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El sector de la restauració ha patit molt amb el confinament obligatori
causat per la pandèmia de la covid-19 i això l’ha forçat a incorporar nous
models de funcionament per adaptar-se a les noves necessitats. Els horaris
són més flexibles, han desaparegut les cartes, han crescut les reserves per
internet i han canviat els plats. Si els últims anys ja s’anaven incorporant
de manera creixent els productes d’origen ecològic i de proximitat, ara
aquesta tendència s’accentua encara més. La pandèmia ha posat sobre la
taula la necessitat de mantenir-nos sans per donar resposta a les agres-
sions de qualsevol virus i això ha suposat incorporar al cistell i al plat pro-
ductes nutritius però saludables. I, arran d’aquesta demanda, la restaura-
ció respon oferint àpats que s’adapten a tots els horaris, plats únics que in-
corporen verdures i hortalisses, cereal i proteïna de forma lleugera, per
menjar sense perdre gaire temps però assegurant tots els nutrients que el
cos necessita.

Aquesta tendència, junt amb el creixement de la modalitat de menjar
per emportar o el servei de lliurament a domicili, posen en crisi la cultura
tan pròpia de Catalunya d’entaular-se per dinar, i això 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-
dències d’internacionalització incorporant els superaliments (algues, lla-
vors de lli, de sèsam de xia o de cànem, maca, etcètera) i les espècies com
a punt exòtic, però sense perdre l’essència. El producte de proximitat gua-
nya molt terreny. La consciència 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 són els mercats, on el
consumidor pot trobar producte sense envasar i evitar així un pas impor-
tant en el procés de reciclatge. Perquè una de les tendències que creix és la
de la sostenibilitat. I si és cert que es compra més menjar preparat, també
creix la consciència sobre la necessitat de reduir l’ús d’envasos, per prote-
gir l’entorn. I en aquesta mateixa línia guanyen força els productes que rei-
vindiquen el sector de la indústria agroalimentària del país: pagesos, pes-
cadors i ramaders adverteixen de la necessitat de consumir producte de
proximitat per mantenir l’activitat, però recorden també el deure de fer-ho
per mantenir els ecosistemes i la biodiversitat dels nostres paisatges.

Més sa, flexible i
sostenible
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Els canvis en el model de
treball i, en els últims dos
anys, la pandèmia de la co-
vid-19, han tingut efectes
claríssims en molts espais
de la nostra vida quotidia-
na. I el que posem al plat
també ha variat substancial-
ment. Si els models de vida
sedentària s’havien anat im-
posant, de mica en mica, a
final del segle passat, i ha-
vien anat aparcant els me-
nús calòrics per plats més
lleugers, ara és encara més
evident. Les feines més in-

tel·lectuals obliguen a can-
viar els menús de diari que,
cada vegada més, busquen
sensacions lleugeres: les
amanides tèbies, els salte-
jats, les proteïnes vegetals i
els plats vegans, juntament
amb els plats únics, triom-
fen a les cuines dels res-
taurants, i també a casa.
Perquè la tendència 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 culinàries que
recuperen verdures i horta-
lisses que havien quedat
oblidades a les llibretes de
les àvies, productes ecolò-
gics i de proximitat cuinats
amb sobrietat amb l’objec-
tiu de mantenir l’essència i
els sabors originals del pro-
ducte fresc.

La cuina del teletreball
La incorporació a la tendèn-
cia del teletreball a causa
de la pandèmia ha desper-
tat el compromís amb el

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

TAEMPUS

El consumidor busca, cada vegada més, una gastronomia basada en els nous hàbits de
menjar ràpid, sense oblidar els valors de la salut i la sostenibilitat a l’hora de triar plats

Les
amanides
tèbies, els
saltejats, les
proteïnes
vegetals i
els plats
vegans,
juntament
amb els
plats únics,
triomfen a
les cuines

“



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

Hi ha un segon perfil de
teletreballadors: els que ne-
cessiten sortir a dinar fora
perquè si no els cau la ca-
sa a sobre. Aquests bus-
quen els nous restaurants
que responen a les tendèn-
cies. Plats únics i produc-
tes ecològics, però àpats in-
ternacionals: indis, mexi-
cans,
xinesos, japonesos, italians
o fusions de totes les ten-
dències... Cuina de fora se-
guint les tendències d’aquí,
i cuina d’aquí amb aires de
fora, incorporant espècies i
els anomenats superali-
ments com a toc exòtic: al-
gues, llavors de xia, de lli,
de sèsam o de cànem, ger-
minats, o maca en són al-
guns exemples.

En aquesta línia les supe-
ramanides que incorporen
la verdura, el cereal i la pro-
teïna triomfen, i es poden
fer fredes o tèbies, i perme-
ten fer àpats lleugers i rà-
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.
Però una superamanida
no és una amanida grossa,
sinó aquelles amanides
que incorporen els aliments
que ens ajuden a fer una
dieta saludable. Aquest
concepte és molt impor-
tant, i amb la pandèmia ha
cobrat encara més valor. El
menjar saludable és el que
busca el consumidor, tant
per preparar a casa com
per consumir al restaurant,
perquè, per fi, més sa tam-
bé vol dir més bo.

Poke Bowls
complets del
restaurant
La Plural i la
preparació
d’un àpat a
base de col
vermella.
GRUP CAL BLAY /

HEADER FORD

Les feines
més
intel·lectuals
obliguen a
canviar els
menús de
diari, que,
cada vegada
més,
busquen
sensacions
més sanes i
lleugeres

“
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El creixement dels movi-
ments animalistes junta-
ment amb la voluntat de
buscar àpats saludables
han provocat canvis a la
taula. La tendència a apar-
car les carns de la dieta
creix i, en el seu lloc, gua-
nyen espai les anomena-
des carns vegetals, que no
són altra cosa que elabo-
rats amb proteïna 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 són els més habituals.
Però últimament guanyen
terreny les carns sintèti-
ques, elaborades al labora-
tori desenvolupant de ma-
nera sintètica els teixits
que identifiquem quan
mengem una hamburgue-
sa de vedella o un filet de
porc. L’únic objectiu
d’aquest corrent és evitar
la mort dels animals per
posar el plat a taula.

