2 | BERGUEDA SETMANAL

Dissabie, 14 d'agost del 2004 | Regié7

Els pro'ductes autoctons es fan un lloc a
les cartes pero amb poc protagonisme

Pésols negres, blat de moro
escairat, patates emmasca-
radesibolets sén productes
tipicament berguedans. La
majoria de restaurants de la
comarca ofereixen propos-
tes amb aquests productes
delaterra.Tot i aixd,des del
sector es creu que s’han de
potenciar més perqué es
converteixin en un tret dife-
rencial del Bergueda

ANNA GORCHS
Berga

«Les persones que visiten el Ber-
gueda atretes pel turisme cultural i
natural de la comarca agraeixen
saber on s6n a través del plat. Dit
en altres paraules, que alldo que
mengen els expligui on séns.
Aquesta és I'opini6 del gastro-
nom berguedd Toni Massanés,

idari de iar més la

guedans. «Al Berguedd tenim

molts productes de la terra dels
quals es pot treure molt més suce,
afirma el gastronom, que dins el
concepte producte de la terra in-
clou aquells «productes diferenci-
ats d'una zona ja sigui per les con-
dicions climatologiques o perqué
sdin produits a través d'un coneixe-
ment tradicional, que fa que siguin
molt buscats i apreciatss. En
aquest sentit, pésols negres, blat
de moro escairat, bolets, patates,
vedella i pollastre formen part
del llistat de productes de la terra
del Berguedi. Segons Massanés,
I'is de productes «s'hauria d’a-
profitar molt més tant en el ves-
sant de la cuina tradicional com en
el de la cuina més creativax.

La visi6 del gastromom és com-
partida des del sector de la res-
tauraci6 de la comarca. El presi-
dent del Gremi Comarcal d’Hos-
taleria i Turisme del Bergueda,
Carles Figols, afirma que des de
I’associacié s6n conscients que
cal «més ia dels productes
de la terra a la carta dels restau-
ranis», aixi COM «Lna major men-

" talitzacié per part dels usuaris». |

és que Figols assegura que «al
Berguedd no ens acabem de creure
que tenim bons productes i que els
podem vendre». Per al president
del gremi, «la gastronomia és un
element diferenciador del Bergue-
dd», que «pot atraure un fipus de
turisme gastrondmic, i més quan
es diu que el turisme de sol i platja
estid en crisi». Per aquests motius,
la intencid de 'entitat és spoten-
ciar tots els productes autoctons
del Berguedite. 1 per assolir aquest
objectiu, ¢l passat mes de juliol es
va presentar la marca La Cuina
del Bergueda. Segons Figols, I'ac-

Imatge de la cuina de Els Casals de Sagas, un dels restaurants que han anat apostant per I'ds dels product:

ci6 pretén estimular la coopera-
cié entre els restauradors i cls
productors per sumar esforgos i
aconseguir que la cuina de la co-
marca sigui més coneguda.

Productes autactons a les
cartes dels restaurants

Tot i que des del sector es coin-
cideix a reclamar més projeccit
dels productes autdctons bergue-
dans, també és veritat que vede-
1la, pollastre, bolets, blat de moro
escairat, pésols negres i formaige
s6n la base de molts dels plats
que es poden menjar en aquests
moments a la comarca. <A la nos-
tra carta els tenim sempre; els pro-
ductes de la terra no falten mai»,
assegura Carme Clotet, del res-
taurant Niu Nou de Baga, que
afegeix que els productes tipics
berguedans sén molt apreciats
sobretot per la gent de fora la co-
marca.

CEEEaaa e
Restauradors de la
comarca opinen que
s’ha de potenciar la
gastronomia com a
tret diferenciador

T TR TR T

Segons Oriol Rovira,de Els Ca-
sals de Sagas, «estd confirmat que
el pésol negre, el blat de moro es-
cairat, els bolets i la vedella porten
un segell imaginari bergueda; tot-
hom els associa amb la comarcas.
No obstant aixo, diu que «sempre
es pot donar més empenta al seu
tisw.

Per a Jordi Badia, de La Caba-
na de Berga, la difusid dels pro-
ductes berguedans «esta feta i
ben feta, pero faltaria una altra
perspectiva: donar a conéixer al
piiblic en general quan i com s"han
de menjars. Badia és partidani
«d"anar desenterrant els plais que
potser estant una mica abando-
nats i anar-los modernitzant».

El cuiner Miquel Mdrquez de
La Sala de Berga opina que el
Bergueda té uns productes estrella
que poden fer molt, molt i molts.
Segons Méarquez, és un camp en
el qual «hi ha molt cami a recdr-
rers,irecorda que «el producte ha
de ser de U'entorn, perque, si no,
perd interéss.

Per al cuiner Jordi Cruz, del res-
taurant I'Estany Clar de Cercs,
productes autdctons @ modernit-
zacid no so6n incompatibles: «ens
hem de posar al dia; es pot fer cui-
na d'avaniguarda fent servir els
productes de casa nostras,

LES PROPOSTES

> Bolets

Els bolets s6n un dels ingre-
dients estrella a les cartes dels
restaurants berguedans, i no
només a la tardor. Algunes de
les propostes que ofereixen els
restauradors de la comarca
son caldo de rossinyols amb
morro de bacalla i tripes; ci-
gronets amb cassoleta, tripa de
bacalld, camagrocs i panses;
truita de moixernons amb ce-
ba i all tendre;cansalada confi-
tada amb tdfona, patata trin-
xada i escamarld; costella de
porc confitada amb cama-
grocs; calamarsons amb rossi-
nyols i botifarra de perola; fri-
candé a baixa temperatura
amb cebes a la tdfona i bolets
del Bergueda, crema de guisat
ioli de pastanagues dolces, aixi
com gambes de costa fent refe-
réncia a la donostiarra, textu-
res de patates i infusié de miir-

Els pésols negres sén un dels
productes més caracterfstics
del Bergueda, ja que practica-

ment el cent per cent de laseva
produccid es concentra a la co-
marca. Alguns dels plats que
es poden menjar als restau-
rants sén des dels tradicionals
pisols negres amb rostes de
cansalada fins a altres innova-
cions, com una crema freda de
pésol negre i un guisat de pe-
sols negres amb estofat.

» Blat de moro escairat

El blat de moro escairat és un
altre producte indissociable
del Bergueda. Als restaurants
de la comarca es pot menjar
des de la tradicional escudella
amb blat de moro escairat, fins
a una galantina de cap i pota
de vedella del Berguedi amb
blat de moro escairat.

P Pollastre

El pollastre i les seves varia-
cions tampoc falten a les cartes
dels restaurants berguedans.
Un exemple n'és la pularda
amb «cocottes, en el qual I'au
es cou dins un objecte de ferro
culat. Un altre plat on ¢l po
lastre és el protagonista €s 14
pularda del Bergueda.




