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■ Els plats tradicionals elaborats amb

productes de proximitat i de temporada

guanyen pes en les noves tendències

■ Des de les arrels medievals fins a la nova

cuina d’autor, la gastronomia catalana fa un

recorregut per la fusió de gustos i aromes
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Després de dècades d’experiments gastronòmics que han servit
per situar Catalunya al mapa com un dels exponents de la bona
cuina europea, les tendències ens tornen als orígens: als guisats,
als platillos i als rostits elaborats amb productes de proximitat i
de temporada. A través de la innovació 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 tendències
del segle XXI.

En la dècada dels anys noranta, fruit del procés general de
globalització, la cuina catalana va començar a rebre influències
de la cuina internacional. El turisme creixent de la Barcelona
postolímpica va impulsar una cuina d’autor amb influències
d’arreu que va permetre enriquir els plats tradicionals amb
nous ingredients i la introducció de noves tècniques per a l’ela-
boració dels plats de sempre.

El boom de la cuina d’autor no va arribar fins a principi del
segle XXI amb Ferran Adrià, 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 l’experimentació 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-
tronòmic mundial i van obrir les portes a una nova generació
de talents culinaris. I són, 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. És ara, després d’un viatge per tot el món, quan té
més sentit tornar al Born i despertar una nova cultura de la
cuina, la de la cuina del xup-xup.

Voltar món i
tornar al Born

Editorial
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Cati Morell / cmorell@ elpuntavui.cat

Un plat de fricandó. EPA
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En un món cada cop més glo-
balitzat, on els supermercats
posen al nostre abast una gam-
ma cada dia més àmplia d’ali-
ments importats de tot el món,
és fàcil perdre el contacte no
només amb les arrels de la
nostra alimentació, sinó també
amb la temporalitat. Però, en
paral·lel, a Catalunya hi ha una
creixent tendència a la valora-
ció dels productes de proximi-
tat i de temporada com a pilars
fonamentals de la cuina local.
Des dels Pirineus fins al delta
de l’Ebre, el país està ple de
tradicions culinàries que s’ex-
pressen a través dels aliments
que ens han estat propis du-
rant segles.

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

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

Per això, lluny de les grans
cadenes de distribució, hi ha
una xarxa de productors locals
que ofereixen una gamma
eclèctica d’aliments frescos i
autòctons.

Racons gastronòmics 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. Però aquest

TaempusA Catalunya creix la
preferència pels
productes de proximitat i
de temporada com a
pilars de la cuina pròpia.
Lluny de les grans
cadenes de distribució, hi
ha una xarxa de
productors locals que
ofereixen una gamma
diversa d’aliments
frescos i autòctons

Paletes únique

Viatjar per
Catalunya
ens permet
veure
diferents
paisatges.
Del mar a la
muntanya,
dels boscos a
les vinyes,
amb clapes
de mosaics
de colors
sorprenents

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

proximitat o les cooperatives
agrícoles. Des del peix fresc de
la Costa Brava fins als embo-
tits artesanals elaborats amb
cura a les muntanyes dels Piri-
neus, cada racó 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. Aquí, els ali-
ments no només es veuen com
a fonts de nutrició, sinó com a
expressions vívides de la natu-
ra. Els tomàquets sucosos de
l’estiu, les carxofes tendres de
la primavera i els bolets de la
tardor són només algunes de
les delícies que la terra catala-
na ofereix en cada estació.
Amb els productes de cada mo-
ment de l’any, els cuiners lo-
cals van començar fa anys una
revolució culinària que ens per-
metia tornar als orígens de la
cuina pròpia i fer valdre els pro-
ductes de proximitat i de tem-
porada en cada una de les se-
ves creacions gastronòmiques.
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
que només així 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 histò-
ria pròpies i, a més, ens ajuda
a cuidar la nostra salut i el me-
di ambient, i gaudir de sabors
més autèntics.