L’elaboració de carns
sintètiques és una tendèn-
cia creixent. Als Estats
Units s’ha passat, en els
últims deu anys, de fer
hamburgueses de vedella

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

Les carns sintètiques es
produeixen a partir de cèl-
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 proteïna ani-
mal de les seves
dietes, ja que això,
sobretot en la po-
blació més jove, pot
tenir conseqüències
greus si la dieta sense
proteïna es manté a llarg
termini.

TAEMPUS

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

Vegetal i
sintètica:
la nova
carn

De la proteïna vegetal del tofu o el seitan s’ha evolucionat fins a la carn sintètica, que
substitueix carns com la de la foto, creada al laboratori per evitar la mort dels
animals per garantir l’alimentació. CHARLIE SOLOZANO

Les carns
sintètiques
es
produeixen
al laboratori
a partir de
cèl·lules
mare de la
carn original
per garantir
els nutrients
necessaris
sense matar
animals

“
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Ramats de Foc és un pro-
jecte pilot impulsat per la
Fundació Pau Costa amb
l’objectiu de promoure la
gestió dels boscos i reduir
el risc d’incendi forestal
mitjançant el pasturatge.
Aquest projecte afavoreix la
continuïtat de l’activitat ra-
madera al territori i permet
avançar en els treballs per
evitar els grans incendis.

Per fer-ho possible, la
Fundació Pau Costa ha
comptat amb agents pú-
blics i privats interessats
en la continuïtat de la pas-
tura als boscos cata-
lans fent convergir
les seves necessi-
tats. Amb aquesta fi-
nalitat, articula una
cadena de producció
i consum d’aliments
dels ramats partici-
pants que aporten
com a valor afegit
la prevenció d’in-

cendis en zones forestals
estratègiques, que determi-
nen els bombers, els tèc-
nics forestals o el Departa-
ment d’Acció Climàtica.

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 comerç 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-

xí els consumidors
saben que la carn
o els productes

lactis són de proxi-
mitat i tenen un va-
lor afegit: ajuden a
conservar l’entorn
forestal i, alhora,
a mantenir viu el
sector ramader
català.

Carn contra el foc

TAEMPUS

Una iniciativa per prevenir incendis i produir carn i
aliments de procedència animal de proximitat

Una imatge
d’un ramat
inclòs en la
iniciativa
Ramats de
Foc
impulsada
per la
Fundació Pau
Costa per
ajudar a
prevenir els
incendis. 
FUNDACIÓ PAU
COSTA
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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. Així és Arnau Pa-
rís Masip (33 anys), un ge-
nerador d’experiències gas-
tronòmiques amb molta pa-
lica que ha aprofitat la pro-
jecció que li ha donat el

concurs televisiu per rein-
ventar la seva vida i dedi-
car-se en cos i ànima a fer
viure emocions a través de
la gastronomia.

A què podem dir que et de-
diques?
Jo genero experiències gas-
tronòmiques, és a dir, he en-
focat la meva nova vida a la
cuina sense ser un restau-
rant. Això vol dir show co-
okins, esdeveniments pri-
vats o els sopars que organit-
zo a la meva masia. És un

rotllo més experiencial...

Per què vas decidir presen-
tar-te a MasterChef?
De fet m’hi va apuntar
un amic. Jo tenia
moltes ganes d’in-
tentar dedicar-me al
món gastronòmic,
perquè per a mi la
cuina sempre ha es-
tat una passió i el meu
somni era poder viure
d’aquesta passió. Ja ho diuen,
si et dediques al que t’agrada
no treballaràs mai... [riu].

I aquesta afició per la cui-
na, d’on et ve?
De molt petit, no ho sé.
Quan tenia dos anys ja vaig
demanar una cuineta als
Reis. Sempre m’ha agradat
cuinar.

Què et dona la cuina?
Sempre m’he decantat per la
cuina com a font de creació.
A mi la cuina em dona sereni-
tat, em permet desestressar-
me. Hi ha gent que se’n va al
bosc i medita, i jo medito dar-
rere els fogons. Em permet
desconnectar, concentrar-
me en una cosa i treure la
meva inspiració i creativitat.
I el més guai de tot és que al
final tot això ho acabes dis-
frutant i compartint.

Com recordes la teva expe-
riència a MasterChef?

Va ser una experiència
molt dura en l’aspec-
te mental, sobretot.
Psicològicament et
demana molt, per-
què al final no deixa
de ser una competi-

ció constant.

Però l’esforç compen-
sa?
Sí, i tant! El resultat final és
que guanyes un concurs i se

TAEMPUS

Arnau París Masip
Gastrònom de cuina emocional i guanyador de MasterChef 2021

Als dos anys ja
vaig demanar una
cuineta als Reis

A mi la
cuina em
dona
serenitat. Hi
ha qui se’n
va al bosc i
medita, i jo
medito
darrere els
fogons.

“

Arnau París
té 33 anys, i
ser el
guanyador
de la novena
edició del
concurs
MasterChef
li ha canviat
la vida. TVE
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t’obren moltes portes. A més
del premi econòmic, m’he
pogut formar molt més a la
cuina i m’he pogut colar a
moltes cuines d’estrella Mi-
chelin per fer-hi pràctiques,
amb la qual cosa adquireixes
molts coneixements de ma-
nera molt ràpida.

Diuen que una de les teves
virtuts és la xerrameca que
tens...
Suposo que sí... Home, és
que si en un concurs de tele-
visió els concursants només
cuinen i no tenen xerrera,
malament anem. Al final, in-
tentes caure bé a la gent i co-
municar coses. Això és innat
en mi.

