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ra que veníem d’un mercat global 
on hi havia, per exemple, produc-
tes vinguts de l’altra banda del món 
i que ara “hem tingut temps de 
prendre’n una certa consciència”. 

Menjar sa ens fa  
molt de bé 
Després d’unes primeres setma-
nes en què menjàvem com si fos 
diumenge cada dia, amb el pas de 
les jornades es van canviar hàbits: 
“Molts s’estan adonant que men-
jant sa estàs millor per dins i per 

fora”, diu De la Calle. Per a Calaf, 
els hàbits de consum i de com-

pra van anar evolucionant du-
rant el confinament, i l’esgo-
tament de productes per fa-
ses als supermercats n’era 
un bon exemple, amb un 
principi expressat en elabo-
ració de pastissos i pans, que 
va passar després a menús 
més saludables i equilibrats. 

Massanés considera que ha 
pogut haver-hi una certa ten-

dència a augmentar de pes, pe-
rò també indica que la gent ha 

cuinat de manera més conscient. 
Això també s’ha demostrat sobre 
el terreny: la xef Raquel Blasco, de 
Casa Xica, precisa: “Ens ha sorprès 
el consum de vi: molts clients ens 
han explicat que durant el confi-
nament han fet neteja d’alcohol, 
moderant-lo molt o fins i tot elimi-
nant-ne el consum”. I afegeix: 
“Hem vist una conscienciació del 
client per la salut, la pròpia i la dels 
altres”. 

Ens agrada molt anar de 
restaurant
La xef Èlia Caralt, del restaurant 
Dr. Zhang, explica que un cop aca-
bat el confinament tots els clients 
“han tornat amb moltes ganes”, 
però apunta que la crisi econòmi-
ca ha afectat molta la gent i que se-
gurament, passats uns dies, segui-
rem veient que el tiquet mitjà “se-
rà una mica més baix”. Raquel 
Blasco, de Casa Xica, assegura: 
“Hem detectat que els clients te-
nen moltes ganes de celebrar, pe-
rò amb calma. No diria preocupa-
ció, però sí moderació”. 

La gastronomia  
és social 
Blasco destaca que ara el client va-
lora els restaurants “sobretot per 
la capacitat que tenen de crear un 
espai, un ambient i una situació 
que et permet desconnectar, gau-
dir i deixar al marge totes les càr-
regues del dia per passar una bo-
na estona”. En aquesta línia, al res-
taurant Dr. Zhang no han volgut 
deixar de transmetre bon rotllo: 
“Tot l’equip portem dibuixat un 
gran somriure a la mascareta per 
poder mantenir amb aquest petit 
gest el tracte amable, servicial i 
simpàtic”. Per a Calaf, la cuina s’ha 
convertit en un espai d’oci i troba-
da familiar i social: “És potser un 
dels factors que a mitjà i llarg ter-
mini poden ser més interessants 
per valorar la gastronomia com a 
eina de cohesió”.

Rodrigo de la Calle els ciutadans 
han cuinat i han volgut “explicar-ho 
per les xarxes per presumir dels 
productes i elaboracions”, ja que a 
tothom li agrada cuinar bo i que el 
felicitin per fer-ho. 

La feina dels xefs no és 
fàcil 
Ruscalleda considera que qui s’ha 
posat a cuinar ha valorat “el servei 
d’un plat ben cuinat”. “S’ha fet valer 
la feina que fem als restaurants per-
què la gent ha intentat reproduir al-
gunes receptes que hi fem”, destaca 
Roca, que considera que fins i tot 
s’ha generat una certa empatia cap a 
un sector perjudicat per la crisi sani-
tària. “Crec que més que revalorats, 
els xefs s’han tornat més propers per 
a tothom, sobretot els que ens dedi-
quem a l’alta cuina”, explica De la 
Calle, que afegeix: “La majoria s’han 
adonat de la duresa de preparar ca-
da dia, un darrere l’altre, el dinar i el 
sopar, i ser jutjats per això”. 