Cada plat que escollim –que
cuinem o que demanem al res-
taurant– té una història pròpia
que ens parla de la gent i de
les tradicions. Cada plat és una
manera única de portar el nos-
tre paisatge a la taula i de gau-
dir-ne amb tots els sentits.

es a taula

“Consumir
productes de
proximitat i
de temporada
ens connecta
amb la
cultura i la
història i ens
ajuda a
cuidar la
nostra salut i
el medi
ambient
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En els carrers empedrats de
molts pobles i ciutats catala-
nes es revela la nostra història,
la cultura i les tradicions. Els
monuments són peces fona-
mentals per entendre la cultura
d’un país, però 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 combinació
harmoniosa entre ingredients
locals, tècniques de cocció i in-
fluències culinàries d’altres cul-
tures. Les especies exòtiques,
que arribaven amb vaixells de
països llunyans a través dels
ports mediterranis, s’incorpora-
ven als guisats i donaven un
toc especials que feien únics
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 úniques per fer
aflorar la diversitat de sabors
que sorgien de les àmfores ple-
nes de carn, peix i verdures. La
tradició medieval de conservar
aliments, com ara la salmorra i
l’escabetx, ha perdurat fins als
nostres dies. Les salses elabo-
rades amb fruita seca o mel in-
corporaven la combinació dels
gustos dolç i amarg als plats,
una pràctica que encara es
manté en moltes receptes tra-
dicionals. Els rostits, platillos i
el pa, fonamental en la dieta

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

També ens arriben d’aquesta
època 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 importància de
la sobirania alimentària i la uti-
lització de tots els recursos dis-
ponibles era una norma fona-
mental en l’època medieval,
una filosofia que encara es va-
lora avui dia en els moviments
de cuina sostenible i de proxi-
mitat.

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

La cuina catalana
cerca en els orígens
Plats i mètodes culinaris propis de l’època medieval a Catalunya es mantenen,
es recuperen i donen sentit a la gastronomia de proximitat i de temporada

Taempus

Les especies
exòtiques,
que arribaven
amb vaixells
a través dels
ports, s’incor-
poraven als
guisats i
donaven un
toc especial
que feia únics
els plats de
tota la vida

“
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La llegenda diu que aquesta
delícia de Ponent, també pre-
sent a les comarques tarrago-
nines i a Mallorca, va ser una
influència decisiva de l’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 l’hort escalivades,
normalment pebrot i albergínia.
Però, gràcies al gran volum de
demanda, els forners de Po-
nent innoven amb algunes va-
riants recorrent al que troben a
l’hort, com ara carbassó, ceba
o tomàquet. 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 l’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, però també se’n troben
fàcilment a Tàrrega 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-
riants.

De fet, fins i
tot la seva
forma està
oberta a la

creativitat
dels forners.

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

La gran demanda d’aquest
producte que s’ha generat en
les darreres dècades ha fet
néixer també una certa produc-
ció industrial, amb empreses
que venen coques de recapte
congelades perquè el consumi-
dor se les pugui menjar quan
ho consideri oportú. ■

Coca de recapte
En podem trobar a les comarques tarragonines i a Mallorca, però és a Ponent on
aquest producte, qui sap si l’origen de la pizza napolitana, té més tradició

Taempus

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

És una
recepta
senzilla i
tradicional,
però admet
moltes
variants i
cada forn de
Ponent la fa a
la seva
manera

“
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El Pirineu és un territori de co-
municacions complicades per
les característiques del terreny,
però tradicionalment aquest
desavantatge ha donat als
seus habitants, des del punt
de vista gastronòmic, una astú-
cia que en altres zones, on l’in-

tercanvi amb comarques ve-
ïnes era més senzill i rutinari,
no era tan necessària. Al Piri-
neu, el menjar de quilòmetre
zero no era pas una moda, si-
nó que històricament ha estat
una necessitat. Calia passar
amb el que donava la terra, i
això en hiverns durs i llargs no
era pas senzill.

