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Del paisatge al plat

M Els plats tradicionals elaborats amb M Des de les arrels me__di_eVaIs fins a la nova
productes de proximitat i de temporada cuina d’autor, la gastronomia catalana fa un

guanyen pes en les noves tendéncies recorregut per la fusié de gustos i aromes
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DE LA COSTA DALIRADS

Calendari Gastronomic 2024

Romesco
24 de maig al
9 de juny

X Ruta "La Mar de
Tapes de Cambrils”
7 al 16 de juny

P

de la Gastronomia "Cambnils,
entrada al Pais del vi"
10 al 13 d'octubre
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Tastum
15 febrer al 30 de
novembnre

31 de maig al 2 de juny

o

N

Taste of
Dublin
13-16 de juny

Oli Nou Verge Extra
25 d'octubre
al 3 de novembre

& Drinks
17 al 19 maig
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Show Internacional

Saborea
Juny

saboreacampbrils ’

Visites guiades
a la Liotja dels pescadors de
Cambrils

Dimecres de juliol i agost

8-24 novembnre

181886-1281282Q
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Editorial

Cati Morell / cmorell@ elpuntavui.cat

Voltar mén i
tornar al Born

Després de decades dexperiments gastronomics que han servit
per situar Catalunya al mapa com un dels exponents de la bona
cuina europea, les tendeéncies ens tornen als origens: als guisats,
als platillos i als rostits elaborats amb productes de proximitat i
de temporada. A través de la innovacid i la creativitat, i sense
perdre el respecte per les arrels, els xefs catalans han reinventat
els plats tradicionals i els han adaptat als gustos i les tendencies
del segle XXI.

En la década dels anys noranta, fruit del procés general de
globalitzacid, la cuina catalana va comengar a rebre influéncies
de la cuina internacional. El turisme creixent de la Barcelona
postolimpica va impulsar una cuina d’autor amb influencies
darreu que va permetre enriquir els plats tradicionals amb
nous ingredients i la introducci6 de noves técniques per a lela-
boracié dels plats de sempre.

El boom de la cuina d’autor no va arribar fins a principi del
segle XXI amb Ferran Adria, Joan Roca i Carme Ruscalleda,
que van esdevenir els guies cap a la gastronomia d'avantguarda
i van introduir el valor de la recerca i lexperimentaci6 a la cui-
na sense perdre de vista els productes de proximitat i de tem-
porada. Aquests referents van situar Catalunya en el mapa gas-
tronomic mundial i van obrir les portes a una nova generacio6
de talents culinaris. I sén, precisament, aquests nous talents els
que ara, després d’haver fet un viatge cap a la cuina saludable,
d’haver experimentat amb productes de qualitat nets, tornen a
les arrels. Es ara, després d’un viatge per tot el moén, quan té
més sentit tornar al Born i despertar una nova cultura de la

cuina, la de la cuina del xup-xup. Un plat de fricandé. tp

HERMES COMUNICACIONS SA ELPUNT AVUIT Director: Joan Vall Clara. Direccié: Toni Brosa, Susanna Oliveira, Toni Romero i Xevi Sala (Opini6), David Brugué, Irene Casellas i
President Editor: Joan Vall Clara. Vicepresident: Toni Mufioz. Edita: Hermes Comunicacions SA Sara Mufioz (Entrevistes i reportatges), Carles Sabaté, Anna Serrano i Lluis Simon (Informacio del dia), Dolors Bellés (Europa-Mon),
Administracié: Carme Bosch. Comercial: Eva Negre, Maria http:/www.elpuntavui.cat Xevi Castillon (Cultura), Xevi Masachs (LEsportiu) i Pere Bosch (La Reptiblica). Caps d’area: Francesc Espiga (Informacio del dia),
Angels Taulats, i Eduard Villacé. Recursos Humans: Miquel 97218 64 00. Falgas, 13.17005. Anna Balcells (Europa-Maén), Guillem Vidal (Cultura), Joan Marti (UEsportiu), Carina Filella (La Republica) i Francesc Mufioz
Fuentes. Serveis: LIuis Cama. Webs i Sistemes: Josep Madrenas. Girona (L'Economic). Caps de seccio: Teresa Marquez (Entrevistes i reportatges), Ralil Garcia (Europa-Mén), Maria Palau (Cultura), Montse

Diposit legat: DL Gl 131-2016 Martinez (Apunts), Mercé Miralles (La Repuiblica), Marcela Topor (Catalonia Today), Jordi Taulats, Aureli Rodriguez i Ramon Buch

(Disseny), Manel Lladd (Fotografia) i Quim Puigvert (Llengua). Corresponsal a Madrid: David Portabella.

YﬂSﬂY %! PER A UN CAFE

BARISTA §=

SIN ADITIVO

188515-1279497Q



ELPUNT AVUIF
14.04.2024

66

Viatjar per
Catalunya
Bns permet
Veure
diferents
paisatges.
Del mar ala
muntanya,
(els boscos a
|es vinyes,
amb clapes
e mosaics
e colors
sorprenents
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ha una xarxa de

productors locals que
ofereixen una gamma
diversa d’aliments
frescos i autoctons

A Catalunya creix la
preferéncia pels
productes de proximitat |
de temporada com a
pilars de la cuina propia.

Lluny de les grans
cadenes de distribucio, hi

Taempus

En un mén cada cop més glo-
balitzat, on els supermercats
posen al nostre abast una gam-
ma cada dia més amplia d’ali-
ments importats de tot el mon,
és facil perdre el contacte no
només amb les arrels de la
nostra alimentacio, sindé també
amb la temporalitat. Perd, en
paral-lel, a Catalunya hi ha una
creixent tendéncia a la valora-
ci6 dels productes de proximi-
tat i de temporada com a pilars
fonamentals de la cuina local.
Des dels Pirineus fins al delta
de I'Ebre, el pais esta ple de
tradicions culinaries que s’ex-
pressen a través dels aliments
que ens han estat propis du-
rant segles.

