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fruits de la nostra terra, des del cor del Moiangs fins a la costa del Garraf

ANGELS MENA:
ocicat@20minutos.es / twitter: @20m
20minutos _
Del cor de la demarcaci6, el Moianes,
sarraf, trobem produc-
6, innovacié o qua-
litat son tinics, propis de les terres de les
comarques de Barcelona. Es tracta dali-
ments amb caracteristiques diferencia-
dores i arrelats al territori, que la Xarxa
Productes de la Terra -impulsada per
la Diputaci6 de Barcelona- ha distingit
d’entre els gairebé 3.000 que li donen
cos, amb I'etiqueta de productes sin-
gulars. Les empreses productores que
formen part d’aquesta Xarxa estan agru-
pades en un directori (http://productes-
delaterra.diba.catl), que ens famés facil
poderlocalitzar-les en el territorial’ho-
rade tragar-nos la nostra propia ruta tu-
ristica i gastronomica.

Abanda de poder tastar els produc-
tes autdctons de la nostra terra, podem
tenirl'oportunitat de coneixer de prime-
rama tots el procés de produccid i, fins i
tot, aprendre receptes per després poder
posar en practic: . Sovint, el man-
teniment de les varietats propies és
gracies a l'esforg dels petits agricultors
que han mantingut la tradici6 ben vi-
va. Alllarg de I'any, a més, s’organitzen
muiltiples activitats que posen en valor
aquest treball, com ara fires, jornades
gastronomiques i tastos. Un exemple
el trobem al nord de la comarca del Va-
1les Oriental, on recentment s’ha produit
un impuls de la recuperacic d'oliveres
antigues i la plantaci6 de noves. En cap
cas, hi ha hagut un moviment empre-
sarial agricola, siné més aviat I'esforg
d'un considerable nombre de petits pro-
ductors que estan revifant el costum an-
cestral de fer oli, bé pel consum propi
o bé per alavenda detallista. Una altra
mostra és el creixent interes per recupe-

ar antics molins o trulls, la construc
ci6 de nous i I'existencia de maquin:
pensada per a petites produccions ala
zona del Valles. Fruit d’aquest esforc
collectiu és I'anomenada varietat de pa-
is, laVera, de gran qualitat organolepti-
caimolt apreciada culinariament.

Avui, perd, us proposem un recorre-
gut per coneixer, a través d’aquests tre-
sors agroalimentaris distintius i ben
proxims, el sabor particular d'un mes de
marg ple de possibilitats culinaries.

© EL MOIANES
Terra d’una col singular. Un bon punt
inici per travessar la demarcacié amb
el paladar com a criteri sén els pobles
que integren el Moianes, entre les co-
marques del Bages, Osona i el Valles
Oriental. En aquest petit territori es cul-
tiva un producte singular: 1’

fer per recollir els sabors singulars que
déna Barcelona durant aquest mes.

De la familia de les cruciferes, la col
del Moianes té les fulles esparses inten-
sament verdes, primes i ondulables.
Amb el nom popular de baieton, al
Moianes, es designa el plat de col i pata-
ta. Es caracteristic el to verd fosc i el sa-
bor intens d’aquest plat, diferenciant-lo
del trinxat de muntanya o d'altres varie-
tats de col i patata de les comarques in-
teriors de Catalunya.

© EL VALLES OCCIDENTAL
Horta, botifarra i maté unics. La ruta
pel sabor autentic d’un marg barceloni
ens duu també necessariament cap a
la comarca del Valles Occidental, on les
terres regalen dues especies tiniques
d’horta: la col de paperina ila col bro-
tonera. Es temps d’aprofitar el sabor in-
tens de la col de paperina, acompanya-
da amb patata, saltejada amb cansa-
lada 0 com acompanyament d’una
botifarra. Les cols de paperina tenen la
fulla llisa i diverses tonalitats de verd,
mentre que la forma tipica del capdell és
punxegut. Es summament rica en vita-
mines (especialment en vitamina C i
vitamina K) i en minerals (com el potas-
si, magnesi, seleni i calci), pel que apor-
ta una gran varietat de nutrients essen-
cials per al nostre organisme. També
aporta betacarote i resulta interessant en
la prevenci6 del cancer i és una aliada
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productes singulars formen part de la Xana de
Productes de la Terra, impulsada per la Diputaci
de Barcelona ales comarques barcelonines

per baixar els nivells de colesterol alts.
On trobar-la? Podem indicar tres mu-
nicipis que no ens podem passar de
llarg: Castellar del Valles (ala masia El Sa-
bater Vell), Matadepera (La Vall S.C.P) i
Terrassa (Uheura CET).