A la cuina li falta expli-
car-se?
És que quan anem a un res-
taurant no només volem
menjar bé, que també. Bus-
quem tenir una experiència,
alguna cosa que desperti els
nostres sentits. Darrere de
cada plat hi ha una història
real, no una milonga, i l’hem
d’explicar, perquè això és el
que li dona personalitat i for-

ça. La part vivencial de cada
plat és la que ens connecta
amb l’emoció.

Quina és la teva cuina pre-
ferida?
Soc molt de cuina de cullera i
plat fondo. Peus de porc, cap-
i-pota... M’ho menjo tot, per-
què m’agrada descobrir cui-
nes i gustos diferents, però si
n’he de triar una, em decan-
to per aquesta d’arrel més
tradicional, més de casa.

Però ara diuen que es por-
ta la cuina saludable, sos-
tenible i de proximitat...
Tot són modes. Està molt bé
apostar per la proximitat, i
menjar peus de porc o capi-
pota també és fer salut.

I de tots aquests plats de
cullera, quin és el teu pre-
ferit?
Si n’hagués de triar un em
quedaria amb l’escudella. És
que m’agrada molt, i amb pi-
lota, eh!

Amb galets o arròs i fi-
deus?
Amb galets, no hi ha dubte.Arnau París el dia que va ser proclamat guanyador de MasterChef’9. TVE

Darrere de
cada plat hi
ha una
història real,
no una
‘milonga’, i
l’hem
d’explicar
perquè és el
que li dona
personalitat

“ Soc molt de
cuina de
cullera i
plat fondo.
Peus de
porc,
capipota, i
el meu plat
preferit és
l’escudella
de Nadal.

“
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Els productes amb
el segell de denomi-
nació d’origen prote-

gida (DOP) o indicació
geogràfica protegida

(IGP) són aliments au-
tòctons, excepcio-
nals, únics i oficial-
ment reconeguts
per la Unió Europea
per la seva alta qua-

litat. Són productes tí-
pics, arrelats a un terri-

tori que els proporciona un

caràcter específic, uns trets
organolèptics excepcionals,
un sabor inimitable i, en de-
finitiva, una personalitat
pròpia.

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

matge de l’Alt Urgell i la
Cerdanya, la pera de Lleida
i l’oli de l’Empordà, són pro-
ductes reconeguts amb el
segell de DOP, i amb el
d’IGP hi trobem, entre al-
tres, la poma de Girona, els
calçots de Valls, el gall del
Penedès, la llonganissa de

Vic, el torró d’Agramunt o el
pollastre del Prat. La princi-
pal diferència entre la DOP
i la IGP és que la primera
garanteix 100% de la vincu-
lació de la producció, trans-
formació i elaboració del
producte a un origen geo-
gràfic determinat.

Hi ha 21 aliments elaborats a Catalunya
que es comercialitzen amb un d’aquests
dos segells que acrediten origen i qualitat

DOP o IGP,
garantia
amb pedigrí

TAEMPUS

La poma de
Girona es
comercialitza
amb el segell
d’indicació
geogràfica
protegida
(IGP). EPA

La Federació Catalana
DOP-IGP és una entitat
sense ànim de lucre que
agrupa la majoria dels
consells reguladors de les
DOP i IGP de Catalunya.
Això representa més de
154 empreses, quasi totes
cooperatives, que al seu
torn donen ocupació a
prop de 4.000 persones i
que, a partir de la feina del
dia a dia dels més de
16.000 agricultors i rama-
ders que elaboren produc-
tes de proximitat, repre-
senten articles que han
obtingut la màxima certi-
ficació de qualitat que
concedeix la UE a un ali-
ment. L’actual president
de l’entitat és Joan Pere
Colat, de la DOP Oli de la
Terra Alta.

154 empreses
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El confinament per la pan-
dèmia de la covid-19 i, més
recentment, la crisi bèl·lica
a Ucraïna, han posat sobre
la taula el problema del
subministrament d’ali-
ments a Catalunya, que ha
passat de ser un gran país
productor de cereal a ser
un país importador
d’aquest aliment, fonamen-
talment per alimentar el
bestiar. Però les grans ex-
tensions d’horta i les in-
fraestructures de reg aban-
donades en diferents punts
del país o la gran quantitat
de pagesos que han deixat
la professió per incorporar-
se a altres sectors són ara
un crit d’alarma sobre la
necessitat de buscar fór-
mules per garantir aliments
de proximitat a l’entorn de
les ciutats grans i mitjanes.

La consciència 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
tendència dels consumi-
dors, sinó també l’aparició
de tímides reaccions des
del sector productiu. Aques-
tes accions són minorità-
ries en molts casos, però sí
que es nota una certa dis-
posició a créixer amb la in-

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

Al Vallès ja fa anys que
es treballa en la protecció
de petites zones històri-
ques de conreu; al Garraf,
alguns pagesos fa temps
que intenten impulsar les
hortes que havien estat
motor econòmic de la zona
dècades enrere, però no
acaben d’aconseguir els re-
sultats esperats, tot i que
han recuperat el cultiu dels
brotons i els espigalls; i a
l’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’Òdena.
El producte de proximitat té
un gran valor al mercat: la
carxofa del Prat, el pèsol
del Maresme, la mongeta
de Santa Pau, el cigronet
de l’Anoia, la gamba de Pa-
lamós o el xai de l’Albera,
són alguns exemples de
productes que no necessi-
ten targeta de presentació.
Però n’hi ha prou?

Marc Talavera, membre
del Col·lectiu Eixarcolant,
creu que l’estratègia 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 únicament a la con-
ca de l’Anoia, incorporar el

conreu de llegums per evi-
tar els productes químics
en el tractament dels con-
reus, o combinar l’horta
amb els fruiters». Aquestes
són algunes de les propos-
tes que fa Talavera, biòleg
de formació i portaveu d’un
dels col·lectius que reivindi-
quen el consum de produc-
tes autòctons, ecològics i
de proximitat, a la comarca
de l’Anoia. Aquestes pro-
postes de Talavera perme-
ten pensar en accions en
benefici del paisatge, i en
la recuperació de zones hu-
mides, espais de biodiversi-
tat i un projecte econòmic
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 producció. Pe-
rò 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 capaços de tan-
car el cercle: hem de pas-
sar del cereal a la farina i
al pa.» Segons Talavera, el

sector primari només so-
breviurà si Catalunya recu-
pera la potència del sector
agroalimentari i si els res-
taurants opten per l’ús de
productes de proximitat per
elaborar els seus plats.