No és una casualitat la proli-
fica llista de dites populars i

cancons que fan esment de
productes alimentaris o tradi-
cions culinaries per expressar
emocions o contextualitzar si-
tuacions. Tant és aixi que tots
tenim al cap un plat de festa
major.

Per aixo, lluny de les grans
cadenes de distribucio, hi ha
una xarxa de productors locals
que ofereixen una gamma
ecléctica d’aliments frescos i
autoctons.

Racons gastronomics de
proximitat

Viatjar per Catalunya ens per-
met veure diferents paisatges.
Del mar a la muntanya, dels
boscos a les vinyes, amb cla-
pes de mosaics que, sobretot a
la primavera, ens regalen pale-
tes de colors que no deixen de
sorprendre’ns. Perd aquest

ue



s a taula

viatge també és gastronomic. |
en aquest viatge podem desco-
brir paletes inigualables quan
seiem a taula. Pero, per desco-
brir els veritables secrets de la
cuina catalana, és un bon exer-
cici passejar pels mercats de

proximitat o les cooperatives
agricoles. Des del peix fresc de
la Costa Brava fins als embo-
tits artesanals elaborats amb
cura a les muntanyes dels Piri-
neus, cada racé de Catalunya
té els seus propis tresors culi-

naris. Una de les claus de la
cuina catalana és el respecte
per la terra i la temporada de
cada producte. Aqui, els ali-
ments no Només es veuen com
a fonts de nutricié, siné com a
expressions vivides de la natu-
ra. Els tomaquets sucosos de
I'estiu, les carxofes tendres de
la primavera i els bolets de la
tardor s6n només algunes de
les delicies que la terra catala-
na ofereix en cada estacio.
Amb els productes de cada mo-
ment de l'any, els cuiners lo-
cals van comencar fa anys una
revolucié culinaria que ens per-
metia tornar als origens de la
cuina propia i fer valdre els pro-
ductes de proximitat i de tem-
porada en cada una de les se-
ves creacions gastrondomiques.
Des de restaurants de prestigi
fins a tavernes familiars, cada
cop més establiments culinaris
catalans aposten fermament
per utilitzar ingredients locals i
frescos en els seus plats, ja
gue només aixi aconsegueixen
el tret diferencial que els carac-
teritza i els dona prestigi.

Consumir productes de proxi-
mitat i de temporada ens con-
necta amb la cultura i la histo-
ria propies i, a més, ens ajuda
a cuidar la nostra salut i el me-
di ambient, i gaudir de sabors
més auténtics.

Cada plat que escollim —que
cuinem o que demanem al res-
taurant— té una historia propia
que ens parla de la gent i de
les tradicions. Cada plat és una
manera unica de portar el nos-
tre paisatge a la taula i de gau-
dir-ne amb tots els sentits.
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Consumir
productes de
proximitat i
e temporada
BN connecta
amb 1a
cultura i la
historia i ens
ajuda a
cuidar [
nostra salut |
el medi
ambient

Av. Ramon Folch, 7 - 17001 Girono
Tel.: 00 34 972 21 84 05

E-mail: restauranti@argada.com
Web: www.argada.com

f www.facebook.com/restavrant.argada
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L es especies
exotigues,
que arribaven
amb vaixells
a traves dels
ports, s'incor-
poraven als
Quisats i
donaven un
toc especial
que feia inics
els plats de
ota Ia vida

La cuina catalana

cerca en els origens

Plats i métodes culinaris propis de I’época medieval a Catalunya es mantenen,

es recuperen i donen sentit a la gastronomia de proximitat i de temporada

Taempus

En els carrers empedrats de
molts pobles i ciutats catala-
nes es revela la nostra historia,
la cultura i les tradicions. Els
monuments soén peces fona-
mentals per entendre la cultura
d’un pais, perd és en aquests
carrers on les aromes obren la
porta als sentits i ens transpor-
ten a la cuina catalana actual,
amb tota la seva diversitat i ri-
quesa, i inevitablement lligada
a les seves arrels medievals.

Al cor de la cuina medieval
catalana regia una combinacio
harmoniosa entre ingredients
locals, técniques de coccid i in-
fluencies culinaries d’altres cul-
tures. Les especies exotiques,
que arribaven amb vaixells de
paisos llunyans a través dels
ports mediterranis, s’incorpora-
ven als guisats i donaven un
toc especials que feien Unics
els plats de tota la vida. Les
festes i les celebracions medie-
vals eren una oportunitat per
exhibir aquesta riquesa.

Els grans banquets eren
oportunitats Uniques per fer
aflorar la diversitat de sabors
que sorgien de les amfores ple-
nes de carn, peix i verdures. La
tradici6 medieval de conservar
aliments, com ara la salmorra i
I’escabetx, ha perdurat fins als
nostres dies. Les salses elabo-
rades amb fruita seca o mel in-
corporaven la combinacié dels
gustos dol¢ i amarg als plats,
una practica que encara es
manté en moltes receptes tra-
dicionals. Els rostits, platillos i
el pa, fonamental en la dieta

Visita

teatralitzada al
call jueu de Girona,
en una foto d’arxiu.
L. SERRAT

medieval, continuen sent avui
dia elements essencials amb
el pa de pages cuit al forn de
llenya com a exemple estel-lar
de les fires de carrer.

També ens arriben d’aquesta
época els menjars propis dels
monestirs: escudelles i plats
de llegums es van convertir en
part de la dieta quotidiana i la

base de la dieta catalana du-
rant segles. La importancia de
la sobirania alimentaria i la uti-
litzacid de tots els recursos dis-
ponibles era una norma fona-
mental en |'época medieval,
una filosofia que encara es va-
lora avui dia en els moviments
de cuina sostenible i de proxi-
mitat.



Batul elaboral amb la millor se acau nalural

perfectament emulsional.

