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Us proposem un recorregut des dels Pirineus fins a les illes
Balears pels plats, salats i dolcos, que celebren les festes grosses

TEXT TRINITAT GILBERT

Per festa major, 'alegria arriba a taula,
engalanadaamb les millors estovalles, i
sobretot parada amb els plats més ela-
borats, que justament aconseguiran
allargar mésla gresca. “Sino fos aixi, tot
plegats’acabariarapidament, perqué el
menjar és el que fa que la festa duri ho-
res”,opinalacuinera Ada Parellada, del
restaurant Semproniana de Barcelona.

A Sant Pol de Mar, quan s’acosta
Sant Jaume, la tradicié marca cuinar
peres farcides. La xef Carme Ruscalle-
da sosté que és una recepta ben viva,
tant a la poblacié del Maresme com a
casa seva i als seus restaurants. “Les
hem cuinat tant al restaurant Mo-
ments, de ’'Hotel Mandarin Barcelona,
com al Sant Pau de Toquio”, diu la xef,
que afegeix que I’any 1998 va arribar a
elaborar-ne finsa1.000, que van repar-
tir entre la gent del poble.

AThorade preparar larecepta, laxef
indica que el primer pas és fer servir
la varietat adequada de les peres. “Ha
de ser de bon cristia o de cuixa de do-
na”, diu Ruscalleda, pero aquest any no
leshatrobades. El camp té aquests im-
previsibles. “Per aix0 he fet la recepta
amb la varietat anomenada ercolini”,
explica. I també detalla la curiositat
que implica tota la comarca. “Al Ma-
resme es mengen peces de fruita farci-
des per festa major, pero uns pobles
fan servir pomes, d’altres préssecs,
mentre que aSant Pol, peres,iel plates
menja fred”.

Mentrestant,a Mollerussa (Plad’Ur-
gell), el cuiner Joel Castanyé, del restau-
rant La Boscana, explica que les orelle-
tes —un dol¢ amb forma rodona, gros i
lleuger- s6n la menja que no falta ales
cases particulars per festa major. “Jo
tinc el record de les dues padrines, tant
lamaterna com la paterna, que en feien
is’ajupien de genolls per donar-hila for-
ma rodona”, diu Castanyé.

Com a cuiner, ell ha fet mil i una ver-
sions de les orelletes, pero a casa conti-
nua fent-les seguint la recepta tradici-
onal. “Elmillor de les orelletes és que els
veins queden per fer-les, i que, un cop
les tenen enllestides i fregides, les
col-loquen en una capsa de cartrd i en
regalen pel poble”, explica el cuiner de
LaBoscana, que també subratlla que el
procés no és gens senzill, i que a més
el resultat és molt delicat i cal vigilar
perque no s’esmicolin. A més, durant
el procés, “la massa s’ha de treballar
de valent i el temps de preparacio és
llarg perqué quan labola de massa es-
tafetaialveolada s’ha de deixar repo-
sar un temps, minim quinze minuts, i
tot seguit s’ha d’estirar”, diu.

Els segiients passos seran donar-hila
formaconcreta, unaauna, que s’aconse-
gueix estantasseguten una cadira,ianar
passant un pessic de la massa pels ge-
nolls i, per acabar, fregir-les amb oli
d’oliva, en una paella d’uns 40 centime-
tres de diametre perque ’orelleta faci

uns 65 grams. “Als pobles, es fade forma
ruastica; ésadir,lapaellaestasituadada-
munt d’unaresisténcia, que depén d’'una
bombona de buta”, diu Castanyé.

Per fervint-i-cinc orelletes de Molle-
russa es necessita un quilo de farina
fluixa, cinc ous, 130 grams de moscatell,
100 grams de llet condensada, esséncia
de vainilla, anis, sal, 50 grams de mata-
falugai20 de coriandre. A partir d’aqui
el primer pas sera infusionar la mata-
faluga amb el coriandre i aigua. Un cop
infusionadal’aigua amb les herbes aro-
matiques, s’ha de deixar refredar i tot
seguit colar-la. “Aquest liquid és el que
s’haura d’anar afegint a la massa feta
amb la barreja de la farina, els ous, el
moscatell,lallet condensada, I’esséncia
de vainilla, I'anis i el pensament de sal.
“Sinotem que lamassaquedasecaquan
la treballem amb les mans, llavors s’hi
aboca més liquid de la infusié”, detalla
el cuiner Joel Castanyé.

El xef de La Boscana subratlla que
les orelletes es menjaven tradicional-

Una orelleta preparada per Joel
Castanyé de La Boscana.