Plats de casa
La tendència als restau-
rants és donar valor als
productes de proximitat a
l’hora d’elaborar els plats:
no només les verdures i
hortalisses, sinó també les
carns, el peix i el marisc. I
el consumidor ho agraeix.
L’aliment fresc i de proximi-
tat és una opció 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 l’etiqueta dels
exotismes. Els plats de ca-
sa, elaborats amb produc-
tes de casa, són ara l’estre-
lla de les cartes als establi-
ments de restauració. Els
cuiners reinventen els plats
de la iaia i els mercats n’as-
seguren els ingredients.

Cada vegada més, el consumidor valora
la proximitat dels aliments que compra,
per motius de sostenibilitat i de cura
del medi ambient

TAEMPUS

L’origen
sí que
importa

La
consciència
social
creixent
sobre la
necessitat
de reduir la
petjada de
carboni ha
provocat
canvis de
tendència
dels
consumidors

“ Les carxofes o
els formatges
de proximitat
són alguns
dels
productes que
el consumidor
aprecia a
l’hora
d’omplir el
cistell, però
també quan
ha de triar a
la carta del
restaurant.
EL PUNT AVUI
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El confinament per la pandèmia va empènyer més d’un a
crear el seu propi hort urbà. Horts instal·lats en terrasses, bal-
cons, patis o petits espais exteriors, amb enginyosos recepta-
cles que permeten veure com creixen tomaqueres, enciams,
carbassons o maduixeres de collita pròpia. I, si bona part
d’aquests horts es van abandonar després del confinament,
alguns s’han conservat com una fórmula per menjar sa i de
prop. Així és com alguns han tornat a donar valor a l’amanida
feta amb un enciam acabat de collir, o una escalivada feta amb
pebrots i albergínies de l’hort de casa. I així és com, també, al-
guns han començat a valorar la feina del pagès de proximitat
que garanteix collites de la zona, ajuda a mantenir l’entorn i
produeix aliments sans i nutritius.

És veritat que aquests horts urbans són espais de descon-
nexió també, sobretot durant els mesos de primavera i estiu, i
que a la tardor i a l’hivern es mantenen aturats
o gairebé. Però aquesta tendència ha fet créi-
xer la consciència sobre els beneficis dels
productes collits i menjats sense grans
viatges ni llargues conservacions en cam-
bres frigorífiques.

I aquest nou corrent s’ha acabat no-
tant tant a l’hora de fer la compra com a
la cuina. Els horts urbans són atractius
per als més petits, que poden
aprendre el cicle dels ali-
ments que mengen, però
també per als que vo-
len sortir de la rutina
diària amb un entre-
teniment pro-
ductiu i supervi-
taminat.

Més a prop, impossible
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Totes les restriccions impo-
sades per la pandèmia, que
ara sembla que ja hem obli-
dat, van tenir un impacte de-
vastador per al sector de la
restauració, que encara no
se n’ha refet. Especialment
durant els períodes 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 situació. I
molts van optar per aquesta
segona solució. Així 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
o anar a buscar un pollastre
a l’ast per dinar els dissab-
tes és un costum molt arre-

lat a casa nostra. Però l’ac-
tivitat que fins fa poc estava
reservada a les botigues de
menjar preparat o rostisse-
ries ha esdevingut una solu-
ció de supervivència per a
molts restaurants en temps
de coronavirus. De la paella
i el pollastre hem passat a
les calçotades per emportar,
un concepte totalment nou
que permet gaudir des del
menjador de casa d’una ex-
periència gastronòmica pen-
sada per celebrar a l’exte-
rior.

Més enllà dels plats de la
cuina típicament casolana
(des d’uns canelons fins a
unes croquetes, passant
per la vedella amb bolets o
albergínies 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

i algun tipus de peix o carn
(salmó i pollastre, per exem-
ple), permeten cobrir un
àpat sense afartar-se i men-
jar-se’l assegut al sofà de
casa, al mig d’un parc pú-
blic o a l’oficina, davant de
l’ordinador.

Però on hi ha hagut una
autèntica revolució és amb
el menjar japonès per em-
portar. La irrupció de cade-
nes que s’han instal·lat com
a espais amb personalitat
pròpia dintre de les grans
superfícies comercials ha
marcat un abans i un des-
prés en els hàbits gastronò-
mics. La influència de la cui-
na asiàtica ha entrat a les
nostres vides per la porta
gran i a l’abast de totes les
butxaques.

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

menys sostenible del que
aparenta. Per un costat, el
packaging que s’utilitza per
al take away continua tenint
un alt percentatge de plàstic
(safates, plats, gots, canye-
tes...), tot i que de mica en
mica s’hi van introduint
nous productes elaborats
amb derivats vegetals o car-
tró. En el cas del delivery, a
més del packaging s’hi afe-
geix el transport, sobretot
amb moto, que hi afegeix
contaminació atmosfèrica.

TAEMPUS

El concepte ‘delivery’ o ‘take away’, implantat per molts
restaurants per plantar cara a les restriccions imposades
per la pandèmia, ha vingut per quedar-se

Cuinar a
fora, menjar
a casa

De la paella
dels
diumenges i
el pollastre
a l’ast dels
dissabtes
hem passat
a les
calçotades
per
emportar, un
concepte
totalment
nou

“

Una amanida
completa amb
verdures,
llegums,
patates i
arròs pot
cobrir
perfectament
un àpat. A la
dreta, una
oferta de
menjar per
emportar del
restaurant La
Plural del
Grup Cal Blay
de Sant
Sadurní
d’Anoia. EPA
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Plaça de Baix, 7 - 17780 Garriguella. Alt Empordà
Telèfon: 972 53 05 98

TANQUEM ELS DIMARTS
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Per tant, per molt sostenible
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 pràctica-

ment inviable a les zo-
nes rurals, on, potser
per això, es continua
cuinant més a casa o
se surt a dinar o so-
par al restaurant.

