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El paisatge a la cassola

La importancia dels productes de la terra comarcals en la oferta
gastronomica berguedana

Global/Local

Fa desenes d’anys que ho sentim
dir: al Bergueda hi ha tota una
generacio que hem crescut —i ja
comencem a fer-nos grans- escol-
tant lamateixa cangoneta; la des-
localitzacio productiva ha estat el
principal factor dels darrers em-
pobriments de la comarca. La
cosa €s ben senzilla: quan la tec-
nologia ha permes transportar
productes de ben lluny, prou de
pressa i a bon preu, hem desco-
bert que hi ha altres llocs on re-
sulta més rendible extreure car-
bo o fer teixits. De fet, aquesta
historia és molt més vella, hi va
haver momentsa partir dels quals
ens va sortir més a compte com-
prar el blat, el vi o la llana a fora.
Itotsaquest moments van repre-
sentar canvis en les formes de
vidai el paisatge berguedans. No
és un fenomen recent, doncs. Ni
tampoc ens passa només a nosal-
tres. Son les regles del joc d'una
globalitzacio amb tendeénciaa ser
universalicontralaqual, qualse-
volforma de proteccionisme es fa
dificil de mantenir. Pero si gaire-
bé tot ja ve de I'altra punta de
mon, que podem feraqui? Lares-
posta sembla clara: només és
indeslocalitzable allo essencial-
ment local. I, si parlem de men-
jar —i avui parlem de menjar- es
tracta d’aquella colla de produc-
tesquetan sols es poden continu-
arfentenelseullocd’origen per-
que les condicions climatiques,
edafologiquesiels coneixements
tradicionals per produir-los es
troben exclusivament en deter-
minada zona, comarca o regio.
Son, per entendre’ns, els princi-
pisque vaninspirarlesanomena-
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des Denominacions d’Origen
Protegides, un reconeixement
oficial prou estés en productes
com els vins o els formatges, pero
que ha tingut més problemes en
d’altres casos per diverses qiies-
tions. De tota manera, amb eti-
queta legal reconeguda per les
administracions o sense, apostar
per la singularitat acompanyada
d’excel-léncia gastronomica és un
bon cami per afavorir la produc-
ci6 agroalimentaria amb valor
afegit. D’aquesta manera els page-
sos poden viure amb dignitat i re-
coneixement de la seva feina. A
més, entre d'altres efectes benefi-
ciosos, es contribueix alluitar con-
tra 'empobriment de biodiversi-
tat conreada, un fenomen gens
menor si fem cas a les xifres: el
75 per cent de la diversitat en la
produccié agroalimentaria euro-
peaiel 93 per centenl’america-
na s’ha perdut des de 1900,
30.000 varietats de vegetals han
desaparegut del planeta en el
darrers cent anys i continuen
extingint-se al ritme d’una cada
sishores... Eslaideologia que guia
l’actuacié d’'una organitzacié tan
potent com Slow-Food, la ONG
ecogastronomica amb implanta-
cié mundial i seu a prop de Tori,
on finsi tot ha inaugurat una es-
pectacular Universitat de Cienci-
es Gastronomiques per difondre
els seus valors i coneixements.
Per cert, no és pas una casualitat
que la seu i la principal implan-
tacio del moviment Slow-Food es
trobin a Italia, perque es tracta,
sense cap mena de dubte, del pais
que millor ha sabut aprofitar la
seva riquesa gastronomica per
vendre productes arreu (penseu
si no quants restaurants i super-

mercats de prestigi hi ha al mon
que no tinguin formatge parme-
sa o aceto balsamico de Modena,
per exemple).

Més a prop tenim el cas del Pri-
orat, una comarca que també té
una historia recent de crisisitan-
caments de mines, i que va patir
com nosaltres el despoblament i
el creixement economic negatiu,
fins que quatre savis arrauxats
van apostar per fer-hi un vi de
qualitat. La resta de la historia ja
es prou coneguda. Al Bergueda
no s’hifa (gairebé) vi. Pero és, en
canvi, unade lescomarquesamb
mésriquesa de productesalimen-
taris autoctons amb vocacié de
ser-ho; els que, apartird’araiper
seguir la nomenclatura inaugu-
rada al nostre pais pel Grup d’Es-
tudis Alimentaris i I'Observatori
de I’Alimentaci6 del Parc Cienti-
fic de Barcelona, anomenarem
“productes de la terra”.