00

@bombon.cremalat www.batidobombon.com - www.disbesa.com
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fs una
recepta
senzilla i
tradicional,
perd admet
moltes
variants |
cada forn de
Ponent 2 fa a
|a Seva
manera

La coca de recapte, o també coca de samfaina, és una delicia tradicional de Ponent que admet diverses variants. ARA LLEIDA

Coca de recapte

En podem trobar a les comarques tarragonines i a Mallorca, pero €s a Ponent on

aquest producte, qui sap si I'origen de la pizza napolitana, té més tradicio

Taempus

La llegenda diu que aquesta
delicia de Ponent, també pre-
sent a les comarques tarrago-
nines i a Mallorca, va ser una
influéncia decisiva de I'avui
globalitzada pizza napolitana.
Consisteix en una massa pri-
ma feta amb farina, sal i oli
d’oliva sobre la qual s’hi posen
verdures de I'hort escalivades,
normalment pebrot i alberginia.
Perd, gracies al gran volum de
demanda, els forners de Po-
nent innoven amb algunes va-
riants recorrent al que troben a
I’hort, com ara carbassé, ceba
o tomaquet. Sobre aquesta ca-
pa d’escalivada s’hi afegeix un
toc salat: arengades, talls de
llonganissa (que és com en
diuen de la botifarra a les ter-
res de Ponent i al Camp de Tar-
ragona), tonyina i olives. Cosa
que, com €es veu, ens va apro-

ximant cada cop més a la
globalitzada pizza napolitana.
La coca de recapte, a cada
poble i a cada forn de les ter-
res de Ponent la fan a la seva
manera. Algunes amb la mas-
sa més fina, gairebé una sim-
ple capa per subjectar I'escali-
vada, i d’altres més gruixudes i
cruixents. Tenen nom les de
Camarasa, Balaguer, i és a la
Noguera on trobem més forns
especialitzats en aquest pro-
ducte, perd també se’n troben
facilment a Tarrega i Lleida. En
general, tot el pla de Lleida en

reivindica la paternitat, tot i
que es tracti d'una coca
d’oportunitat que es
preparara amb tota
mena de va-
Y riants.
De fet, fins i
tot la seva
forma esta
oberta a la
creativitat
dels forners.

Se’n troben de rectan-
gulars, quadrades i, sobretot,
de formes arrodonides als an-
gles, donantli la seva forma
més tradicional: ovalada.

La gran demanda d’aquest
producte que s’ha generat en
les darreres décades ha fet
néixer també una certa produc-
ci6 industrial, amb empreses
que venen coques de recapte
congelades perqué el consumi-
dor se les pugui menjar quan
ho consideri oportu. M
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Al secret

és la recepta de la Trini!

Cargol Bover acompanyat amb la nostra salsa original de cargols,
gue té.un punt picantet i és ideal per sucar-hi pa!

MAS SAGUER, 1 T 972 39 561 &
17462 [uia (Girona) contacte(@cuinatsiotri. cat {@euinatsjotri
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Elclimailes
dificultats
per transitar
van afavorir
|"asticia
culingria als
nobles de
muntanya

Poreg, cols
1 trumfes

El trinxat de muntanya és un plat tradicional

del Pirineu fet a base de col d’hivern, patata,

alls i cansalada. Es fruit de I'asttcia

gastrondmica en una terra de clima dificil.

Taempus

El Pirineu és un territori de co-
municacions complicades per
les caracteristiques del terreny,
perd tradicionalment aquest
desavantatge ha donat als
seus habitants, des del punt
de vista gastrondomic, una astu-
cia que en altres zones, on I'in-

tercanvi amb comarques ve-
ines era més senzill i rutinari,
no era tan necessaria. Al Piri-
neu, el menjar de quildmetre
Zero no era pas una moda, Si-
né que historicament ha estat
una necessitat. Calia passar
amb el que donava la terra, i
aix0 en hiverns durs i llargs no
era pas senzill.

Lactium, setze
anys gaudint dels
formatges artesans

Lactium

Els dies 20 i 21 d’abril,
Vic celebra la 16a edici6é
de Lactium, la festa del
formatge artesa. Una ex-
periéncia Iudica i cultural
al voltant del formatge ar-
tesa en un dels parcs
més emblematics i al
costat del centre historic
de Vic com és el parc
Jaume Balmes.

Una fira per descobrir,
tastar i comprar els mi-
llors formatges artesans
de 40 formatgeries amb
més de 200 formatges i
productes agroalimenta-
ris artesans de qualitat i
de proximitat en un espai

El trinxat és un
plat que es prepara
amb una
combinacio
d’ingredients
senzills amb un
resultat ben
singular TURISME
ANDORRA

D’aqui neix el trinxat: una
habil combinacié de col d’hi-
vern, trumfes (les patates piri-
nenques) i algun tall de carn,
si és possible greixosa, per tal
d’aportar les calories necessa-
ries per fer passar millor els
llargs dies hivernals a ['alta

INFORMACIO ESPECIAL

que aplega activitats fes-
tives i divulgatives per
gaudir del formatge arte-
sa amb tots els sentits.
Hi haura I’Aula del For-
matge Bonpreu i Esclat,

formatges Bisqato, la for-
matgeria convidada a la
fira, i un tast dels format-
ges guanyadors del con-
curs Lactium. També es
gaudira del Txis Arts,
I’escenari amb musica en
directe, espectacles fami-
liars, presentacions de Ili-
bres i I'entrega de premis
dels concursos de la fira.
| el Txis Bar, 'espai de
degustacié per tastar i
descobrir els formatges
presents a Lactium, ta-

un espai amb tastos gu-
iats i divulgacio de la cul-
tura i els valors del for-
matge a través d’activi-
tats on, enguany, tindran
un paper destacat el ma-
16 i les experiéncies turis-
tiques al voltant del for-
matge i la ramaderia. S’hi
faran, entre altres activi-
tats, un tast de matons
de Montserrat, un tast de
formatges d’'Osona i el
Llucanés, un tast i un ta-
ller de matons, un tast de

llats i servits per poder-
los gaudir al mateix parc
Jaume Balmes, amb una
fusta de cinc formatges,
una confitura Just For
Cheese - Can Bech, unes
galetes de cereals i una
copa de vi Cap de Ruc.

