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GAUDEIX DELS GUSTOS D’ESTIU
A LES COMARQUES D’INTERIOR

La Diputacio de Barcelona proposa recérrer la demarcacio per sentir, en viui al paladar,
3 TERRITORIS el Llucanés, el Bages i 'Anoia @ Les tres comarques ofereixen una oferta gastronéomica
RICSEN variadai de qualitat @ El blat, el llegum i Fembotit del Llucaneés, els tomaquets, la mongeta
GASTRONOMIA  jel maté del Bages o el cigronet i la DO de I’Anoia sén alguns exemples d’aquesta oferta
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Dela fleca, de I'horta, vins lactics, lle-
gums... productes ben diversos i propis
de Catalunya conviden, un cop entrats al
juny, a gaudir gastronomicamentdel'es-
tiu. Per les comarques barcelonines d’in-
terior es troben productes que per tra-
dicio, innovacié o alta qualitat han estat
distingits, d’entre els gairebé 3.000 que
conformen la Xarxa Productes de la Terra
gestionada per la Diputaci6 de Barcelo-
na, com a productes singulars. Proximi-
tat, arrelament i caracteristiques distin-
tives que els fan tnics sén el comu deno-
minador dels productes agroalimentaris
através dels quals la Diputacié de Barce-
lona proposa recérrer la demarcacio per
sentir, en viu i al paladar, el Llucanes, el
Bagesil’Anoia. Aprofitar la gastronomia
per gaudir dels paisatges d’aquestes co-
marques és una bona opcié per descobrir
tots els racons del paisifer-ho d'una ma-
nera agradable i divertida.

© ELS DISTINTIUS DEL LLUGANES

Blat, llegum i embotit. Entre el Bergueda,
Osona i el Bages es descobreix un terri-
tori amb personalitat propia, el
Lluganes, on un aliment basic que
s’amassa i forneja no deixa indiferent a
ningu. I encara menys, a les persones
que troben en un bon pa un petit plaer
quotidia. El blat de forment que s’hi cul-
tiva va ser marginat per varietats meés
productives i de menor qualitat nutri-
tiva. Ha estat en els darrers anys quan
s’ha comengat a recuperar aquesta va-

rietat de farina antiga i s’ha tornat a ela-
borar pa de forment. Segons estableixen
els flequers, ha de contenir un minim del
50% de farina de forment, fer-se ama i
coure’s un sol cop en forn de sola. Al te-
nir menys gluten, resulta un tipus de
pa més facil de digerir. Per comencar
amb forces, I'inici de la ruta poden ser
pobles amb encant del territori on es pot
trobar pa de forment, de molla espessa i
crosta fina i cruixent. Municipis com ara
Sant Boi del Llucanes (Forn Cal Pujals),
Orista (Cala Madrona; Fleca d’Orista),
Sant Feliu Sasserra (Cal Pastisser) o Pe-
rafita (Forn de pa Cal Cabalé) ofereixen
aquest pa tan caracteristic. De fet, al vol-
tant del mateix territori, es trobaun bon
complement per aconseguir un esmor-
zar singular: la somalla. Es tracta d'un
embotit curat, de carn magra de porc

3.000

productes conformen la Xarxa Productes de la
Terra de la Diputacié de Barcelona per la seva
singularitat, tradicid, innovacid i alta qualitat.

amb sal i pebre. El nom, somalla o se-
callona, fa referéncia al seu aspecte as-
secat. Enindrets com Sant Feliu Saserra
(Bosch i Casaiis Embotits Artesans),
Lluca (Can Salada), Olost (Carnisseria
Maria Angels Casas Prats) o Alpens (Em-
botits Artesanals Camprubi), no és di-
ficil trobar aquest parent de la llonganis-

saiel fuet. Una ruta marcada pels pro-
ductes propis del Llucanes no pot pas-
sar per alt un dels pobles que déna vi-
da i nom a un llegum tnic: el cigro
d’Orista. A simple vista s’observa que
és més petit que el cigré comu. Amés, és
molt més sabords que les varietats co-
mercials, de pell molt fina i de rapida
coccio. Tradicionalment, s’ha produit
per al consum domesticies pot comprar
en quantitats reduides. A dia d’avui, hi
ha molts pocs productors del cigré
d’Orista i gairebé no pot trobar-se fora
del poble. Una opcid interessant és acos-
tar-se al mateix mas on es conrea (Mas
Terricabras d’Orista), o bé fer un tastet
als restaurants locals.