El 36% del mercat
Segons dades publica-

des a final de l’any passat
per l’empresa d’investiga-
ció de mercats The NPD
Group, al conjunt de l’Estat
el 36% de la despesa en
restauració es concentrava
en el negoci del menjar per
emportar o a domicili. Du-
rant el primer semestre de
l’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. ■

Durant el
primer
semestre de
l’any passat,
les vendes
de menjar a
domicili al
conjunt de
l’Estat
espanyol
van créixer
un 68%

“

815734-1256545Q
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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 L’Orada de Roses.
D’aquí va anar a El Bulli i a
Mas Pau, des d’on va arri-
bar al Castell Peralada ara
fa sis anys.

Què ofereixen a Peralada?
Una cuina molt empordane-
sa, revisada i actualitzada,
que és fruit d’una evolució
que vam fer al sector de la
gastronomia catalana quan
vam deixar de fer cuina fran-
cesa i vam començar a bus-
car les nostres pròpies arrels.

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

tipus de formatges per sor-
prendre el paladar i convidar
els clients a conèixer coses
noves.

Està a punt de publicar el
llibre ‘L’art del formatge’.

Com va néixer aquesta
idea?
És una mica el resultat de la
feina feta, perquè com a cap
de sala ofereixo i explico els
formatges als clients. I, com
que treballem amb tants for-

matges alhora, em faig unes
petites fitxes per no equivo-
car-me a l’hora de donar la
informació. Al llarg dels anys
he anat acumulant moltes
fitxes d’aquestes i vam pen-
sar que estaria bé recollir-les
totes juntes i editar-les junta-
ment amb unes reflexions,
idees i curiositats del món
del formatge.

Hi ha històries sobre el
producte?
Hi ha aquelles llegendes ur-
banes que ens permeten re-
cordar determinats format-
ges i curiositats, a més de to-
ta la informació necessària
per distingir el formatge a
partir de les seves etiquetes.

Com veu el sector a Cata-
lunya?
La veritat és que, com a país,
no tenim una gran cultura
formatgera, però el formatge
és un recurs que sempre és
present. Però, malgrat això,
crec que estem vivint un mo-
ment dolç. Treballem molt
perquè la gent ho conegui ca-
da dia més, i està sortint bé.
El formatge s’està venent i la
gent es prepara taules de for-
matges a casa.

Creu que el confinament hi
ha tingut alguna cosa a
veure?
Crec que hi ha ajudat. Ara la
gent es busca una ampolla i
uns formatges per a un sopar
el divendres a casa i els pro-
ductors també estan treba-
llant en productes cada vega-
da més interessants.

Toni Gerez
Cap de sala i sommelier del restaurant Castell Peralada

«En formatges
estem vivint un
moment dolç»
TAEMPUS

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

‘L’art del
formatge’ és
el resultat de
la feina feta
durant tota la
vida
recopilant
informació
sobre els
formatges que
ofereixo als
clients a la
sala

“ Treballem
perquè la gent
conegui cada
dia més els
formatges, i
està sortint
bé. La gent es
prepara les
seves taules i
experimenta
amb idees i
combinacions
originals

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

5 formatges catalans
que no et pots perdre

La Tometa
De la formatgeria
L’Abadessa de la Seu
d’Urgell, s’elabora al
cent per cent amb llet
de vaca.

L’ordre a
l’hora de
servir i
consumir els
formatges és
molt
important:
sempre de
més suau a
més fort.

Blau Ceretà
Formatge blau de la
Cerdanya. Recomanat
per posar en remull
uns dies amb
garnatxa dolça.

Fermió
Procedent de la Vall
de Llémena, de llet de
vaca ecològica. De
gust suau i amb una
làctica extraordinària.

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

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

La selecció de Toni Gerez

“
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En els darrers deu anys a
Catalunya les explotacions
ramaderes s’han reduït
pràcticament a la meitat,
De 921 registrades el
2011 es va passar a 490
l’any passat. Però per què
pleguen els ramaders si a
Catalunya es continua con-
sumint més llet de la que
es produeix? Doncs perquè
el preu per litre de llet que
es paga al ramader ni tan
sols cobreix els costos de
producció, que, a més, en
els darrers mesos s’han

disparat a causa de l’incre-
ment del preu de l’energia i
del cereal. O sigui que un
ramader ha d’acabar ve-
nent un litre de llet per sota
dels 34 cèntims, mentre
que el cost de producció
real supera els 40 cèntims.

Aquesta tempesta per-
fecta, asseguren els rama-
ders, és l’estocada final
per ensorrar un dels sec-
tors alimentaris clau en
l’economia del país, i per
això exigeixen a l’adminis-
tració un pla de rescat per
salvar el sector i blindar els
preus perquè el negoci si-

gui sostenible.
L’any passat el preu de

la llet al mercat va tenir un
augment interanual del
3,7% (l’IPC va pujar una

mitjana de 6,7%), mentre
que les matèries primeres
bàsiques per a l’alimenta-
ció animal es van incremen-
tar un 26%, segons el sindi-

Un ramader
ha d’acabar
venent un
litre de llet
per sota
dels 34
cèntims,
quan el cost
de producció
supera els
40 cèntims

“
Revolta pel
preu de la llet

TAEMPUS

La meitat de les explotacions ramaderes han
tancat a Catalunya en els darrers deu anys perquè
el preu del litre està per sota del cost de producció

Ramaders del
sindicat Unió
de Pagesos, en
una de les
nombroses
protestes pel
preu de la llet,
davant d’un
dels
supermercats
de la cadena
Bonpreu-
Esclat. EPA
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cat JARC. Per si fos poc, la
invasió russa a Ucraïna, un
dels principals països del
món productor de cereal,
ha desproveït el mercat i ha

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

tor de la ramaderia denun-
cien que aquesta crisi de
preus de la llet només pas-
sa aquí, perquè a la majoria
de països europeus el litre
es paga com a mínim entre
40 i 44 cèntims d’euro, de
manera que el ramader no
perd diners i fa rendible el
seu negoci. La solució tot-
hom la té clara, però pocs,
per no dir ningú, 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 públic.