D’aquí neix el trinxat: una
hàbil combinació 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 necessà-
ries per fer passar millor els
llargs dies hivernals a l’alta

Taempus

Porc, cols
i trumfes
El trinxat de muntanya és un plat tradicional
del Pirineu fet a base de col d’hivern, patata,
alls i cansalada. És fruit de l’astúcia
gastronòmica en una terra de clima difícil.

El clima i les
dificultats
per transitar
van afavorir
l’astúcia
culinària als
pobles de
muntanya

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

ANDORRA

INFORMACIÓ ESPECIAL

Els dies 20 i 21 d’abril,
Vic celebra la 16a edició
de Lactium, la festa del
formatge artesà. Una ex-
periència lúdica i cultural
al voltant del formatge ar-
tesà en un dels parcs
més emblemàtics i al
costat del centre històric
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

que aplega activitats fes-
tives i divulgatives per
gaudir del formatge arte-
sà amb tots els sentits.

Hi haurà l’Aula del For-
matge Bonpreu i Esclat,
un espai amb tastos gu-
iats i divulgació de la cul-
tura i els valors del for-
matge a través d’activi-
tats on, enguany, tindran
un paper destacat el ma-
tó i les experiències turís-
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
Lluçanès, un tast i un ta-
ller de matons, un tast de

formatges Bisqato, la for-
matgeria convidada a la
fira, i un tast dels format-
ges guanyadors del con-
curs Lactium. També es
gaudirà del Txis Arts,
l’escenari amb música en
directe, espectacles fami-
liars, presentacions de lli-
bres i l’entrega de premis
dels concursos de la fira.
I el Txis Bar, l’espai de
degustació per tastar i
descobrir els formatges
presents a Lactium, ta-
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-
rència per als incondicio-
nals i els amants del for-
matge.

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

Lactium

Lactium, setze
anys gaudint dels
formatges artesans
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muntanya. És, originàriament,
un plat de subsistència, però
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
extraordinària resistència a les
condicions climàtiques extre-
mes. De fet, les gelades li van
bé, al contrari que a la majoria
de productes de l’hort. La col
d’hivern és més fullada i té un
toc més dolç que la de cabdell,
producte de les gelades que
l’han estovat. La seva recol-
lecció va des de mitjan desem-
bre fins a finals d’hivern, i per
aquest motiu es va convertir
en una producció segura i fia-
ble per als pagesos i ramaders
pirinencs. Quan la neu tallava
els camins i calia passar set-
manes senceres aïllats 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 XVIII en el gran aliment
de supervivència 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 supervivència
hivernal en els temps difícils i
que es feia durar tot el cicle
de l’any amb diferents tracta-
ments de la seva carn. Un
bon trinxat aprofita el llard, un
producte bàsic de l’aprofita-
ment del porc. Aquest llard
prové de la preparació 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 superfície del trinxat
són la cirereta perfecte per a
un plat nascut de la supervi-
vència i que avui és a la carta
dels restaurants de luxe. ■

El trinxat és
un plat creat
per
sobreviure
amb poca
cosa, però
avui es troba
en la carta de
restaurants
de luxe

“
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Fruites: pomes 
i préssecs 
(comarques de 
Lleida i de 
Girona)

Bolets: Pirineu, 
Maresme, 
Empordà, Anoia

Hortalisses: 
Maresme, Baix 
Llobregat 

Vinya i vi: Empordà, 
Costers del Segre, 
Conca de Barberà, 
Tarragona, Penedès, 
Maresme, Terra Alta, 
Priorat, Bages

Oli i oliveres: 
Empordà, 
Penedès, Terra 
Alta, Montsià i 
Garrigues

Arròs: Montsià, 
Empordà

Mel: Baix Ebre, 
Empordà, 
Penedès

Aviram: 
Penedès, Baix 
Llobregat

Peix i 
marisc: 
tota la costa 

Ramats / carn i 
làctics (llet i 
formatge): Pirineu, 
Empordà, Osona, 
Anoia, Penedès