Un mostrari excepcional

La llista ésimmensa: per comen-
car tenim, evidentment, els bo-
lets. Més de la terra que ells no hi
hares, el seu problema és la vari-
abilitat sotmesa als capricis de la
natura. Pero els seus avantatges
compensen amb escreix aquesta
impredictibilitat: deliciosos,
il-lusionants, diversos, versatils,
gastronOmicament atractius,
nutricionalmentlleugers... i, con-
tra el que molts cops es diu, pre-
sents —si Déu i la meteorologia
volen- gairebé tot I'any: a I'hi-
vern, amb la insuperable tofona
negra; amb la primavera arriben
moixaronsicorrioles; al’estiu, els
primers ceps; i a la tardor, aquell
festival de formes, colorsiaromes

que torna a posar els boscos ber-
guedansen el puntde mira de tots
els aficionats del pais.

Pero seguim amb el llistat: em-
botits de porc historicament reco-
neguts, formatges artesans mul-
tipremiats, carns de vedella ben
criada, xais—encara- de transhu-
mancia, ous i altres productes
ecologics, pollastres alabats a tot
el pais, pulardes i capons excep-
cionals, conills, anecs, i altres
mostres d’aviram, rareses en for-
ma de pesol negre, excepcionali-
tats compartides amb altres con-
tinents com el blat de moro
escairat, blats escairats —per seguir
amb els cereals- que arala gastro-
nomia redescobreix ambinteres,
fruits silvestres, melmelades arte-
sanes, allioli de codony, licors
amb aromes d’herbes queralti-
nes, confitat com el que abans es
guardava pels segadors, pastisse-
ries de luxe, alguna fleca de les
que encaras’hovalen, tomaquets
de fragancia arravatadora, una
ceba llarga que demostra com
n’arriba a ser d’injust batejar
aquesta delicadesa dolga i refres-
cant que enalteix les amanides
estiuenques amb el mateix nom
d’aquelles altres hortalisses pu-
dents, indigestes, picants i sulfu-
roses que tan sols la coccié pot
tornar comestibles... Imolts altres
productes que només de pensar-
hi ja fan salivar.

L'us, la valoracié i el foment
d’aquests aliments no només re-
presenta un benefici immediat
per als qui el produeixen. Tant o
més important és el reforcament
delaimatge de marcadel Bergue-
da com entorn natural extraordi-
nari, ben conservation esrespec-
ta el millor de la tradici6. Una



imatge imprescindible per a la
consolidacio de la opcio turistica
i, gracies a un Eix del Llobregat
cada cop més rapid, fins pel seu
postulament comallocon poden
fixarla primeraresidenciaels qui
s‘apuntin a la diaspora metropo-
litana, centrifugats pel preu del
sol capitali. Perque valors com la
“naturalitat” o I’“autenticitat”
son objecte de recerca de I'ésser
urba deslocalitzat que viu en un
entorn uniforme (tots els carrers
de grans ciutats s’assemblen) i
destemporalitzat (la tecnologia
ha abolit les estacions), que ne-
cessita retrobar (ni que sigui els
caps de setmana) un paisatge re-
ferencial, amb uns sabors i una
historia diferenciats que li perme-
tin sentir-se part d'un lloc, d’'un
temps i d’un pais.

El millor aparador, la cuina

Per sort la comarca compta amb
uns extraordinaris actors en la
promocio dels valors gastrono-
mics propis. Arajaningino dub-
ta que actualment al Bergueda
s’hitroba unaseleccio de cuiners

Jordi Badia, cuiner del restaurant
La Cabana de Berga. RGI07

i cuineres de primera linia inter-
nacional. Ells son, que ningi no
ho dubti, els millors coneixedors
de la potencialitatdels productes
delaterraberguedansielsqui, ja
sigui recorrent a un altre valuos
patrimoni comarcal —la tradicio
culinaria-, o fent-losservircoma
components de les seves creaci-
ons mes imaginatives, millor suc
poden treure’n. Mai millor dit.
Hem volgut parlaramb alguns

d’aquests cuiners sobre el tema.