Una altra hortalissa carregada de tra-
dici6 ésla col brotonera del Valles. El seu
sabor particularment suau fa que bullir-
laiamanir-la amb un raig d’oli no sigui
una opci6 culinaria que deixi indife-
renta ningd disposat a apreciar el seu sa-
bor. Si no, 'opci6 de saltejar-la, amb
mongetes i cansalada, també és del tot
habitual per treure'n partit a taula. Per
tenir entre mans aquest producte que, a
dia d'avui, pocs terrenys cultiven, podeu
aprofitar la visita a qualsevol dels tres
municipis (Castellar del Valles, Mata-
deperaiTerrassa) i treure el nas alesem-

col del Moiangs. Castellcir, i més concre-
tament I'associacié La Datzira, que és

preses dinsdela
Xarxa Productes de la Terra. La col bro-
tonera té multes prupletdts beneficioses

una cooperativa de producci6 ecologi-

is’ tastos amer-

ca, és una primera parada que hem de

cats per donar la & constxer, com ara e

La col del
moianés
(foto gran de
la pagina 4),
un plat de maté
(esquerre)i,a
sota, les
carxofes. Ala
dreta, detall de
lafulla dels
espigallsi
lescarola, ja
muntada en
unplat.

FOTOS: ANNA
GARCIAFRIGOLA
(COLDEL MOIANES)
ISTOCK

Alberginia blanca
Tomagquets del Bages
Col verda Manresana

Mongeta de Castellflt del
Boix
Mat de Montserrat

ViDO Bages
Oli varietat Corbella

Cigronet de fAnoia
ViDO Penedes

Anec mut
Gall del Penedes.
Vi DO Penedés

Préssec de seca de ['Ordal

— 7

Col del Moianés

DOP mongeta del ganxet

DO Penedés / Col brotonera
Espigalls / Botifarra Terregada de
ia de Sit Terrassa
Gambes de Vilanova Canvofa del Prat Oli becaruda
C: Vilanova Il del
0li ¢l Col de pap:

GUIA DELS PRODUCTES SINGULARS
Pesol negre Blatforment Castanya de Viladrau
Blat de moro escairat Somalla Pa de pessic de Vic
Nyameres igrd dOrista Carbassa de ferro dOsona
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Borregos de Cardedeu
Oli de varietat Vera del Vallés
Mongetes del Vallés Oriental
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Ventre d'ossos.
Mat de Caldes
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que organitzen la Fundaci6 de Sant Gal-
dericila Fundacié de Miquel Agusti. Les
fulles verdes i espigalls de la col bro-
tonera, com la majoria d’hortalisses de
fulla, destaquen nutricionalment pel seu
alt contingut en acid folic, molt recoma-
nant durant I'embaras, i en vitamina C,
vitamina A, potassi i fibra. Destaca, tam-
bé, pel seu baix contingut en energia.
Pertany a la familia de les cruciferes,
grup d’hortalisses amb compostos que
sembla que tenen un efecte beneficiés
per ala prevenci6 del cancer.

Visitar la cocapital de la comarca del
Valles Occidental, Terrassa, representa
una oportunitat per tastar també una
botifarra que ha estat a punt de desa-
pareixer del nostre panorama gas-
tronomic. Es tracta de la terregada, un
embotit singular que pot menjar-se fred
obé cuinat, per exemple, amb mongetes
del ganxet. Si volteu pel centre de la ciu-
tat podeu provar sort i buscar la terre-
gada en algun restaurant de cuina autoc-
tona o bé assegurar I'aposta anant a Ca-
sanovas Selecci6, per endur-vos-en un
tros cap a casa. La Te[regddd eraun plat
caracterfstic de la cuina lerrassenca de
pril is del segle XX, perd la 1
racio ga)rebe s’havia perdut fins que xeis
com Artur Martinez o el cansalader Xa-
vier Casanovas van ajudar a recuperar-
la amb el suport del col-lectiu Cuina Va-
aterregada és una botifarra ris-
inatural elaborada a base de menuts
de porc, ceba, tomagquet, all, ametlla, vi
ranci, sal i pebre negre. Fisicament s'as-
sembla a la botifarra negra, perd té una
textura molt més trencadissa.