Cereals: 
comarques de 
Lleida, Anoia, 
Bages i Osona

Mapa de 
productes
de Catalunya
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Amb més de 40 anys d’expe-
riència darrere els fogons, el
grup Cal Blay, originari de Sant
Sadurní d’Anoia, ha posat les
bases d’un entramat empresa-
rial dedicat a la gastronomia i
els esdeveniments. L’objectiu
és donar resposta a les noves
necessitats que sorgeixen al
sector sense renunciar a l’es-
sència del projecte familiar:
mantenir la qualitat i garantir
plats elaborats amb producte
de temporada. De fet, a l’hotel
de la Font de la Canya, hi tenen
un hort on cullen productes que
fan servir a la seva cuina.

En un grup amb set restaurants
i l’organització de centenars
d’esdeveniments cada any, com
es fa per mantenir l’essència i
garantir l’equilibri i la qualitat
en els plats?
En grups empresarials tan grans
és difícil, però treballem per asse-
gurar que l’essència de la nostra
cuina no es perd. Per això és molt
important sistematitzar els pro-
cessos, ja que això ens garanteix
els resultats i ens permet mante-

nir els nivells de qualitat que ens
confirmen davant dels nostres
clients.

Com han evolucionat les ten-
dències a la cuina en els darrers
anys?
Sempre ven que a la carta hi hagi
producte de proximitat, però no
n’hi ha prou de dir-ho, s’ha de fer.
A les nostres cartes tenim algu-
nes receptes elaborades amb
producte de temporada, com el
pèsol i la fava a la primavera, des-
prés vindran les receptes amb to-
màquet, etc... Als nostres restau-
rants tenim pastissos de les pas-
tisseries que hi ha a cada zona...
Però ara el que veiem que és més
tendència és la cuina del xup-xup.

D’aquí venia el restaurant Cal
Blay 25 de Sant Sadurní...
Sí. De fet, fa un any i mig li vam
canviar el nom al restaurant i ara li
diem Cal Blay Orígens perquè
hem tornat a les nostres arrels...
En aquest moment aquest és el
restaurant més diferenciador que
tenim, amb una carta molt viva i
de temporada. La carta canvia
per la temporada de bolets, la
temporada del calçot, de la carxo-

fa... A part del peix. I aquí hem re-
cuperat plats com el cap i pota, sí-
pia amb mandonguilles, fricandó,
gall del Penedès, ànec mut, pè-
sols amb tripes de bacallà... Co-
ses que s’han deixat de cuinar
però que tenen un públic. Hi ha
gent a la qual els agrada.

Heu recuperat aquests plats
perquè la gent ja no els cuina a
casa seva?
La gent no els cuina i hi ha pocs
restaurants que els facin. El que
ha derivat en els esmorzars de
forquilla amb aquella cuina de
cassoleta va anar desapareixent
durant una època però s’està re-
cuperant, fins i tot en l’alta gastro-
nomia. No hi ha terme mitjà. A les
darreres fires gastronòmiques
s’ha vist que s’estan recuperant
plats tradicionals, els platillos i
tots aquests plats.

Què ha passat en aquest viatge
de 40 anys que hem vist com els
plats que ja es feien a Cal Blay
25 s’han deixat de fer i ara tor-
nen...
Aquí el que va passar és que, en

Santi Carda
Director general del grup Cal Blay

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

“Les modes o
tendències a la
cuina sorgeixen
en un país molt
ric en producte
de molt bona
qualitat... Tenim
un clima que
ens dona un
producte únic i
jo crec que, a la
cuina, com
menys
l’embrutem,
millor

A Cal Blay
Orígens hem
tornat a les
nostres
arrels, amb
una carta
molt viva
que canvia
per la
temporada
de bolets, la
temporada
del calçot i
la de la
carxofa

“
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un moment determinat, Ferran
Adrià ens va posar al mapa gas-
tronòmic del món. Li devem més
del que ens pensem, a Ferran
Adrià. En aquell moment tothom
es va apuntar a fer cuina d’autor,
però el que feia Ferran Adrià era
inimitable. Després vam passar a
una cuina més saludable i de pro-
ducte de mercat. I això ens ha tor-
nat a la cuina tradicional. De fet,
de cuina referent només n’hi ha
una, la bona. I prou.