Una trobada de refe-
réncia per als incondicio-
nals i els amants del for-
matge.

Consulta la progra-
macié de Lactium a
vicfires.cat.




muntanya. Es, originariament,
un plat de subsisténcia, perd
ha arribat als nostres conver-
tits, ara també, en una espe-
cialitat apreciada per la seva
autenticitat i per les aporta-
cions nutricionals que garan-
teix. La col d’hivern, tant si és

de fulla llisa com arrissada, és
un producte d’hort que té una
extraordinaria resisténcia a les
condicions climatiques extre-
mes. De fet, les gelades li van
bé, al contrari que a la majoria
de productes de I'hort. La col
d’hivern és més fullada i té un
toc més dol¢ que la de cabdell,
producte de les gelades que
I’han estovat. La seva recol-
leccid va des de mitjan desem-
bre fins a finals d’hivern, i per
aquest motiu es va convertir
en una produccié segura i fia-
ble per als pagesos i ramaders
pirinencs. Quan la neu tallava
els camins i calia passar set-
manes senceres aillats a la
muntanya, aquest producte re-
sistia fidel entre la neu, garan-
tint nutrients amb un sabor in-
tens i equilibrat quan no hi ha-
via res més. Les patates o
trumfes, provinents de la serra-
lada andina, presents a Europa
des del segle XVI i convertides
des del XVIIl en el gran aliment
de supervivéncia de les clas-
ses populars, és un producte

que es va adaptar molt bé al
clima del Pirineu.

Avui, el tall de carn que so-
lia acompanyar aquest plat és
normalment la cansalada de
porc, un animal que també
era garantia de supervivéncia
hivernal en els temps dificils i
que es feia durar tot el cicle
de I'any amb diferents tracta-
ments de la seva carn. Un
bon trinxat aprofita el llard, un
producte basic de ['aprofita-
ment del porc. Aquest llard
prové de la preparacié de la
cansada i d’altres greixos del
poc. El llard s’afegeix a la bar-
reja de col i patata en el mo-
ment de trinxar-lo, és a dir,
d’anar aixafant les fulles i
cabdells de la col amb la pa-
tata, fins a aconseguir una
massa irregular que és el trin-
xat.

Unes tires de cansalada de-
corant la superficie del trinxat
son la cirereta perfecte per a
un plat nascut de la supervi-
véncia i que avui és a la carta
dels restaurants de luxe. M
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El trinxat és
un plat creat
per
sobreviure
amb poca
£0Sa, perd
auui es troba
en la carta de
restaurants
e luxe

varietat

verdiell

973 291 101
607 210 757
673 330 704

El sabor singular de 'O centenan

o waemolllavansacom

fl=]v)

LA VANSA

EXTA v CUVE O

Som un Mali Familiar amb una
tradicid | arrels que es remunien a
I'any 1485, al petit poble de Boada

(Coma de Meia) situat a la serra del
Maontsec de Ribies al Pre-Pirineu.
Cuidem les nostres més de 12,000 oliveres
centenaries, de la varnetat Verdiell, per a
extraure un oli d'oliva verge extra Gnic
gue ens sorprén al paladar.

189644-1281641Q
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Mapa de
productes
de Catalunya
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‘'CAN KIKU-

CARNSE I VIANDES

GIRONA

Rda. Sant Anton#. Claret, local 2
Tel. 97241 7552

SANT FELIU DE GUIKDLS

C/ Major,14 ;
Tel. 972 28 20 97

C/Lleida, 98
Tel, 972 82,05 36

www.cankiku.net

¥

*CAN KIKU-

ESPAIS GASTRONOMICS
Restaurant Can Kiku:

SANT FELIU DE GUIXOLS

C/ Major 10, 12
Tel. 972 28 22 95

www.restaurantcankiku.com

G

iy

o 'ifi'."ln}nl-.u carnisseries
[Eelnkiky cafe.restaurant
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Girona Excellent: territori, agriculturai cuina

Més de cent productes de 70 empreses gironines formen part de la cinquena edicié del segell
de qualitat impulsat per la Diputacié de Girona.

Excel:lent.

l Lrguii de quaiital sgroeimrtana

Girona Excel-lent arriba a la cinquena edicid com
un projecte biennal consolidat i reconegut.
Impulsat el 2014 per 1a Diputacid de Girona, &5 va
crear amb el propdsit de promoure els productes
agroalimentaris de les comargues gironines,
inspiradors de la prestigiosa cultura gastro-
nomica del nostre territon. Tot plegat explica la
histtria de I'extens receptar de les comarques

Girona

gironines | ajuda a entendre per qué en aquest
temitori s'hi va liderar, a final del segle xx, la
revolucid gastronomica mundial que va marcarun
canvi de paradigma i una nova manera d'inter-
pretar la cuina i de compartir idees, conceptes i
técniques. Aquest segell, estructurat com a
concurs, es va dissenyar per impulsar, fomentar i
difondre els productes agroalimentaris gironins,
amb la voluntat de potenciar-ne el perfec-
cionament. D'aquesta manera, no és un cataleg
perpetu: la permanéncia es guanya any rere any,
mitjangant la recerca i la innovacid.

Per aixd, des de la primera edicid, tots els
productes s'han seleccionat mitjancant tasts a
cegues entre especialistes.