JOEL CASTARNE

A la dreta, els canelons de Nuria
Bonet, de Bellver de Cerdanya.
RESTAURANT CA LA NURIA

| Carme Ruscalleda amb les peres
farcides de Sant Pol de Mar.
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ment per esmorzar juntament amb
una tallada de sindria o mel4. A més,
recorda que s6n més tipiques de les
Garrigues, pero que s’han estes al Pla
d’Urgell i a moltes parts de Lleida.
“Les orelletes vindrien a ser com les
calcotades, que son de Valls, pero que
es fan per arreu del pais, perqué sén
ben bones”, diu.

Curiosament, ala Febré (Baix Camp),
les orelletes també s6n la teca lligada
amb la festamajor, que hi té lloc I'altim
cap de setmana d’agost. I la tradicid és
ben similar que a Mollerussa, amb els
veins que queden per preparar-les. N’hi
ha que comencen de matinada amb la
massa, que deixen reposar fins a la tar-
da, quanllavors creenunaaunalesore-
lletes asseguts en una cadira, i amb
I’ajut dels genolls, i tot seguit les fregei-
xen. “Ala Febro encara tenim un altre
afegit ala tradicid i és que fem un con-
cursenque unjuratlestastaitriaquina
éslamés gustosa”, explicalaveina Cris-
tina Serret, de la casarural Cal Serret de
la Febro. Ella mateixa afegeix que les
qualitats d’'una bona orelleta sén que
quedi molt fina i que tingui una forma
que sembla un nas al mig, que s’acon-
segueix crear “amb una canya mentre

Porelleta s’esta fregint”. Tot i aix0, afe-
geix Serret, “les receptes sén un secret
de cada casa”.

ABellver de Cerdanyala cuinera Nu-
ria Bonet diu que els canelons no falten
per Sant Antoni de Padua, el 13 de juny.
“Enguany no hi ha hagut festa, pero els
canelons ens els hem menjat igual-
ment”, explica Bonet, que detalla amb
tots els ets i uts com prepara ella la re-
cepta. “Son canelons farcits de pollastre
rostit, que embolico en una pasta fres-
ca de lasanya perque aixi puc donar-los
unaformamés gran”, comentala cuine-
ra de Ca la Nuria. Els passos concrets
sén: comencar amb un sofregitlentamb

ceba, pastanaga, tomaquet i rajos de vi
ranciide conyac. Mentrestant, el pollas-
tre, tallat a quarts, es marca en una pa-
ella amb llard de porc juntament amb
cansalada. Un cop marcats, els coujunts
al forn durant tres o quatre hores perqué
quedin ben enrossits.

Quan ja estan cuits, els desossaiho
trinxa ben fi per ficar la carn dins de la
pasta fresca -les lamines grans de lasa-
nya que han d’estar crues-. “La pasta
fresca no la bullim perque quan col-lo-
quem els canelons, ja fets i embolicats,
al forn durant deu minuts juntament
amb la beixamel es coura”, explica Bo-
net. I és que com que la pasta és fresca
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necessitamolt poc temps de coccid per-
que la textura quedi ben fina i melosa.

Pel que faalabeixamel,lacuinerade
Bellver de Cerdanya detalla que la pre-
para amb els ingredients habituals: fa-
rina, llet, sal, pebre negre, nou moscada,
mantega i també -atencid!- ceba, que
ha d’estar tallada a tires fines perquée
quedi ben integrada amb la resta d’in-
gredients. “El record de menjar cane-
lonsdelafestamajorel tincdesdelain-
fancia quan a casa la padrinaila mare
els preparaven i ens encarregaven tant
a mi com a la meva germana la tasca
d’embolicar-los”, diu Bonet. La tasca
eraardua, perque per festa majorles ca-
ses s’omplien de comensals i se n’ha-
vien de fer molts. “A casa nostra podi-
em ser ben bé vint per menjar canelons
perque convidavem familiars d’altres
poblacions”, diu Bonet.

Finalment, a les Balears moltes po-
blacions també allarguen la festa major
amb una bona taula parada. A Ciutade-
1la de Menorca, la cuinera Silvia Angla-
da, del restaurant Es Tast de Na Silvia,
explica que les festes de Sant Joan s’as-
saboreixen amb pilotes amb salsa
d’ametlles o d’avellanes i, per postres,
menjar blanc (que en el seu cas no es fa
amb ametlles). Una delicia que uneix la
comunitat en ’amor per la festa. ¢

Coordina la seccié: Thais Gutiérrez