Com ha influït l’evolució del
món laboral en l’evolució de la
cuina del dia a dia?
És interessant mirar enrere per
veure com han canviat les coses.
Les nostres àvies es van incorpo-
rar al món laboral als anys setan-
ta i van ensenyar molt poca cuina
a les nostres mares. Les nostres
mares ens n’han ensenyat molt
menys a nosaltres i nosaltres ja
no hem pogut ensenyar res als
nostres fills. I ara ens trobem
amb una generació que el brou
sempre l’han vist en un pot, cre-
uen que els canalons sempre són
congelats i que les truites de pa-

tates sempre són envasades. A
més, socialment, hem canviat els
hàbits. Mengem menys perquè
cremem menys i això obliga a fer
canvis en l’oferta dels menús o
de com es distribueix el menjar a
la carta. Els menús clàssics ja
són història... De dilluns a diven-
dres, mengem per viure i el dis-
sabte i el diumenge vivim per
menjar, perquè som mediterranis
i ens agrada entaular-nos i tastar i
compartir a taula. Estem evolu-
cionant constantment

En un moment en què estem in-
corporant els robots i la intel·li-
gència artificial a casa, estem
recuperant el cap i pota al plat...
Sí, però és un percentatge baix.
És com la tendència dels vegans.
Ho hem vist amb tota la història
amb proteïna alternativa. Ara
s’han trobat que no és tan salu-
dable... Aquestes modes o ten-
dències sorgeixen en un país
molt ric en producte de molt bona
qualitat... Tenim un clima que ens
dona un producte únic i jo crec
que, a la cuina, com menys em-
brutem aquest producte, millor.

Santi Carda a l’entrada del
restaurant Cal Blay Orígens.
GRUP CAL BLAY
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El vi té una llarga història com
a part de l’alimentació en la
tradició gastronòmica de Cata-
lunya i arreu del món. El fet que
les restes arqueològiques situ-
ïn ja les primeres vinyes de Ca-
talunya en època dels romans
ens dona una dimensió aproxi-
mada de l’ús de la fermentació
del most com un dels mètodes
usats per aquests pobladors
de la península Ibèrica fa més
de 2.000 anys.

És per això 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
país. En els seus inicis, el vi
era considerat una font de nu-

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

No obstant això, la història
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’hectàrees de vinyes i va pro-
vocar la crisi econòmica 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 americà,
que consistia a plantar peus de
vinya americana, resistent a la
plaga, i empeltar-los després

amb les varietats pròpies
d’aquí. Això va canviar significa-
tivament el paisatge vitivinícola
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-
ducció vitivinícola.

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

Taempus

El vi català
guanya
prestigi
Ha estat considerat part de la gastronomia
catalana des de fa més de 2.000 anys

El vi català
ha
experimentat
en els últims
cent anys
una evolució
significativa
tant en
tècniques de
cultiu com en
els processos
d’elaboració

“
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de l’últim segle, el vi català ha
experimentat una evolució sig-
nificativa tant en tècniques de
cultiu de la vinya més eficients i
sostenibles per adaptar-se a
les noves condicions del canvi
climàtic, com en la els proces-
sos d’elaboració.

En els últims cent anys,
s’han introduït tècniques de
fermentació més controlades.

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

La tendència que veiem en la
gastronomia cap a productes
de proximitat, de petites pro-
duccions locals, sovint ecolò-
giques, té la seva traducció
també al món del vi. Cada ve-
gada, el consumidor demana
més vins catalans, de varie-
tats autòctones i de produc-
ció ecològica i biodinàmica. I,
enmig de la gran diversitat
d’oferta, creix l’interès pels
productes provinents de ce-
llers petits i per mètodes
d’elaboració artesanals, amb
la mínima intervenció.