© EL BAGES, TERRA DE TOMAQUERES

Gran varietat de tomaquets. Les terres ba-
genques donen diverses va-

rietats de tomaquets

arrelats al territo-
ri, distintius de
la comarca.
Segons els
municipis
és més
facil trobar
una varietat o
una altra. Proba-
blement, la més co-
neguda és la de Montse-

rrat, delicada, de gran mida, rosada,
amb ondulacions externes i amb poca
polpa. Lleugerament dolcenc i refres-
cant, el tomaquet de Montserrat és un
dels protagonistes de les amanides i
plats freds que tan bé senten en mesos

El Cigro Orista, a
daltal'esquerra; ala
dreta de la copa de vi
de l'Anoia, d’esquerra
adretai de dalt a baix:
les Mongetes de
Castellfollit, els
tomaquets rosa del
Cardener, el pa de
forment del Lluganés
i, finalment, el Mat6
de Montserrat.
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estiuencs. Una altra varietat amb la mar-
ca identificativa del Bages és el
tomaquet rosa del Cardener, tradicional
dels camps de Stria i dels entorns.
D’aparenca, s'assembla al tomaquet de
Montserrat, amb ondulacions externes
irosat. Fa pocs anys que s’ha recuperat
i, al ser una varietat de baixa produc-
tivitat i tenir un periode de collita curt,
I'aparicié en mercats no €s habitual.
Com el rosa del Cardener, el tomaquet
de Mura és una subespecie del de
Montserrat. Xato i buit, agafa una colo-
racié rosada quan és madur. El microcli-
ma de les Valls del Montcau, I'aigua de
les fonts que hi ha al Parc Natural de
Sant Lloreng de Munt i1’Obac

ila composici6 de la se-
va terra donen lloc a

les caracteristiques
particulars  del
tomaquet de Mu-

ra. I encaraun al-

tre: el tomaquet Es-
quenaverd, tipic
dels voltants de Man-
resa, ple i dolg, rep el
nom perque, al madurar, la

part posterior queda verda. Es una varie-
tatamb alt rendiment, d’aspecte aixafat
iample. D’entre les empreses producto-
res on, de ben segur, es poden trobar
tomaquets del Bages, n'hihaunaalaca-
pital de la comarca, '’Agropecuaria
Casya, i un parell més al micropoble de
Mura, la Casa Museu el Moli del Migi El
Celler de Mura. Per altra banda, cap a
Castellfollit del Boix es pot trobar una
mongeta blanca unica, tradicional dels

camps d’aquesta poblacié des del se-
gle XVI. Amb una textura fina, menys fa-
rinosa que les mongetes habituals, pell
ferma i una bona resistencia al cuinar-
se, és un produte singular d’aquesta te-
rra. En aquest municipi es poden buscar
enrestaurants de cuina tradicional qual-
sevol dels diversos plats que tenen la
Mongeta de Castellfollit del Boix com a
ingredient estrella. Per acompanyar una
botifarra guisada amb productes de
I'hort, en una truita... és un llegum que
no deixa indiferent. Una altra opcié és
anar a buscar-ne directament als pro-
ductors (Cal Ferrer), que en venen a gra-
nel. En botigues alimentaries del mateix
municipi o en altres pobles del Bages
ofereixen les mongetes en saquets sen-
se coure o bé cuites en pots. També per
terres bagenques es troba una de les
postres per excel-lencia del pais: el ma-
t6 de Montserrat. Amb nous, mel o su-
cre, aquest formatge fresc artesanal, de
textura suau i sabor dolcenc, elaborat a
partir de llet d’ovella, cabra o vaca, és
producte singular per tradicié i qua-
litat. Marganell (Cal Pujolet) és un dels
reis del mat6 de Montserrat, aixi que una
visita al poble és1'ocasié per endur-se’n
cap ala taula de casa. També se’n pot
trobar al mercat del Santuari. Per altra
banda, no és dificil que el mat6 formi
partdel’oferta dels restaurants de la co-
marca. Una opci6 realment interessant
és trobar unlloc per dinar on gaudir dels
diversos productes de la terra en una
mateixa carta. Un apat que, per acabar
de serrodé, s’ha d’acompanyar amb un
viDO Bages. La varietat autoctona dela

PRODUCTES
DEL BAGES

A banda del
tomaquet, la
mongetaiel
mato, el Bages
compta amb una
gran varietat de
productes de la
terra, comara
l'alberginia
blanca, la col
verda
Manresanai l'oli
varietat
Corbella, entre
d'altres.