Enguany, han rebut el distintiu un total de 116
productes, corresponents a 70 empreses de la
demarcacid. $'ha batut el récord de productes
presentats (447 en total, 134 més que |a quarta
edicid, gue es va celebrar fa dos anys) i hi ha més
empreses que mai, fet que confirma la
consolidacié del distintiu entre els productors i el
sectoren general,

Catorze categories de productes

La cinguena edicid del concurs ha inclds catorze
categories, una més que fa dos anys, ja que s'hi ha
incorporat el sector dels gelats i es recupera el de
la galeta. En canvi, hi ha canvi al sector del peix,
gue passa a incloure’s en la categoria de conser-
ves | semiconserves (anxoves). Aixi, doncs, les
categories d'enguany son aigles minerals,
arrossos, begudes locals, cafés i herbes remeieres,
conserves | semiconserves, embotits, fruita seca,
foie-gras, galetes, pelats, lactis, oli d'oliva i
vinagres, mel, i vinsivins generosos,

Un panell de tastadors

Com en les edicions anteriors, s'ha optat pels tasts
a cegues per valorar i seleccionar els productes
guanyadors. Han estat 43 professionals, dirigits
per Salvador Garcia-Arbos, Pep Nogué i Jordi Avila,

que han valorat "aspecte, l'aroma, el gust i
I'harmonia de tots els productes. La seleccid dels
productes es va feren set jornades de tast, el maig
i el juny del 2023, i en cadascun dels tasts hi van
participar sis especialistes de prestigi relacionats
amb els productes, procedents d’ambits profes-
sionals diversos: la ciéncia, 'enginyeria, la
recerca, el periodisme gastronbmic, la dockncia,
la restauracid, el mdn del vi, la cuina i el comerg,
Van ser tasts a cegues en els quals s'analitzaven
les qualitats organoléptigues dels productesise'n
puntuaven elements com |'aspecte, I'aroma, el
sabor | I'harmonia, per tal de valorar si se'ls
atorgava el segell,

Representaciode totes les comarques
Els productes seleccionats per luir el segell

Girona Excel-lent aquesta edicid estan repartits
ameu de la demarcacio, i, en aquest sentit, totes

les comarques gironines hi estan representades.
La majoria dels productes estan elaborats per
empreses situades a I'AlR i el Baix Emporda (32
cadascuna), que representen el 55% del total dels
guanyadars. Pel que fa a la resta de comarques, el
Gironés ha obtingut setze productes guanyadors;
la Garrotxa, catorze; la Selva, nou; el Pla de
I'Estany, sis; el Ripolles i Osona (els municipis
gironing de Viladrau i Espinelves), tres, i la
Cerdanya, un.

&,

Girana
Exce l_!fﬂl

> —
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A Cal Blay
Origens hem
tornat a les
nostres
arrels, amb
una carta
molt viva
(Ue canvia
per la
temporada
e bolets, I3
temporada
del calcot |
la de la
carxofa

Santi Carda

Director general del grup Cal Blay

“De cuina
referent,
només n’hi
ha una:la

bona”

Taempus

els esdeveniments. L'objectiu

séncia del

de temporada. De fet, a I'hotel
de la Font de la Canya, hi tenen

fan servir a la seva cuina.

En un grup amb set restaurants
i organitzacio de centenars
d’esdeveniments cada any,com
es fa per mantenir I'essénciai
garantir I'equilibri i la qualitat
en els plats?

Engrups empresarials tan grans
és dificil, perd treballem per asse-
gurar que I'esséncia de la nostra
cuina no es perd. Per aixo €s molt
important sistematitzar els pro-
€esso0s,ja que aixd ens garanteix
elsresultats i ens permet mante-

nir els nivells de qualitat que ens
i confirmen davant dels nostres

Amb més de 40 anys d'expe- !
riencia darrere els fogons, el |
grup Cal Blay, originari de Sant :
Sadurni d’Anoia, ha posat les
bases d’'un entramat empresa-
rial dedicat a la gastronomia i !
producte de proximitat, perd no
és donar resposta a les noves |
necessitats que sorgeixen al
sector sense renunciar a I'es-
projecte familiar: !
mantenir la qualitat i garantir
plats elaborats amb producte
| maquet, etc... Als nostres restau-
rants tenim pastissos de les pas-
un hort on cullen productes que |
Pero ara el que veiem que és més
tendéncia és la cuina del xup-xup. :

- producte dnic
jocrec que,ala !
- cuina, com

clients.
Com han evolucionat les ten-

anys?
Sempre ven que a la carta hihagj

n’hiha prou de dir-ho, s’ha de fer.
Ales nostres cartes tenim algu-
nes receptes elaborades amb
producte de temporada,com el
pésolilafavaalaprimavera,des-
prés vindran les receptes amb to-

tisseries que hi ha a cada zona...

| D’aqui venia el restaurant Cal
| Blay 25 de Sant Sadurni...

i SI. De fet, fa un any i mig livam

| canviarelnomalrestaurantiarali |
i diem Cal Blay Origens perque

i hemtornatales nostresarrels...
: Enaquestmomentaquestésel

! restaurant més diferenciador que
| tenim,ambunacartamoltvivai !
{ detemporada. La carta canvia
perlatemporada de bolets, la ,
| temporada del calgot, de la carxo- |

73

dencies a la cuina en els darrers

 Les modes o
- tendencies a la
- cuin sorgeixen |
- enun pais molt |
. ric en producte
. dg molt bona

- qualitat... Tenim
- unclima que

- ens donaun

- menys
|'embrutem,
 millor

fa... Apartdel peix. |l aquihem re-
cuperat plats com el capipota, si-
pia amb mandonguilles, fricando,
1 galldel Penedeés, anec mut, pe-
sols amb tripes de bacalla... Co-
ses que s’han deixat de cuinar

i perd que tenen un public. Hiha

gent a la qual els agrada.

Heu recuperat aquests plats

| perqueé lagentjano els cuinaa

| casa seva?

Lagentnoels cuinaihiha pocs

: restaurants que els facin. El que
ha derivat en els esmorzars de
forquillaamb aquella cuinade

| cassoletava anar desapareixent
i durantuna época pero s'esta re-

i cuperant, finsitoten I'alta gastro-
i nomia. No hi haterme mitja. Ales
i darreres fires gastronomiques
s’havist que s’estan recuperant
plats tradicionals, els platillos i

| tots aquests plats.

: Que ha passat en aquest viatge
i de 40 anys que hem vist com els

plats que ja es feien a Cal Blay
. 25 s’han deixat de feri ara tor-
! nen...