Entren amb força els mo-
novarietals sense
sulfits afegits,
respectuosos
amb la fruita
originària i fer-
mentats en
fang o ceràmi-
ca, i les llar-
gues criances
per a produc-
tes d’alta
gamma o an-
cestrals, que
són vins escu-
mosos diver-
tits, ideals per
introduir el públic
jove en el sector.

Més sostenible
i més bo

Tast de vins de
l’Empordà, en una
imatge d’arxiu. A.
GALA
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La influència entre tradicions
culinàries de diferents llocs ha
estat present al llarg de la his-
tòria 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 història
hi ha hagut molts tipus de fu-
sions a la cuina catalana. Les
influències de les cuines espa-
nyola i francesa, que tenim a
tocar, són evidents. Però l’arri-
bada d’immigrants també ha
afavorit el contacte amb altres
ingredients, aromes i sabors.
Però, sense cap dubte, les fu-
sions més pintoresques són
les dels nostres plats amb
gustos de cultures ben dife-
rents, com l’oriental.

La influència asiàtica va arri-
bar als nostres plats en el mo-
ment que els vaixells van co-
mençar a explorar nous mons i
a comerciar amb els productes
que trobaven a un cantó i l’al-
tre. Moltes espècies que hem
incorporat als plats tradicio-
nals catalans provenen del co-

merç en vaixells de fa més de
500 anys.

El procés de globalització 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 fusió que són autèntics
punts de trobada per als pala-
dars. Així 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 gastronòmic a Seül,
ara ha fet una aposta a Sarrià
de Ter per transmetre la felici-
tat als paladars catalans.

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

na amb una barreja de salses
cítrica i coreana; o canelons de
fusió 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 països a Corea del Sud
(Hello Plate) i de l’experiència
d’allà va sorgir la resta, eviden-
ciant que tot sovint la fusió no
és res més que una mostra
d’amor.

Taempus

Alguns dels
ingredients que
es fan servir en la
gastronomia
oriental i la cuina
de fusió. TAEMPUS

La fusió que
neix de
l’amor

El procés de
globalització
accelera el
contacte
entre
cultures i
afavoreix
alguns
intercanvis
que a la
cuina es
tradueixen en
interessants
plats de fusió

“
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Avellana de Brunyola, nous de
Crespià, poma de Girona, ma-
duixes del Maresme, ametlla
de Lleida, farina de les comar-
ques gironines, nata elaborada
amb la llet de la granja ecològi-
ca de Campllong. Així comença
Toni Noguera, propietari de la
pastisseria artesanal Can No-
guera, una llarga enumeració
quan se li pregunta quin és el
secret, al seu entendre, per
aconseguir la màxima qualitat
en la pastisseria. “La clau és el
producte de quilòmetre zero:
anar a buscar el gènere de qua-
litat, sense importar el preu; i
aquesta qualitat es troba justa-
ment en els petits productors
que tenim al nostre país”, as-
segura.

Can Noguera va rebre aquest
hivern un nou reconeixement:
el premi al millor torró artesà
de crema cremada de l’Estat.
Toni Noguera sosté que el mèrit

no és només de l’elaboració,
sinó sobretot del producte utilit-
zat: “Fa vint anys que ens fem
portar l’avellana de Brunyola.
Treballem amb ells d’aleshores
ençà i mai no m’ha preocupat.
A l’inici era difícil aconseguir-la,
perquè eren majoristes i costa-
va que en venguessin. Però a
poc a poc vam aconseguir-ho i
ara hi ha diversos minoristes
que n’ofereixen.” És clar que hi
ha molt bona avellana al Camp
de Tarragona, explica, i del mer-
cat estranger n’importen a molt
bon preu, però com la de Bru-

nyola no n’ha trobat cap altra.
“Soc de família pagesa i sé el
que costa fer-ho i que no se’ls
valora la gran feina que fan. La
qualitat té un preu, i no m’im-
porta pagar-lo perquè sé que el
client de la pastisseria això ho
valora.” El mateix fa amb
l’ametlla. Ha trobat uns produc-
tors de Lleida que li aporten
una qualitat excel·lent. Les
nous, la nata, la farina, tot pro-
vé de petits productors del
país. “Si creus que la qualitat
és important, l’acabes tro-
bant”, conclou. ■

