema cremada, de xocolata, de coco i de mil i una
combinacions, els torrons acompanyen

unes menges que ja solen
ser abundants. | se’n
mengen, fins i tot, des-
prés d’un tall de tronc
de Nadal, el brac de i
gitano de xocolata ti-

pic d’aquestes dates. o

ELPUNT AVUIF*
10.04.2022

Juliol

VOLANT DE SANT CRISTOFOR | COCA DE LLAVANERES. EI
10 de juliol trobareu a moltes pastisseries de Barcelona el vo-
lant de sant Cristofor, patré dels
conductors, un tortell de
brioix adornat amb fruita
confitada i sucre que té

PRI e,
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forma de volant. | per
la revetlla de Sant PET TI]IS
Jaume, el 24, toca la Sﬂms, |3
tradicional coca de pi- Il'ﬂ[”[:i[’]
nyons.
marca al
calendari
Setembre e
temps de
PASTIS DE LA DIADA. L'11 de setembre les pastisseries ela- panellets, un
boren el ja tradicional pastis de la Diada, elaborat principal- dels dolcos
ment amb una base de pa de pessic i crema cremada que .
serveix de fons per fer-hi les quatre barres Mes
de la senyera amb coulis de maduixa [B[][ESBn[a-
o cirera. Des del 2010 i arran de IiUS []E |ﬂ
I'aven¢ de l'independentisme i
la normalitzacio dels seus cultura
simbols, és cada cop més []ﬂSIiSSEI'ﬂ

habitual trobar els pastissos
amb I'estelada.
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TORNES

GIRONA

PASTISSERIA CAFETERIA RESTAURANT

Dimarts, dia de
SANT JORDI, obert.

C/ Migdia, 51
Tel. 972 20 74 33

WWW.tornes.cat
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