Aquiel que va passar €s que, en



ENVINGUTS A

AL BLAY

UL cCLan g /c

Santi Carda a I'entrada del
restaurant Cal Blay Origens.
GRUP CAL BLAY

un moment determinat, Ferran
Adria ens va posar al mapa gas-
tronomic del moén. Li devem més
del que ens pensem, a Ferran
Adria. En aquell moment tothom
esvaapuntar a fer cuina d’autor,
pero el que feia Ferran Adria era
inimitable. Després vam passar a
una cuina més saludable i de pro-
ducte de mercat. | aix0 ens hator-
nat a la cuina tradicional. De fet,
de cuinareferentnomés n’hi ha
una, la bona. | prou.

Com ha influit ’evolucié del
mén laboral en I’evolucio de la
cuina del dia a dia?

Es interessant mirar enrere per
veure com han canviat les coses.
Les nostres avies es van incorpo-
rar al moén laboral als anys setan-
taivan ensenyar molt poca cuina
ales nostres mares. Les nostres
mares ens n’han ensenyat molt
menys a nosaltres i nosaltres ja
no hem pogut ensenyar res als
nostres fills. | ara ens trobem
amb una generaci6 que el brou
sempre I’hanvist en un pot, cre-
uen que els canalons sempre son
congelats i que les truites de pa-

tates sempre son envasades. A
més, socialment, hem canviat els
habits. Mengem menys perqué
cremem menys i aixo obliga a fer
canvis en I’oferta dels menus o
de com es distribueix el menjara
la carta. Els menus classics ja
son historia... De dilluns a diven-
dres, mengem perviureiel dis-
sabte i el diumenge vivim per
menjar, perqué som mediterranis
iens agrada entaular-nos i tastari
compartirataula. Estem evolu-
cionant constantment

En un moment en qué estem in-
corporant els robots i la intel-li-
géncia artificial a casa, estem
recuperant el cap i pota al plat...
Si, pero és un percentatge baix.
Es com la tendéncia dels vegans.
Ho hem vist amb tota la historia
amb proteina alternativa. Ara
s’han trobat que no és tan salu-
dable... Aquestes modes o ten-
déncies sorgeixen en un pais
molt ric en producte de moltbona
qualitat... Tenim un clima que ens
dona un producte Unicijo crec
que, ala cuina,com menys em-
brutem aquest producte, millor.

RESTOBAR

 MISKY

WASI

STRONOMIA PERUANA -

142920-1280510Q

TORNES

GIRONA

C/ Migdia, 51
Tel. 972 20 74 33
www.tornes.cat

(O] @pastisseriatornes




ELPUNT AVUIK*

66

El vi catala
ha
experimentat
en els dltims
cent anys
una evolucid
significativa
tant en
tecniques de
cultiu com en
IS processos
0"elaboracio

FONT
e

www.stopself.cat

118724-1280674Q

guanya
prestigi

Kl vi catala

Ha estat considerat part de la gastronomia
catalana des de fa més de 2.000 anys

Taempus

El vi té una llarga historia com
a part de l'alimentacié en la
tradici6 gastrondmica de Cata-
lunya i arreu del mén. El fet que
les restes arqueoldgiques situ-
in ja les primeres vinyes de Ca-
talunya en época dels romans
ens dona una dimensié aproxi-
mada de I'is de la fermentacio
del most com un dels métodes
usats per aquests pobladors
de la peninsula lbérica fa més
de 2.000 anys.

Es per aixd que la cultura del
vi forma part del nostre ADN,
tant com a aliment a taula com
al paisatge agrari i com a part
del mosaic agrari que durant
segles ha identificat el nostre
pais. En els seus inicis, el vi
era considerat una font de nu-

DEL

trients i energia, a més de ser
una beguda que acompanyava
els apats diaris.

No obstant aix0, la historia
del vi a Catalunya també ha es-
tat marcada per esdeveniments
significatius, com la crisi de la
fil-loxera. A finals del segle XIX,
aquesta plaga devastadora va
afectar greument les vinyes a
tot Europa i va arribar a Catalu-
nya, travessant els Pirineus. La
fil-loxera va destruir milers
d’hectarees de vinyes i va pro-
vocar la crisi econdmica i social
més important que ha viscut
mai el sector. Molts viticultors
van haver de replantar les se-
ves vinyes a partir del que es
va anomenar el peu america,
que consistia a plantar peus de
vinya americana, resistent a la
plaga, i empeltarlos després

Modern, espaios, confortable.
Prova els nostres menus diaris a 14,50€ o els de cap de
setmana a partir de 24€.

Vine a celebrar els teus apats de grup, trobarem el ment
més adient a les teves necessitats. Ens ajustem al
pressupost.

Un espai per gaudir de la gastronomia local a preus
assequibles mentre els més petits s’ho passen d’allo més bé

al nostre espai infantil de 55 metres quadrats.

Obert de diuns o dissabte de Bh o 20h | dumenge de Bh o kh

Av. Lis Pericot. 12 - GIRONA - 972 204 607

amb les varietats propies
d’aqui. Aix0 va canviar significa-
tivament el paisatge vitivinicola
de Catalunya, ja que en aquella
crisi hi va haver pagesos que
van optar per fer un canvi de
model i van abandonar la pro-
ducci6 vitivinicola.

Malgrat tot, el vi sempre ha
estat un eix fonamental de la
gastronomia catalana. Al llarg




Tast de vins de
I’Emporda, en una
imatge d’arxiu. A.
GALA

de I'dltim segle, el vi catala ha
experimentat una evolucié sig-
nificativa tant en técniques de
cultiu de la vinya més eficients i
sostenibles per adaptarse a
les noves condicions del canvi
climatic, com en la els proces-
sos d’elaboracid.

En els udltims cent anys,
s’han introduit técniques de
fermentaci6 més controlades.

El respecte per les caracteristi-
ques de la fruita i el terrer han
generat una tendéncia cap a
vins monovarietals de varietats
autoctones amb poc pas per
fusta i envelliments controlats.
Aix0 ha impulsat el sector amb
vins de gran qualitat, des dels
vins joves fins a productes de
llarga crianca i gammes premi-
um.