Taempus

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

L’aposta local té premi

El propietari
de Can
Noguera
sosté que la
clau és el
producte de
quilòmetre
zero, amb
l’alta qualitat
dels petits
productors
del nostre
país

“
Toni Noguera,
amb els torrons
guanyadors del
premi al millor
torró artesà de
crema cremada de
l’Estat. QUIM PUIG
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Al llarg de la història gastronò-
mica de Catalunya l’ús de les
flors i les herbes aromàtiques
ha tingut una funció importan-
tíssima en l’elaboració de de-
terminats plats. Des de sopes
i rostits fins a guisats i postres
incorporen les herbes i les
flors per aconseguir gustos
únics i estretament lligats a la

nostra cultura aromàtica. Però
també és cert que les herbes i
el seu ús medicinal han acom-
panyat la gastronomia popular.
Des de les clàssiques camami-
lles o les infusions de menta
després dels àpats fins a les
infusions de fruites del bosc
per crear begudes refrescants,
han estat presents a les cui-
nes catalanes des de fa se-
gles. Amb la introducció de la

gastronomia saludable com
una tendència en auge, en l’úl-
tima dècada han aflorat noves
propostes d’infusions elabora-
des amb productes de proximi-

Les herbes aromàtiques han perdut el seu
vessant medicinal per esdevenir un
divertiment a la cuina en plats i begudes

Herbes
medicinals i
divertiment

Taempus

Tres teteres amb
infusions
elaborades per
gaudir d’aromes i
sabors diferents.
TAEMPUS

Des de sopes
i rostits fins a
guisats i
postres,
incorporen
les herbes i
les flors per
aconseguir
gustos únics

“
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tat, de producció ecològica i
sostenible. Al mercat hi ha
moltes marques, però podem
arribar a trobar infusions de fu-
lles de vinya o d’olivera, que en

barreges amb la justa mesura
transmeten el sabor i l’aroma
del territori. Herbes com el ro-
maní o la farigola acompanyen
dent de lleó, cua de cavall o al-

tres clàssics usats antigament
de forma medicinal. Ara, però,
amb cítrics i espècies acaben
esdevenint un divertiment que
substitueix el cafè o el te.

El romaní o la
farigola
acompanyen
la dent de
lleó o la cua
de cavall,
usats
antigament
de forma
medicinal

“

Les propietats medicinals d’algunes herbes no
s’han discutit mai. Des d’expectorants per millorar
els símptomes de les afeccions respiratòries fins a
digestives per prendre després d’un àpat abundant
o excessivament greixós. Però també hi ha hagut
herbes que, històricament, s’han usat per fer front
a urticàries, èczemes o llagues a la boca; i d’altres
per fer fregues, reduir inflamacions de cops o per
alleujar determinats dolors.

Conscients que les herbes aromàtiques no subs-
titueixen els tractaments mèdics en el cas de tenir
malalties, la cultura popular ha incorporat aques-
tes herbes com a remeis per millorar el benestar i
les ha introduït als plats en forma d’infusió, reduc-
ció o directament o també en forma de condiment,
acompanyant sals i algunes espècies. Alguns arte-
sans les posen ara al sabó elaborat amb oli de finca
per aprofitar-ne l’aroma i les propietats dermatolò-
giques.

Tradicionalment, les herbes usades eren les que
es recol·lectaven al bosc o als marges de les finques
agrícoles. Ara, a Catalunya, també es planten.

Les propietats medicinals
també seuen a taula
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