Jordi Badia, del restaurant La
Cabana de Berga, assegura que
busca treballar amb mateéria pri-
mera de qualitat i del més a prop
de casa possible, aplicant a cada
aliment la coccio o tractament
que troba que més li escau. Amb
tot, creu que molts productes del
Bergueda costen d’aconseguir i
no sempre arriben amb la quali-
tat que es demana. Falten pro-
ductors segurament perque tam-
poc no hi ha una demanda prou
estructurada. Peraixoalguns ali-
ments de prestigi que havien es-
tat tradicionals —com els colo-
mins, posem per cas—ara han de
venirde fora. Ambtot, el Jordino
deixa de ser un actiu recercador
per poder abastir-se dels millors
productes berguedans, com les
patates d’Avia o Gosol, que li
agradamoltd’incloure en elsseus
plats; o elspesols negres, que cui-
na amb tripa de bacalla i suc de
gamba.

Jordi Cruz també esta d’acord
que hi ha problemes per trobar
alguns productes de la comarca
i trobar-los bé. Tot i aixi, aquest
multiguardonat xef del restau-
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Jordi Cruz, cuiner de I’Estany
Clar de Cercs. ReGI07

rant I’Estany Clar de Cercs, que
desenvolupa una cuina d’autor
reflexiva, molt lligada a la esta-
cionalitat que exigeix la millor
materia primeraiamb unimpor-
tant treball de recercaidesenvo-
lupament amagat darrera de
cada un dels plats, assegura que
cada cop busca més els produc-
tes del Bergueda. I —a més dels
bolets, és clar-liagradatreballar
amb ingredients tradicional-
ment poc valorats com el blat

Oriol Rovira, del restaurant
Els Casals de Sagas. REGI07

escairat, els naps negres o les
nyameres, amb les quals prepa-
ra un puré per acompanyar un
bacalla rostit amb oli de llorer,
bacalla i samfaina a la brasa.
Garanteix que és capag d’entu-
siasmar-se amb els broquils, els
tomaquetsialtres verdures que
li subministren dels horts ber-
guedans, i proposa -com en Jordi
Badia- que caldria estudiar estra-
tegies conjuntes de compra per
afavorir una produccié proxima
de qualitat.

El qui ho té més bé en aquest
sentit és, segurament, 1’Oriol
Rovira. Perque reuneix les dues
categories claus en el procés de
produccio alimentaria: la de pa-
ges modern i alhora arrelat a la
terra, i la de cuiner solidament
preparat. Des del seu restaurant,
Els Casals de Sagas, iamb la col--
laboracié complice de la seva fa-
milia, s"ha convertit en un refe-
rent de com la cuina posa en valor
una produccio immediata, natu-
ralide qualitat en forma de pro-
ductes de I’hort, porcs ben en-
greixats, aviram d’excel-lencia,
tofones del bosc proper... Un

bosc que fins es disfressa de pos-
tres en una de les creacions més
reeixides de I’Oriol.

Per la seva banda, Isabel
Marquez, del restaurant Sala de
Berga, creu que els productes del
Bergueda son de molta qualitat
idonen moltes opcions, jaque es
deixen treballar molt bé ja sigui
fent una cuina molt tradicional o
molt moderna. La Isabel preco-
nitza una cuinaamb productes de
temporada, amb base tradicional,

pero en constant evolucio, per-
que creu que, per sort, s’ha pas-
sat d’'una cuina que basicament
servia per alimentar-se, a una
cuina feta per gaudir, amb plats
que no siguin pesats. Tot i que el
referent més important son els
bolets (diu que liagrada molt fer-
ne postres) diu que s’han de po-
tenciar tots els productes d’aqui.
També pensa que els productors
haurien de poder assegurar una
mica més 'existencia regular del
producte i creu que seria conve-
nient fer campanyes conjuntes
donant a coneixer els productes
del Bergueda i la seva cuina. Se-
gons la Isabel, la gastronomia
hauria de ser un motiu peratrau-
re el turisme.

Tots quatre son només una
mostra de I’oferta publica de cui-
na que actualment llueix la co-
marcaique, delama dels millors
productesdelaterra, representen
un dels sectors amb més qualitat
iprojeccid de futurdel Bergueda.
AixI sigui.

Toni Massanés

Isabel Marquez, del restaurant
Sala de Berga. COL-LECCIO REST. SALA
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