La proximitat és 
important 
Roca destaca que els ciutadans han 
après quins són els productes 
d’aquesta temporada concreta en 
què hem viscut confinats perquè 
són els que arribaven de proximi-
tat: “Jo crec que la gent era més 
conscient de la temporalitat i del 
que es cultiva a prop”. En aquest 
sentit, Calaf diu: “M’agradaria pen-
sar que el fet d’aprendre a comprar 
i la sensibilització mediambiental 
sí que poden fer canviar la percep-
ció del producte de proximitat i 
temporada. Sobretot perquè possi-
blement molta gent s’ha adonat 
que és més bo!” Massanés conside-

Truites, croquetes i vermut 
amb el diari ARA

ra Conde. Aquesta obra gira al 
voltant d’un dels menjars més 
populars del nostre país. Poden 
ser rodones, rectangulars o cilín-
driques. De pollastre, de rostit, de 
ceps, de pernil i de molts altres 
ingredients. Les croquetes exis-
teixen des de fa molt de temps i hi 
ha qui diu que són un art mil·le-
nari, però fins ara encara hi havia 
trucs de la iaia o ingredients ama-
gats que havien quedat fora del 
vostre abast. La felicitat en una 
croqueta us obre les portes del 
màgic món d’aquestes delícies 
arrebossades i us convida a des-
cobrir l’origen i la història 
d’aquest tresor, els misteris de la 
beixamel, els conjurs òptims per 
fregir-les com cal, els trucs i les 
receptes dels grans xefs, els in-
gredients més insospitats, els 
temples que sublimen el caprici... 

Finalment, l’últim llibre és 
L’hora del vermut, de Toni 
Monné i Xabier Mendiola, una 
obra que et convida a degustar un 

bon vermut acompanyat amb 
qualsevol de les més de 100 re-
ceptes que s’hi inclouen, pen-
sades tant per als paladars 
més exigents com per als que 

n en els fogons. 
Els llibres costen entre 18,90 

i 19,90 euros. I, per adquirir 
aquesta promoció, només cal 
presentar al quiosc el cupó si-
tuat a la part inferior de la con-
traportada del diari, disponi-
ble de l’1 al 7 de juliol i online 
durant més dies, des d’avui 
fins al 12 juliol en aquesta 
adreça web: https://pro-
mo.ara.cat/com-fer-truites-
croquetes-vermuts

Al costat i a sota, els llibres 
imprescindibles per triomfar 

amb un bon aperitiu o àpat 
familiar i amb amics.

Aconseguiu tres llibres per llepar-vos-en els dits

Les truites, les croquetes i el ver-
mut són ingredients infal·libles per 
a un bon aperitiu o un àpat amb 
amics i família. Tant a casa com a 
fora, els amants del bon menjar sa-
ben que una bona truita no és fàcil 
de fer ni de trobar, i el mateix pas-
sa amb les croquetes, una recepta 
que en algunes cases passa de gene-
ració en generació. En canvi, el ver-
mut és una beguda que alegra qual-
sevol trobada. Els amants d’aques-
tes menges podran aconseguir amb 
el diari ARA, entre els dies 1 i 7 de 
juliol, tres llibres que segur que els 
agradaran.  

El primer és 101 truites, de Toni 
Monné, una obra que repassa l’apa-
rador interminable de truites que 
tenim al nostre país i més enllà: trui-
tes amb verdura, peix, formatge, 
embotit, pasta, arròs... Truites de 

pre, de les nostres àvies, de pa-
gès, recuperades del receptari tradi-
cional popular. Trui-
tes que s’han fet famo-
ses als països més exò-
tics dels cinc 
continents. Truites 
dolces per acabar els 
àpats amb unes pos-
tres delicioses i origi-
nals. Idees fàcils i sen-
zilles per canviar el look
de la truita nostra de 

 la recepta més 
freqüent i entranyable 

cuina familiar. 
El segon llibre de la 

promoció és La felicitat 
en una croqueta, 
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Podeu 
aconseguir 
els llibres 
entre els dies 
1 i 7 de juliol 
amb el diari

Més de 115 empreses de la Cerdanya s’han sumat a la 
campanya Welcome Summer, que es durà a terme aquest 
cap de setmana en tots els municipis de la comarca i que 
oferirà descomptes als visitants. S’hi han sumat des de 

restaurants fins a hotels, passant per empreses de turisme 
o de lleure, i els descomptes van des dels 3 fins al 12 

euros, en funció de les activitats. L’objectiu, diuen els 
empresaris, és donar la benvinguda a l’estiu i als visitants.

DESCOMPTES 

ALS VISITANTS 

DE LA CERDANYA