Les grans distribuïdores
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-
ció. Si el litre de llet es ven-
gués al supermercat a 85
cèntims, tothom s’hi podria
guanyar la vida, afirma el
sector. Cadenes com Bon-
preu-Esclat han començat a
fer petits gestos i ara ja ve-
nen una determinada mar-
ca de llet a un preu just per
al ramader.

 Per entendre la situació actual cal remun-
tar-nos al 1984, quan l’aleshores Comuni-
tat Econòmica Europea (CEE), embrió de
l’actual Unió Europea (UE), va decidir esta-
blir un règim de quotes làcties a cada país
per eliminar la sobreproducció i evitar un
enfonsament de preus. Amb l’ingrés efectiu
de l’Estat espanyol a la CEE l’any 1986, calia
negociar, entre altres punts, la quota de
producció de llet. «D’aquí ve el problema, i la
culpa la té al cent per cent l’administració,

que va negociar
malament», afir-

mava fa alguns dies
la presidenta d’Asa-

ja, Rosa Pruna, al set-
manari La República.

«Mentre la resta de països
inflaven el cens de vaques
que tenien per obtenir més
quota, Espanya va dir que
no tenia cens, cosa que no
era veritat, i va donar unes

xifres per sota de les reals.
D’aquí ve el greuge, perquè a
partir de llavors la quota va ser
més baixa i des que vam en-
trar a la UE que som deficita-
ris en llet i n’hem d’importar»,
explica Rosa Pruna, que va ser
durant setze anys membre del
Comitè Professional Agrari de
Brussel·les i coneix de primera
mà com van anar les negocia-
cions i els acords que es van
prendre.

El mal ve d’Europa

Si el litre de
llet es
vengués al
supermercat
a 85 cèntims
tothom s’hi
podria
guanyar la
vida, afirma
el sector

“

186177-1238428L
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Farina, aigua, sal i llevat.
Amb aquests quatre ingre-
dients bàsics s’elabora un
dels aliments de primera
necessitat més consumits
arreu del món: el pa. Però
les modes i l’evolució dels
gustos han fet que de pa,
avui dia, n’hi hagi de tantes
classes i varietats que difí-
cilment les coneguem to-
tes. D’espelta, integral, de
blat, de fajol, de sègol, de
xeixa, cuit al forn de llenya,
rústic, rodó, de barra, ba-
guet, pa alemany, pa an-
glès, de vidre, coca de pa,
coca de forner, llonguet, pa-
net, bastons... Les combi-

nacions són infinites però
la moda imposa cada cop
més farines menys refina-
des i elaborades amb mol-
ta paciència i de manera
artesanal.

En aquest sentit, el con-
sum de pa elaborat a partir
de massa mare és una de
les noves tendències 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 sègol, i aigua que
fermenta espontàniament
gràcies a la presència de
bacteris acidolàctics i lle-

vats procedents de la farina
i l’ambient. La
massa mare
s’utilitza en la
fabricació de
pa i productes
de brioixeria per-
què aporta pro-
pietats senso-
rials, millora as-
pectes nutricio-
nals i allarga la vi-
da útil dels pro-
ductes finals, a
causa de l’activitat
metabòlica dels mi-
croorganismes pre-
sents. Així ho des-
criuen els experts i
així 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
sobrepès que afecta la po-
blació. Però el pa, sense
abusar-ne i consumit amb
moderació, no només no
engreixa sinó que ens aju-
da a mantenir un equilibri
saludable i a gaudir a la
taula d’un dels nostres
plats per excel·lència: el pa
amb tomàquet.

Segons les darreres da-
des disponibles de la Gene-
ralitat sobre consum ali-

mentari a Catalunya, cor-
responents a
l’any 2021, cada
ciutadà consu-
meix una mitjana

de 2,5 quilos
de pa al mes
i s’hi gasta

individualment
6,53 euros.
Consumim, se-

gons aquestes
dades, la meitat

de pa que de llet
o de carn, però,
en canvi, consu-
mim el doble de pa
que de vi.

TAEMPUS

Cada català consumeix una mitjana de 2,5 quilos de pa al
mes, la meitat que de llet però el doble que de vi. Els
elaborats artesanals i amb massa mare estan de moda

El pa nostre
de cada diaEl consum

de pa
elaborat a
partir de
massa mare
és una de
les noves
tendències
de consum,
sobretot per
les seves
propietats
saludables

“

El pa ha
estat
considerat
com un
aliment
bàsic de la
dieta
mediterrània
perquè
aporta la
dosi de
cereal que
el cos
necessita en
cada àpat.
EL PUNT AVUI /

ARXIU
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Encara que sembli increïble,
aquesta recepta és més
antiga que el pa amb
tomàquet. 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
calòric per a les feines del
camp. El desaparegut cuiner
Santi Santamaria deia que
ell en menjava una dia sí i un
dia no.

Malgrat que l’expressió «de
pa sucat amb oli» significa de
poca vàlua, el cert és que
aquesta recepta tan senzilla
és deliciosa sempre que el pa
i l’oli siguin de qualitat. Una
llesca de pa de pagès,
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 clàssic entre els clàssics.
Preferiblement amb llesques
de pa de pagès, 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
selecció d’embotits de la
terra: fuet, llonganissa,
botifarra blanca, pernil salat
o una tria de formatges
artesans del país.

