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El paisatge a la cassola 
La importancia deis productes de la terra comarcals en la oferta 
gastronómica berguedana 

Global/Local 

Fa desenes d'anys que ho sentim 
dir: al Bergueda hi ha tota una 
generació que hem crescut -i ja 
comencem a fer-nosgrans- escol­
tant la mateixa can\oneta; la des­
localització productiva ha estat el 
principal fa ctor deIs darrers em­
pobriments de la comarca. La 
cosa és 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 lIocs on re­
sulta més rendible extreure car­
bó o fer teixits. De fel, aquesta 
historia és moIt més vella, hi va 
haver moments a partir deIs q uals 
ens va sortir més a compte com­
prar el blat el vi o la llana afora. 
I tots aquest moments van repre­
sentar canvis en les formes de 
vida i el paisa tge berguedans. No 
és un fenomen recent, dones. Ni 
tampoc ens passa només a nosal­
tres. Són les regles del joc d'una 
globalització amb tendencia a ser 
universal i contra la qua!. qualse­
vol forma de proteccionisme es fa 
difícil de mantenir. Pero si gaire­
bé tot ja ve de l'altra punta de 
món, que podem fer aquí? La res­
posta se mbla clara: només és 
indesloca litzable allo essencia l­
ment local. 1, si parlem de men­
jar -i avui parlem de menjar- es 
tracta d'aquella colla de produc­
tes que tan soIs es poden continu­
arfent en el seu llocd 'o rigen per­
que les condicions clima tiques, 
edafologiques i els coneixements 
tradicionals per produir-los es 
troben exclusivament en deter­
minada zona, comarca o regió . 
Són, per entendre'ns, els princi­
pis que van inspirar les anomena-
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des Denominacions d'Origen 
Protegides, un reconeixement 
oficial prou estes en productes 
com els vins o els formatges, pero 
que ha tingut més problemes en 
d'altres casos per diverses qües­
tions . De tota manera, amb eti­
queta legal reconeguda per les 
administracions o sense, apostar 
per la singularitat acompanyada 
d' excel·lencia gastronomica és un 
bon camí per afavorir la produc­
ció agroalimentaria amb valor 
afegit. D'aquesta manera els page­
sos poden viure amb dignitat i re­
coneixement de la se va feina . A 
més, entre d'altres efectes benefi­
ciosos, es contribueix a lluitar con­
tra l'empobriment de biodiversi­
tat conreada, un fenomen gens 
menor si fem cas a les xifres: el 
75 per cent de la diversitat en la 
producció agroalimentaria euro­
pea i el93 per cent en l'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 
sis hores .. . És la ideo logia que guia 
l'actuació d'una organització tan 
potent com Slow-Food, la ONG 
ecogastronomica amb implanta­
ció mundial i seu a prop de Torí, 
on fins i tot ha inaugurat una es­
pectacular Universitat de Cienci­
es Gastronomiques per difondre 
els seus valors i coneixements. 
Per cen, no és pas una casualitat 
que la seu i la principal implan­
tació del moviment Slow-Food es 
trobin a Italia, perque es tracta, 
sense cap mena de dubte, del país 
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 món 
que no tinguin formatge parme­
sa o aceto balsamico de Modena, 
per exemple). 

Més a prop tenim el cas del Pri­
oral, una comarca que també té 
una historia recent de crisis i tan­
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'hi fa (gairebé) vi . Pero és, en 
canvi, una de les comarques amb 
més riquesa deproductesalimen­
taris autoctans amb vocació de 
ser-ho; els que, a partird 'ara i per 
seguir la nomenclatura inaugu­
rada al nostre país pel Grup d'Es­
tudis Alimentaris i l'Observatori 
de l' Alimentació del Parc Cientí­
fic de Barcelona, anomenarem 
·prod uctes de la terra" . 

Un mostrari excepcional 

La llista és immensa: per comen­
\ar tenim, evidentment, els bo­
lets. Més de la terra que ells no hi 
ha res, el seu problema és la vari­
abilitat sotmesa als capricis de la 
natura. Pero els seus avantatges 
compensen amb escreix aquesta 
impredictibilitat: deliciosos, 
il·1 usionants, diversos, versatils, 
gastronomicament atractius, 
nutricionalment lleugers ... i, con­
tra el que molts cops es di u, pre­
sents -si Déu i la meteorologia 
volen- gairebé tat l'any: a l'hi­
vern, amb la insuperable tofona 
negra; amb la primavera arriben 
moixarons i corrioles; a l'estiu, els 
primers ceps; i a la tardor. aquell 
festival de formes, colors i aromes 

que torna a posar els boscos ber­
guedans en el punt de mira de tots 
els aficionats del país. 