Abans de sortir del Valles Occidental
per apropar-nos a la costa de Barcelo-
na en aquest recorregut guiat pels pro-
ductes singulars que tenim ben a la vo-
ra, hem d’incloure Ullastrell, al peu del
massis de Montserrat. Aqui's’elabora de
forma artesanal un matd patrimoni del
Valles i, de fet, del conjunt de la demar-
La Granja Niiria posales mans per
aconseguir una textura tinica a partir de
lallet de cabra que enganxa tant els pa-
ladars tendents als dolgos com els més
partidaris del salat.

© BAIX LLOBREGAT

Temps i terra de carxofes. Associar la

comarca del Baix Llobregat amb la car-
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EL CIGRO
MENUT

Es un producte
autoctonii de
qualitat

fruit del treball
dels pagesos de
la Cooperativa
Agraria de
Sabadell. Es una
varietat
d'origen
desconegut que
ens remunta
uns 15 anys
enrere, iniciati-
va d'un soci de
la Cooperativa, i
que jaen fatres
que es cultiva
al Parc Agrari
de Sabadell. La
seva produccié
€s caracte-
ristica per I'ds
d'adob organic
(fems de bes-
tiar)iésun
producte de
seca que es
recull a principis
de juliol. El cigrd
menut és de
color marrd, de
mida petita, perd
quan es cou creix
forca. El seu
sabor ésintensi
molt caracteristic
ilasevatextura
suaui de pell

ta qualitat. Aquest mes de marg ha es-
tat el de la Carxofada a Sant Boi de Llo-
bregat, perd, tot i haver passat la festa
oficial, cadascti de nosaltres en pot or-
ganitzar una a petita escala i assaborir
aquest producte de la terra cuinant-lo al
nostre gust. No us sera complicat acon-
seguir carxofes del Prat, un producte sin-
gular tant en dolgor com en tendresa,
passejant pels municipis propers al Del-
tadel Llobregat. Aquesta zona, que sem-
pres’ha considerat el rebost de Barcelo-
na perlaseva activitat agricola de quali-
tat, ofereix fruits de la terra molt
apreciats. Alguns dels productors inclo-
s0s ala Xarxa Productes de la Terra sén
I’Agraria Santboiana, a Sant Boi de Llo-
bregat; Cal Rosset, a Santa Coloma de
Cervell6; Cal Cot, aViladecans; El pages
del Remolar, al Prat de Llobregat; Cal
Margal, al'Hospitalet de Llobregat, o Cal
Beatris, a Gava.

© GARRAF

Hortai vi costaners. Continuem amb el
nostre recorregut i arribem a la costa.
Aquest mes de marg encara hi ha'opor-
tunitat de trobar espigalls del Garraf,
tant per menjar-los frescos com bullits,
obé passats perla paella. Podeu aconse-
guir aquest producte singular, amb gust
suau a col, durant una visita a Vilanova
ila Geltri (Associacio de Pagesos Agroe-
cologics del Garraf i Cal Tupi d’Olives) i
Sant Pere de Ribes (Lhorta, Agricultura).

Encara resseguint les propostes ex-
clusives de I'horta de les comarques de
Barcelona, trobem I'escarola perruque-
ta, lamés adequada per fer el xat6. De
ben segur que els productors de la Xar-
xa de Productes delaTerra també us ofe-
riran aquesta variant d'escarola suau.

Un bon final de dia de marg gas-
tronomic el podem posar amb una co-
pa propia dels ambients maritims de la
comarca. La dolcor de la Malvasia, un vi
arrelat al ps garrafencs, la trobareu
voltant per Sitges (Fundaci6 Privada Hos-
pital SantJoan Baptista), per Olivella (Ma-
sia dela Roqua) i Sant Pere de Ribes (Ve-
gade Ribes S.L.). La varietat de raim i la
proximilal al mar son factors que fan
d'aquest vi dolg de Malvasia un produc-
te tnic que, com laresta de productes
smgulars, demana trepitjar el territori,
fa viure el valor gastronomic de les co-
iconvidaaconei-

xofa del Prat és quasi si pen-
sem en clau de productes propis i d'al-

Xer-la dmb tots els sentits activats.



