Cuina higiénica de Quaresma

El grup Cuines de la Vall de Camprodon du a terme la temporada gastronomica dedicada a
la matanga del porc i a la del periode Quaresmal
Onze establiments ofereixen plats tradicionals

Higiénica i saludable son els dos adjectius amb qué el grup de
restauradors de Cuines de la Vall de Camprodon han utilitzat per
definir les Quatre setmanes de peniténcia Que la religio catolica
anomena Quaresma. Es el periode del rebost tancat i, per tant, dels
secrets seculars de la conservacio de la carn de porc en aQuest
espai de la casa, prohibit des de I'endema del Djous Llarder fins a la
Pasqua de Resurreccio.

: La matanga comporta, segons fonts d'aQuest grup, un canvien
L'elaboraci  de les llangonissetes una de les moltes  I'alimentacio, perque els productes acabats d'elaborar necessiten
feines de lamatan adel porc. Foto: ELPUNT AVUL.  temps per assecar-se i per ser consumibles. “Nosaltres en fem una

lectura en clau practica, de la Quaresma: l'abstinéncia de la carn és fruit del saber, és una decisio higiénica i
saludable a I'espera del moment Que es pugui tornar a entrar al rebost’, diuen les mateixes fonts.

Per tant i des del punt de vista estrictament gastronomic, tot plegat representa la introduccio d'aliments
alternatius, molt sovint conservats, com son les salaons, els llegums i les verdures d'hivern, tan tipiques de la
dieta d'aquesta época de l'any.

El calendari gastronomic catala esta molt lligat a les estacions. A les zones de muntanya, com la Vall de
Camprodon, es mantenen les dinamiQues de la cuina de subsisténcia. Aixi, amb l'arribada del fred, les families
aprofiten les temperatures fredes per renovar el rebost. El primer pas d'aquest ritual gastrondmic de
subsistencia és la degustacio dels productes Que encara resten de I'ltima matanga del porc, com els pernils i
les llonganisses.

El temps del carnaval s'acaba amb la matanga del porc i, d'aQuesta, la transformacio de la seva carn amb els
productes Que han de servir per renovar el rebost. La llista, Que és la Que conformen els elements Que defineixen
aquesta nova temporada gastronomica de les Cuines de la Vall de Camprodon, és llarga. Hi ha el perol, les
bufes, els ventres, els bulls i els botifarrons blancs i negres per assecar; les llonganisses, els fuets, els xorigos i
els pernils; i ja en fresc, les llonganissetes, la cansalada, el costelld i els 0ssos salats. |, finalment, en previsié de
l'arribada del moment de segar i batre, es fan els confits en oli i llard.. La matanca és una festa, un vertader
esdeveniment a pagés, Que dura tot un dia, durant el Qual es consumeixen les parts del porc Que no es podran
conservar al rebost.

L'associacid Cuines de la Vall de Camprodon, doncs, ha organitzat per sisé any els menus tematics de la
Temporada Gastronomica de la Matanga i de la Quaresma. Es poden degustar fins al 19 de febrer, els de la
matanca, i entre el 20 de febrer i I'11 de marg, els de la Quaresma. Els restaurants Que hi participen son el Mas El
Sunyer, del poble de Beget; EI Pont9, de Camprodon; Les Planes i Can Jordi d'Espinavell; 'Hotel Grévol Spa, de
Llanars; I'notel Calitxd i el Costabona de Molld; Can Jepet, Pirineu i Can Tiranda, de Setcases; i la Fonda Riga, de
Tregura.
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