COQUES

DE PERAFITA
L Agrobotiga del
Llucanes,
situadaala
Placa Major, és
un punt de
parada
obligatoria per
qui visita
Perafita i vol
provar una coca
artesanal.

VINYES

A LANOIA
L’Anoia és una
bona oportunitat
per apropar-se a
veure els vinyes
on es conrea el
vi de la zona.

comarca és el Picapoll, un vi blanc afrui-
tat, fresc i d'un color groc caracteristic.
Altres vins blancs, de macabeu o char-
donnay, també resulten afruitats i lleu-
gers. Els vins negres, molt aromatics, sén
una altra opcié molt recomanable.

© CIGRONET | COPA ARRELATS A LANOIA

Cigronet i vinyes DO Penedés . Les terres
veines de I’Anoia també donen un lle-
gum singular: el cigronet de '’Anoia. Es
tracta d’'una varietat autoctona, recupe-
rada recentment. Es més petit quelares-
tai, amb la coccid, augmenta fins a tres
vegades el volum. Amb la pell molt 1li-
sa, sabor intens i delicat i textura fer-
ma, gens farinosa, €s un producte autoc-
ton d’alta qualitat gastronomica. El ci-
gronet és un ingredient que casa amb
plats per a gustos ben diversos, freds o
bé guisats, amb verdures, bacalla o can-
salada. A més, el cigronet no deixa de ser
un aliment saludable, a banda de molt
gustos. El seu valor energetic deriva de
laimportant presencia d’hidrats de car-
boni en forma de midé. No se’l pot con-
siderar inicament un aliment hidrocar-
bonat siné també proteic: la seva rique-
sa en aminoacids essencials fa que es
pugui convertir en una magnifica font
proteica d’origen vegetal si es combina
amb cereals o verdures. Els minerals més
destacats que conté son el calci i el ferro,
pero també és important el seu contin-
gut en magnesi i fosfor. També hi sén
molt abundants les vitamines del grup
B; la quantitat de lipids és practicament
nul-laino tenen colesterol. La produc-
ci6 sol dirigir-se a restaurants de la zona,

pero també es comercialitza cuit ales
botigues del territori (cooperativa Agro
Igualada). Tenint en compte quel’Anoia
ésunadeles comarques amb vinyes DO
Penedes, una opcié atractiva per tan-
car laruta és fer un brindis de qualitat
Unicaireputaci6 internacional. Es habi-
tual haver entrat en contacte amb laDO
Penedes fora de les seves terres, pero
descobrir bons vins o redescobrir-ne als
cellers dels seus municipis és una ex-
periencia per recordar, marcada per la
diversitat de sabors, aromes i cossos.
S6n molts els municipis anoiencs on
apropar-se per viure laDO Penedées amb
plenitud, alguns on es troben les empre-
ses productes de la Xarxa Productes de
la Rerra com ara Sant Sadurni d’Anoia
(Canals i Munné; Vins del Cep; Castelo
de Pedregosa), Piera (Cava Pages En-
trena; Caves Mungust), Cabrera d’'Igua-
lada (Mas dels Clavers-Finca Can Galle-
go) o Masquefa (Raventds Rosell; Can
Bonastre Wine Resort). Riques i diverses,
entre el mar i la muntanya, les del Pe-
nedes son terres idonies per al cultiu
de vinyes. El resultat: excel-1éncia viti-
vinicola, un dels productes de la terra
amb gran prestigi i reconeixement i un
dels sabors singulars que conviden a
captar I'autenticitat de la demarcacié de
Barcelona.

o Trobareu totes les propostes a:
http://productesdelaterra.diba.cat
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