Pero seguim amb elllistat: 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 país, pulardes i capons excep­
cionals, conills, ¡mecs, 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 -perseguir 
amb els cereals- que ara la gastro­
nomia redescobreix amb interes, 
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 fIeca de les 
que encara s'ho valen, tomaquets 
de fragancia arravatadora, una 
ceba llarga que demostra com 
n'arriba a ser d ' injust batejar 
aquesta delicadesa dol\a 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 soIs la cocció pot 
tornar comestibles ... I moltsaItres 
productes que només de pensar­
hi ja fan salivar. 

L'ús, la valoració i el foment 
d'aquests aliments no només re­
presenta un benefici immediat 
per als qui el produeixen. Tant o 
més important és el refor\ament 
de la imatge de marca del Bergue­
da com entorn natural extraordi­
nari, ben conservat i on es respec­
ta el millor de la tradició . Una 



im a lge imprescindibl e per a la 

co nso lidacicí ele la o pció lurísli ca 
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cada cop m és rapid , fin s pe l se u 

pOS I ul a m en l com a Il ocon poden 

fi xa rla primera res idencia e lsq ui 

s'a punlin a la el iaspo ra melropo­
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" n a lura lil a l " o 1"' a Ul e nli c il al" 
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hi sl(l ria d ife renciat s q ue li pe rm e­
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El millor aparador, la cuina 

Pcr so rt la comarca com pla amb 

un s ex tranrd in a ri s a Clors e n la 

p ro mo ció dei s valors gas tro no­

m ics propi s. Ara ja ningú nod ub ­

la qu e aClll a lmenl a l Bergueda 

s' hit roba u na se lecciú de cu i ne rs 

Jordi Badia, cuiner del restaurant 
La Cabana de Berga. REGI07 

i cuineres de prime ra lín ia int e r­
naciona l. Ell s s{¡n , qu e nin gú no 

ho dubli , e ls mi ll o rs co ne ixedo rs 

de la pOle n cia lit a l de is proeluctes 
de la te rra berguedans i e ls qui , ja 

sigui rccorrenl a un a lt re va lu ós 
pa lri moni comarca l - la l ra di c ió 

cu li na ri a -, o fen t -los se rvi r COIll a 

co rnpon e nl s dc les seves crea ci­
ons rn l's irn ag in a li ves, mill o r su c 
podc n lre ure ' n. Ma i millor di\. 

He m volg ul pa rla r a mb a lgun s 
d 'aq ll csls cuiners sob re e l te m a. 

J o rdi Bad ia , el e l res ta ura nt La 

Caba n a d e Berga, assegura que 

bu sca treba lla r amb mate ria pri­

m e ra de qualit a t i de lm és a prop 

de casa possibl e , ap li ca nt a cada 

a lim e ntla cocció o t ractame nt 

qu e troba qu e m és li esca u . Amb 

to l. cre u qu e mo lts produ ctes de l 

Be rgueda coste n d 'aco nseg uir i 

no sempre a rribe n amb la quali­

tat qu e es d e m a n a . Falte n pro­

d u cto rs segura ment pe rq ue tam­

poc n o hi h a una de manela prou 

eSlruclurada. Pe r a ixoa lgunsa li­

ment s ele pres tigi qu e ha vi e n es­

tat tra di c io n a ls - com e ls co lo ­

min s, posem per cas- ara han de 

ven irde fora . Amb tot, e lJordi no 

de ixa de se r un actiu rece rcado r 
per pode r aba stir- se de is mill o rs 

proeluctes be rg ue dans, com les 

patates d ' Avia o Gósol, que li 

agrada m o lt d' inclo ure en e ls seus 

p la ts: o e ls pesols n egres, qu e cui­

na a mb tri pa de baca ll a i suc de 

gamba . 

J o rdi Cru z ta mbé esta d 'aco rd 

que hi h a probl e m es pe r troba r 

a lg un s prod u ctes de la comarca 

i trobar-I os bé . To t i així, a quest 

multi guard o n a t xef d e l res tau-

esca irat, e ls n a ps n egres o les 

n ya meres, a mb les qu a ls pre pa­

ra un puré pe r acompanyar un 

ba ca ll a ros tit a mb o li d e Il orer, 

ba ca ll a i samfaina a la bra sa. 