La irrupció al mercat de les
cremes de cacau ha
arraconat aquesta recepta
típica ben bé fins ben entrats
els anys vuitanta. Aquí, 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 l’entrepà més amorós
i sofisticat alhora.PA AMB XOLOTATA

PA AMB OLI

PA AMB TOMÀQUET

PA AMB VI I SUCRE
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Si t’apassiona el món del vi, 

El Celler és la teva pròxima parada
18
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PER ESTAR INFORMAT DELS TASTS I DE TOTES LES NOVETATS, POSA’T EN CONTACE AMB

celler@elceller.com 
Pg. Sant Joan Bosco, 57 - 17007 Girona
Telèfon 972 663 571

Es tracta d’un concepte de botiga fet i dissenyat exclusivament per a tu. A més del total de 3.500 referències de vi, destil·lats,
cerveses i altres tipus de beguda d’arreu del món, també hi trobaràs una oferta gurmet per culminar la teva experiència
gastronòmica.

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

Nodrir el món del vi mitjançant moments, estones i les persones que ens envolten, és la filosofia que els representa. Tothom qui
estima el vi sap que amb ell s’hi pot viatjar, descobrir històries fascinants, valorar l’expressió de la nostra terra i construir
moments inoblidables amb els més estimats.

Amb l’objectiu de promoure la cultura del vi i de compartir-la amb aquesta comunitat, hem començat a dur a terme tasts
presencials a la botiga. Amb la col·laboració de diferents convidats especials, sommeliers, enòlegs o professionals del sector,
estem organitzant de manera mensual sessions sobre diferents temàtiques on podràs degustar els millors productes de cada
celler.

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

Històricament el vi havia
estat considerat un aliment
que ajudava a regenerar el
cos. A l’època medieval,
quan els homes arribaven
de la guerra, les dones els
preparaven el bany i una
gerra de vi. «El vi fa sang»,
diu la saviesa popular. I és
precisament en aquest sen-
tit que l’home ha conside-
rat el vi com un aliat de la
salut al llarg dels segles.

Les disputes científiques
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 l’alcohol i
en defensen el consum. Si-
gui com sigui, tots arriben a
la conclusió que si s’ha de
beure, que es faci de mane-
ra moderada.

Per tradició, el vi és una
beguda que es pren en els
àpats i això el converteix en
una beguda gastronòmica
que pot arribar a tenir tanta
o més importància que el

plat que acom-
panya.

I quins són
els vins que ens
agrada beure
quan mengem?
Les tendències
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

àpats. Per això, habitual-
ment es comença pels vins
blancs o rosats abans d’en-
trar als vins negres, que
acostumen a tenir més ca-
ràcter. 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 dirà
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, però el
cert és que Catalunya té
una àmplia gamma de
vins escumosos que per-
meten començar i acabar
un àpat amb bombolles
sense desmerèixer cap

plat. De fet, des
dels escumosos

Els beneficis o les contraindicacions del consum de vi per
a la salut és un tema controvertit, però aquesta beguda
es manté com la gran acompanyant dels millors plats

TAEMPUS

Una copa?
Salut!

Catalunya té
prou
escumosos
per
començar i
acabar un
àpat amb
bombolles
sense
desmerèixer
cap plat

“
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més joves, on triomfen els
que estan elaborats amb el
mètode ancestral, fins a les
llarguíssimes 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 fórmula
per incorporar el públic 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 mínima intervenció
a la vinya i la mínima inter-
venció al celler. Contrària-
ment al que pot semblar,
aquests són els vins més
difícils d’elaborar, i en el
mercat d’aquests vins natu-
rals sovint hi ha decep-
cions, sobretot per al públic
no iniciat en el tast.

En els últims anys, les
tendències generals del
món de la gastronomia

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

Per emportar
En la línia de les tendèn-
cies gastronòmiques, han
aparegut ja els primers vins
en llauna. El 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 incorporació de la
llauna com a envàs, però el
debat sobre la contamina-
ció generada per la fabrica-
ció i transformació del vidre
també porta controvèrsia
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, serà el consu-
midor qui decidirà. I, mal-
grat que ara són escassos
els elaboradors que han op-
tat per altres tipus d’envàs,
si el consumidor l’aprova,
no trigarem a veure llaunes
de vi amb naturalitat.

“Si no
coneixeu els
rosats,
doneu-los
una
oportunitat.
N’hi ha de
molt bons i
frescos, fets
a Catalunya

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

EL PUNT AVUI /

LLUÍS ROMERO / C.
MORELL
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Olives, variades si pot ser,
patates xips i unes escopi-
nyes amb salsa Espinaler
són els ingredients bàsics
per fer un bon vermut, una
tradició genuïnament cata-
lana que pren el nom de la
beguda licorosa que es pre-
nia els diumenges, sortint
de missa, per fer temps
fins a l’hora de dinar.

Independentment de si
s’acompanya l’aperitiu amb
un got de vermut amb gel,
pela de taronja i sifó, una
cervesa ben fresqueta o
una copa de vi o un escu-
mós català, 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 país després
d’una època més fluixa. Ara
ja no ens conformem amb
els vermuts senzills a base

de patates xips i
olives farcides
d’anxova:
s’imposa
la sofistica-
ció, i els
productes
gurmet de
proximitat han
entrat amb una

força imparable per
incorporar-se a la

taula, com ara
la llonganissa
de Vic, el for-
matge de la

Cerdanya, les
anxoves de l’Es-

cala o fins i tot
plats calents d’ela-

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

Sigui com sigui, l’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 l’estómac de pena.

L’hora de
fer el
vermut

TAEMPUS

Aquesta arrelada tradició catalana típica dels
diumenges incorpora cada cop més productes
de proximitat per enganyar la gana

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

“El costum de
picar abans
de dinar,
sobretot els
diumenges de
primavera i
estiu, ha
experimentat
una revifada
important
després d’una
època més
fluixa

Als segles XVII i XVIII, a la Península hi va
haver una gran expansió dels vins i aiguar-
dents. Catalunya n’enviava en grans quan-
titats a França i al nord d’Europa, i Reus
era, en aquell moment, un dels epicentres
vinícoles més importants del continent eu-
ropeu i un dels mercats on es cotitzaven els
preus dels aiguardents, junt amb les ciutats
de París i Londres –d’aquí ve la famosa frase
«Reus, París, Londres»–. A finals del dinou,
però, a Itàlia i França començava a triomfar
una nova beguda anomenada vermut, men-
tre el consum d’aiguardents començava a
decaure. I així va ser com algú va importar
la recepta italiana i la va incorporar en
l’oferta que sortia de Reus, on se’n van arri-
bar a elaborar 70 marques diferents.