Meés sostenible
i meés bho

La tendéncia que veiem en la
gastronomia cap a productes
de proximitat, de petites pro-
duccions locals, sovint ecolo-
giques, té la seva traduccio
també al moén del vi. Cada ve-
gada, el consumidor demana
més vins catalans, de varie-
tats autoctones i de produc-
ci6 ecologica i biodinamica. I,
enmig de la gran diversitat
d’oferta, creix l'interes pels
productes provinents de ce-
llers petits i per meétodes
d’elaboracioé artesanals, amb
la minima intervencio.
Entren amb forca els mo-
novarietals sense
sulfits  afegits,
respectuosos
amb la fruita
originaria i fer-
mentats en
fang o cerami-
ca, 1 les llar-
gues criances
per a produc-
tes d’alta
gamma o an-
cestrals, que
sén vins escu-
mosos diver-
tits, ideals per
introduir el public
jove en el sector.
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100% NATURAL

C/ Provenca, 163

Botiga online 24h
www.cannelonia.com

'935.145.163
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El proces de
globalitzacio
accelera el
contacte
entre
cultures i
afavoreix
alguns
intercanvis
queala
cuing es
{radueixen en
interessants
plats de fusid

‘amor

Taempus

La influencia entre tradicions
culinaries de diferents llocs ha
estat present al llarg de la his-
toria de la gastronomia. De fet,
els plats han anat evolucionant
a partir de la disponibilitat dels
productes i els capricis dels
cuiners. Al llarg de la historia
hi ha hagut molts tipus de fu-
sions a la cuina catalana. Les
influéncies de les cuines espa-
nyola i francesa, que tenim a
tocar, sén evidents. Pero I'arri-
bada d’immigrants també ha
afavorit el contacte amb altres
ingredients, aromes i sabors.
Perd, sense cap dubte, les fu-
sions més pintoresques son
les dels nostres plats amb
gustos de cultures ben dife-
rents, com I’oriental.

La influéncia asiatica va arri-
bar als nostres plats en el mo-
ment que els vaixells van co-
mencar a explorar nous mons i
a comerciar amb els productes
que trobaven a un canté i I'al-
tre. Moltes espécies que hem
incorporat als plats tradicio-
nals catalans provenen del co-

RESTAURANT

AAMAN:s

CUINA

ATALANA &E COREANA

Vine a Tastar la Nostra Cuina de Fusio :
Catalano-Coreana amb Arrels Tradicionals!! '

MENU ESPECIAL PER GIRONA TEMPS DE FLORS

mer¢ en vaixells de fa més de
500 anys.

El procés de globalitzacié de
finals del segle XX i principi del
XXI accelera el contacte entre
cultures i afavoreix alguns in-
tercanvis interessants que, a
la cuina, es tradueixen en plats
de fusid que sbén auténtics
punts de trobada per als pala-
dars. Aixi ho viu Edgar Quesa-
da, propietari i xef del restau-
rant A4Mans, que dirigeix junt
amb la seva esposa, Junghyun
Kim. Després d’anys dirigint un
projecte gastronomic a Sedl,
ara ha fet una aposta a Sarria
de Ter per transmetre la felici-
tat als paladars catalans.

Edgar Quesada explica que
els plats de fusié neixen del
contacte directe de les dues
cultures a la cuina i “com un
joc”. “De la mateixa manera
que a Sedl introduim els nos-
tres clients en la cultura gas-
trondmica catalana amb tocs
de la cultura asiatica que ens
envolta, aqui introduim la cultu-
ra coreana amb plats propis
d’aqui: patates braves amb
salsa coreana; tataki de tonyi-

Alguns dels
ingredients que
es fan serviren la
gastronomia
oriental i la cuina
de fusid. TAEMPUS

na amb una barreja de salses
citrica i coreana; o canelons de
fusié o mandu amb carn de pe-
rol.” Quesada va fer una apos-
ta decidida per la cuina catala-
na a Corea després d’haver
guanyat un concurs de xefs in-
ternacionals per promoure la
gastronomia dels seus respec-
tius paisos a Corea del Sud
(Hello Plate) i de I'experiéncia
d’alla va sorgir la resta, eviden-
ciant que tot sovint la fusié no
és res més que una mostra
d’amor.

972 047 264./672 307 910
www.admans.com

189318-1281280Q
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Laposta local té premi

Can Noguera
basa el seu éxit
en la qualitat
dels ingredients
de proximitat

Taempus

Avellana de Brunyola, nous de

Crespia, poma de Girona, ma-

El propietari duixes del Maresme, ametlla

[IE Eﬂﬂ de Lleida, farina de les comar-

ques gironines, nata elaborada

N[]UUE[H amb la llet de la granja ecologi-

: ca de Campllong. Aixi comenca

SUSIEIQUE Iﬂ Toni Noguera, propietari de la

clau gs el pastisseria artesanal Can No-

[]r[][illmﬂ dE guera, una llarga enumeracio  toni Noguera,

o quan se li pregunta quin és el ambels torrons no és només de l'elaboracié, nyola no n’ha trobat cap altra.
[]Ull[]mE[rE secret, al seu entendre, per guanyadors del sin6 sobretot del producte utilit-  “Soc de familia pagesa i sé el
7010, amb aconseguir la maxima qualitat fgfr'g'ailte”s'g'g; at: “Fa vint anys que ens fem que costa ferho i que no se’ls

|, |[ n [ en la pastlsserla._ \La clauésel (amacremadade PoOrtar l'avellana de Brunyola. valora la gran feina q_ue fan._La
d ﬂl]llﬂ [t producte de quilometre zero:  |Estat.quiMPUIG Treballem amb ells d’aleshores qualitat t¢ un preu, i no m’im-

de|s Dems anar a buscar el génere de qua- enga i mai no m’ha preocupat. porta pagar-lo perqué sé que el