Garanteix qu e és capa <; d 'e ntu­

siasmar-se a mb e ls broquil s, e ls 

tomaquets i a ltres verdures qu e 

li s ubministre n de is h o rts be r­

guedans, i proposa -com e n J o rdi 

Badia- qu e ca ldria estudiar estra ­

tegies conjuntes de compra per 

afavo rir una producció prox ima 

de qu a lital. 

El qui ho té m és bé e n aqu est 
se ntit és, seg uram e nt , l' Oriol 

Rovira. Pe rqu e re un e ix les du es 

categories cl a u s e n e l procés de 

producció alimentaria: la de pa­
ges m ode rn i a lhora a rre lat a la 

terra, i la d e cuin e r so lid a m e nt 

prepa rat. Des de l se u res ta urant, 

Els Casa ls de Sagas, i a mb la col·­

laboració comp li ce de la seva fa­

mília , s' h a co n ve rtit en un refe ­

rent de comla cuina posa en valor 

una producció immediat a , natu­

ral i de qu a lita t e n fo rm a de pro ­

du ctes d e I' h o rt, po rcs be n e n­
gre ixa ts, av iram d 'exce l·l e ncia , 

toro n es del bosc proper ... Un 

pe ro e n co nstant evolu ció, pe r­

qu e creu qu e, pe r sort, s' ha pas­

sa t d'una cuina que basica m e nt 

se rvia per a lim e ntar- se, a un a 

cuina fe ta pe r ga udir, amb plat s 

que n o siguin pesa ts . To t i qu e e l 

refere nt m és impo rta nt só n e ls 

bo le ts (diu qu e li agrada m o lt fer­

ne postres) diu qu e s' h a n de po ­

te n ciar IOts els produ ctes d 'aquí. 

També pe nsa qu e e ls productors 

haurien de poder asseg ura r un a 

mica m és I'ex iste ncia reg ular de l 

produ cte i cre u qu e seria co nve ­

nient fe r ca mpa nyes conjuntes 

do n a nI a con e ixe r e ls prod uctes 

de l Bergueda i la se va cuin a . Se ­
go n s la Isa bel , la gastronom ia 

ha uria de se r u n m oti u per atra u­

re el lurism e. 

To ts quatr e só n n o m és una 

mostra de I'o fe rta púb li ca de cui­

na que actualm e nt lIu e ix la co­

marca i que, de la ma de is millors 

producles de la te rra, representen 

un d eis sectors a mb m és qu a li tat 

i projecció de futurd el Be rgueda. 

Així sigui. 

Toni Massanés 

Jordi Cruz, cuiner de l'Estany 
Ciar de Cercs. REGI07 

Oriol Rovira, del restaurant 
Els Casals de Sagás. REGI07 

Isabel Márquez, del restaurant 
Sala de Berga. COL·LECClO REST. SALA 

ra nl l' Esta n y Ciar d e Cercs, qu e 

d esenvo lupa un a cuin a d 'a utor 
refl ex iva , m o lt lIiga da a la esta­

cio n a litat qu e ex ige ix la mill o r 

mate ria prime ra i amb un impor­
ta nt t reball de rece rca i desenvo­
lu pament a m aga t darrera d e 

cada un de is pl a ts, asseg ura qu e 

cada cop busca m és e ls produc­
les de l Be rgueda. 1 -a més d e is 
bol e ts, és clar- li ag rad a tre ballar 
a mb ingredients tradi c iona l­
m e nl poc va lo ra ts co m e l bl a t 

bosc que fin s es d is f ressa de pos ­

tres e n una d e les c reacio ns m és 
reeixides de l'O ri o l. 

Pe r la se va b a nd a, Isa b e l 

Marqu ez, de l restaurant Sa la de 
Berga , cre u qu e e ls produ ctes de l 
Bergueda só n de m o ll a qualitat 

i do n e n mol tes opcions, ja qu e es 

de ix e n treba ll ar m o lt bé ja sigui 
fe nt un a cuina m o lt tradi cio nal o 
molt m ode rn a. La Isabe l preco­
nitza una cuin a amb prod uctes de 
tempo rada , a m b base trad icion a 1, 
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