Reus, París, Londres
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TORTELL DE REIS I DE SANT ANTONI. A base de massapà o
crema, el tortell de Reis són les postres per
excel·lència 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 típic el tortell de
Sant Antoni, elaborat amb
pasta de brioix i massapà.

PASTÍS DEL DIA DE LA MARE. Arribem al maig i rematem la
ingesta de sucre amb el pastís del Dia de la Mare, que se ce-
lebra el Primer de Maig. Més que una tradició, aquest pastís
és més aviat un producte comercial per mantenir viva la nostra
tradició pastissera. Sigui com sigui, posar a taula aquest dia
un pastís massini a base de pa de
pessic, nata, xocolata i
crema, o un senzill braç
de gitano de crema o
de nata, és ja un cos-
tum escampat arreu.

Cada mes de l’any està associat a una o
més festes que celebrem amb dolços i
pastissos

El calendari
dels llaminers

CREMA DE SANT JOSEP. El 19 de març, dia de Sant Josep,
que coincideix amb el Dia del Pare, a la majoria de cases que
ho celebren, a l’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 líquida i n’hi
ha a qui els agrada més espessa,
però la canyella hi és sempre pre-
sent. Les pastisseries aquests
dies elaboren pastissos a base
de crema, a l’estil de braç de gi-
tano o el típic pastís rodó.

LA MONA I BUNYOLS DE QUARESMA. La mona que el padrí
o la padrina regalen al fillol el diumenge de Pasqua és segura-
ment el pastís més característic de la tradició pastissera. Pa
de pessic, amb xocolata o
ametlla, adornat amb pollets,
plomes i alguna figura infantil.
Al Penedès es conserva la tradi-
ció de regalar una garlanda ador-
nada amb ous i plomes. I per
aquestes dates també són tí-
pics els bunyols de Quaresma.

COCA DE LLARDONS. Per Carnestoltes, la coca de llardons tí-
pica del dijous gras torna a marcar el calendari gastronòmic.
Sempre recoberta de pinyons, el contrast salat dels llardons
amb el sucre fan que aquestes siguin unes postres úniques.
Se’n comercialitzen versions amb farcit de crema, a l’estil de
la coca de Llavaneres. A Vilanova i la Geltrú, on el carnaval té
una tradició molt
arrelada, les
pastisseries
també venen
pastissets de
merenga.

Gener

Febrer

Abril

Març

Maig

Els
panellets, el
tortell de
Reis, la
crema de
Sant Josep,
la mona de
Pasqua o els
bunyols de
Quaresma,
formen part
de la nostra
cultura
pastissera

“
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COCA DE SANT JOAN I SANT PERE. El solstici d’estiu marca
també un punt d’inflexió en el calendari gastronòmic català
amb la irrupció de les tradicionals coques de fruita confitada,
massapà i pinyons, típiques de la revet-
lla de Sant Joan, el 23, o de la
de Sant Pere, el 28. Aques-
ta coca és una evolució
del tortell amb ous en
forma rodona, una
clara reminiscència
del culte al sol.

PANELLETS. Per Tots Sants, la tradició marca al calendari que
és temps de panellets, un dels dolços més representatius de
la cultura pastissera. Molta gent els elabora a casa, convertint-
ho en una tradició social, però a les pastisseries en continuen
venent, a vegades a preus prohibitius. Els
de pinyons són els més cotitzats,
però se’n fan de codony, xocola-
ta, ametlla, avellana, festuc i
molts altres ingredients. El
seu origen se situa al se-
gle XVIII, per influència
àrab, i es presentaven
com a ofrena als morts.

REBOSTERIA DE FESTA MAJOR. Al mes d’agost no hi ha
unes postres típiques, tret dels gelats, que ajuden a passar la
calor. Però les pastisseries no deixen de treballar i a tots els
pobles i ciutats que aquest mes ce-
lebren la festa major, que són
molts, s’han posat de
moda els pastissos
o tortells de festa
major, amb una base
clàssica de pa de pessic,
brioix o pasta de full.

PASTÍS DE LA DIADA. L’11 de setembre les pastisseries ela-
boren el ja tradicional pastís de la Diada, elaborat principal-
ment amb una base de pa de pessic i crema cremada que
serveix de fons per fer-hi les quatre barres
de la senyera amb coulis de maduixa
o cirera. Des del 2010 i arran de
l’avenç de l’independentisme i

la normalització dels seus
símbols, és cada cop més

habitual trobar els pastissos
amb l’estelada.

VOLANT DE SANT CRISTÒFOR I COCA DE LLAVANERES. El
10 de juliol trobareu a moltes pastisseries de Barcelona el vo-
lant de sant Cristòfor, patró dels
conductors, un tortell de
brioix adornat amb fruita
confitada i sucre que té
forma de volant. I per
la revetlla de Sant
Jaume, el 24, toca la
tradicional coca de pi-
nyons.

TORRONS I TRONC DE NADAL. A França, per exemple, els tor-
rons són unes postres presents tot l’any, però la tradició 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. I se’n
mengen, fins i tot, des-
prés d’un tall de tronc
de Nadal, el braç de
gitano de xocolata tí-
pic d’aquestes dates.

JuliolJuny

Agost

Desembre

Setembre

Octubre i novembre

Per Tots
Sants, la
tradició
marca al
calendari
que és
temps de
panellets, un
dels dolços
més
representa-
tius de la
cultura
pastissera

“

PASTISSERIA CAFETERIA RESTAURANT 
Dimarts, dia de 

SANT JORDI, obert.

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

142920-1208445L
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