litat, sense importar el preu; i A l'inici era dificil aconseguirla, client de la pastisseria aixd0 ho
[]f[][]ll[:[l]fs aquesta qualitat es troba justa- perqué eren majoristes i costa- valora.” EI mateix fa amb
del nostre ment en els petits productors va que en venguessin. Perd a I'ametlla. Ha trobat uns produc-

que tenim al nostre pais”, as- poc a poc vam aconseguir-ho i tors de Lleida que li aporten
pals segura. ara hi ha diversos minoristes una qualitat excel-lent. Les
Can Noguera va rebre aquest que n’ofereixen.” Es clar que hi  nous, la nata, la farina, tot pro-
hivern un nou reconeixement: ha molt bona avellana al Camp vé de petits productors del
el premi al millor torré artesa de Tarragona, explica, i del mer-  pais. “Si creus que la qualitat
de crema cremada de I'Estat. cat estranger n’importen a molt és important, I'acabes tro-
Toni Noguera sosté que el mérit bon preu, perd com la de Bru- bant”, conclou. M

PER UN SANT JORDI

pastigsers BEN DOLQ

& -

175785-1280446Q




A LA PRIMAVERA VNINE_ A FER

Cada cap de setmana d’abril i maig de 12 a 13:30

CONSULTA LA PROGRAMACIO A:
visitpa|amos.cat .{

ESTABLIMENTS PARTICIPANTS

Altamar, Bar la Plaga, Can Colonia, Can Tinolis, Divins, Eat Alia, El Campanar Petit,
El Castellet, EI Cau, El Groc, El Gust, El Nautic, El Nou Baretu, El Pirata,
El Txiringuito de Can Blau, Els Arbres, Hotel Trias, L'Encis, L'Olivera, La Barberia, La Menta
Taverna, La Nova Tramuntana, La Parrilla, Lianas, Lincoln, Mala Uva, Nonna Paquita, Rumba,
Tel-luric, Vermuteria Bon Vent, Vintage Brunch i Vostra Llar

e
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PALAMOS. et ) o s
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 Herbes
medicinals 1

divertiment

Les herbes aromatiques han perdut el seu

66

Desdesopes ~ vessant medicinal per esdevenir un
institsfinsa ~ divertiment a la cuina en plats i begudes
guIsats |
nostres, Taempus nostra cultura aromatica. Perd
inwmnmn també és cert que les herbes i

. Al llarg de la historia gastrond- el seu Us medicinal han acom-
|ES hE[hESI mica de Catalunya I'ds de les panyat la gastronomia popular.

flors i les herbes aromatiques Des de les classiques camami-
BS 110rS per
: ha tingut una funcié importan- lles o les infusions de menta Tres teteres amb

HEUHSE{!U!T tissima en l'elaboracio de de- després dels apats fins a les  jnfusions
UUS[US UnIcS terminats plats. Des de sopes infusions de fruites del bosc elaborades per gastronomia saludable com

gaudir d'aromes i
sabors diferents.
TAEMPUS

una tendéncia en auge, en I'Ul-
tima década han aflorat noves
propostes d’infusions elabora-
des amb productes de proximi-

5

SABIES QUE LA GAMBA DE
PALAMOS ES LA MES BEN
GESTIOMADA DE LA MEDITERRANIA
MORD-OCCIDENTAL?

per crear begudes refrescants,
han estat presents a les cui-
nes catalanes des de fa se-
gles. Amb la introducci6é de la

i rostits fins a guisats i postres
incorporen les herbes i les
flors per aconseguir gustos
unics i estretament lligats a la

GAUDEIX
DE L'AUTENTICA
GAMBA DE PALAMOS

Resulial del edlomos gee on diaromen! ols pescodon
d Polamds pet uno pescn sosiemble, des de o mis
d'inia clbceden, 1'his eicovanguit recumrr by gamba

TR Un Poncenioips ol supenor o jo reo O gamba
ﬁ';.'_v]u i alires, incets, del '-'lniill FTCE
& Pl Wi, ||r|_u‘:'{t-||‘._:. (TRE o di™ dn WO LU
; |

prolopeioen &l reeun | ey habiio

Froil o' oequissin geahiah es recliteen unes posades
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Les propietats medicinals
també seuen a taula

Les propietats medicinals d’algunes herbes no
s’han discutit mai. Des d’expectorants per millorar
els simptomes de les afeccions respiratories fins a
digestives per prendre després d’un apat abundant
0 excessivament greixds. Pero també hi ha hagut
herbes que, historicament, s’han usat per fer front
a urticaries, éczemes o llagues a la boca; i d’altres
per fer fregues, reduir inflamacions de cops o per
alleujar determinats dolors.

Conscients que les herbes aromatiques no subs-
titueixen els tractaments medics en el cas de tenir
malalties, la cultura popular ha incorporat aques-

66

tes herbes com a remeis per millorar el benestar i El [[]mﬂﬂl 0 |ﬂ
les ha introduit als plats en forma d’infusio, reduc- I : |
ci6 o directament o també en forma de condiment, ﬂfl[]l] d
acompanyant sals i algunes espécies. Alguns arte- HE[]III[] HHVEII
sans les posen ara al sabé elaborat amb oli de finca
per aprofitar-ne 'aromailes propietats dermatolo- |a dem dE
giques. 3
Tradicionalment, les herbes usades eren les que IIE[] 0 |ﬂ Cud
esrecol-lectaven al bosc o als marges de les finques
agricoles. Ara, a Catalunya, també es planten. ﬂE Cﬂ\’ﬂ”,
usats
antigament
tat, de produccié ecologica i barreges amb la justa mesura tres classics usats antigament []B [[][ma
sostenible. Al mercat hi ha transmeten el sabor i I'aroma de forma medicinal. Ara, pero, mﬂdiﬁiﬂﬂl

moltes marques, perd podem
arribar a trobar infusions de fu-
lles de vinya o d’olivera, que en

del territori. Herbes com el ro-
mani o la farigola acompanyen
dent de lled, cua de cavall o al-

amb citrics i espécies acaben
esdevenint un divertiment que
substitueix el café o el te.
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