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Aquesta publicaci6 és el resultat d'un recorregut de més d"un any de treball en equip
on els agents publics i privats d'un territori hem col-laborat plegats per fer realitat un
projecte de cohesi6 social i territorial que just ara comenca a caminar. Comencem!

La cohesid territorial s’emmarca en la construccié d’'un projecte per a la integracié
del territori. Constitueix una elaboracié prospectiva en queé s’inclou el reconeixement
de la diversitat, el sentiment de pertinenga i identitat, i les relacions entre els ambits
local, regional, nacional i global.

L’expressio cohesio social es refereix als lligams i al consens que s’estableixen entre
individus, i esta vinculada al sentiment de pertinenca a una determinada comunitat.
Segons Carles Bertran, la cohesié social no és un concepte estatic, siné un principi cap
al qual es dirigeix una accié que requereix la implicacié del conjunt de la societat.

El cami per fer-ho possible és coneixer i aprofitar els punts forts de cada territori.
D’aquesta manera es pot contribuir al desenvolupament sostenible i equilibrat, gestio-
nar la concentracié i fomentar la innovacid, la creativitat i la productivitat, a més de con-
nectar millor els territoris i desenvolupar la cooperacié amb mecanismes d’integraci6 /
coordinacié de les diferents politiques sectorials amb incidéncia territorial. L'ecosiste-
ma de la gastronomia és una férmula que ho pot fer possible.

Per coneixer un territori se n’ha de coneixer la gastronomia. La cuina reflecteix la his-
toria antiga i recent d'un lloc; forma part de la cultura, la tradicié i el paisatge, i és una mos-
tra de les riqueses naturals que aquell lloc pot oferir. Molts dels productes que defineixen la
cuina i la gastronomia d"un pais estan elaborats a partir d’aliments autdctons excepcionals
i tnics, arrelats al territori, que els proporcionen un caracter especific i amb personalitat
propia. El territori és I'eix vertebrador de I'oferta gastrondmica, i els seus productes sén la
base i han de constituir I’ADN de les experiéncies turistiques que es proposen al visitant.



Segons la darrera publicacié de 'OMT (2019), Guia para el desarrollo del turismo
gastronémico, un terg de la despesa d’un turista esta dedicat al menjar. La gastronomia
és un sector estrategic i transversal que ofereix moltes possibilitats. Ha evolucionat
i ha anat més enlla de taula: aporta generacié de riquesa i llocs de treball, crea valor
a tota la cadena que la conforma i contribueix a donar resposta als Objectius de Des-
envolupament Sostenible que formen part de ’Agenda de les Nacions Unides per a
I’any 2030.

Un exemple de tot aix0 és el projecte que es presenta en aquesta publicacié, nascut
del III Congrés Catala de la Cuina i, més concretament, de les activitats dutes a terme
al Camp de Tarragona dins d’aquest congrés, dinamitzades per la Facultat de Turisme
i Geografia de la Universitat Rovira i Virgili. Es tracta de La Cuina dels Genis, un pro-
ducte de turisme gastrondmic relacionat directament i transversalment amb la cultura,
el patrimoni i el coneixement culinari; un exemple que el producte agroalimentari i la
gastronomia poden ser motors socioecondmics d"un territori, com apunten els eixos de
debat del Congrés, especialment en els ambits de treball de la cohesi6 social i territorial
i la sostenibilitat.

El turisme gastronomic és molt transversal i pot ajudar a maximitzar la dis-
tribucié dels beneficis del turisme a les comunitats i al territori. Empodera els qui
configuren la cadena de valor gastronomica, especialment les comunitats locals i els
professionals com a ambaixadors del territori, i reforca la identitat i el sentit de per-
tinéncia i autenticitat del lloc.

Sense cap mena de dubte, La Cuina dels Genis és un projecte que destaca per la
creativitat, I’originalitat, la sensibilitat i la singularitat, i que busca no només despertar
sentiments i emocions, siné també donar a coneixer els genis, el seu llegat i la seva
vinculacié amb el territori. La proposta encaixa de ple en el que es recull a la nova guia



per al desenvolupament del turisme gastronomic publicada per 'OMT i el Basque Cu-
linary Center (2019). En aquest document es considera que les experiéncies turistiques
memorables sén les tenen un caracter autentic, diferencial i innovador; les que es des-
envolupen en un entorn singular i permeten la socialitzaci6 o interaccié amb I’entorn;
les que promouen un alt potencial d’aprenentatge i compten amb un caracter tematic;
les que ofereixen diversid, relaxacié o evasié, i les que integren recursos del territori i
inclouen elements tangibles o de record.

La Cuina dels Genis és un projecte promogut per la Facultat de Turisme i Geo-
grafia de la URV, en col-laboracié amb el producte turistic del Paisatge dels Genis
i els seus agents publics i privats. El Paisatge dels Genis, producte turistic cultural
d’alt valor afegit, contribueix a mostrar per que els paisatges de Reus, Mont-roig, el
Vendrell i Horta de Sant Joan (a la Costa Daurada i les Terres de 1’Ebre) van marcar
tant 'obra de quatre genis universals: Antoni Gaudyi, Joan Mir6, Pau Casals i Pablo
Picasso.

L'objectiu principal del projecte ha estat crear un producte turistic basat en ex-
periencies gastronomiques i culinaries al voltant de la ruta cultural d’El Paisatge dels
Genis. Aixi, els professionals traslladen a la cuina i a la restauracio el llegat, 1’obra, els
valors i el paisatge inspirador dels genis i creen el que anomenem La Cuina dels Genis,
per tal d’oferir una proposta de turisme gastronomic paral-lela i complementaria a
I'oferta cultural d’El Paisatge dels Genis.

La proposta es diferencia pel seu relat de marca (storytelling). Té una narrativa
propia amb missatge i inspiradora, on els cuiners encarregats de cuinar els plats es con-
verteixen en interprets del territori. Sens dubte, el paisatge de cada geni permet crear
relats a través dels productes, de la cuina, de la gastronomia, del temps, dels espais i
dels valors personals de cada peronatge, i tot aix0 al voltant d’una taula.



L'obra i el llegat dels artistes universals que inclou aquest producte turistic, El
Paisatge dels Genis, ens permeten dialogar al voltant de la gastronomia a través de di-
versos elements, com els productes de proximitat, I’arquitectura, els plats, la natura, les
formes, el color, el territori, els paisatges, les tecniques, les textures, la llibertat creativa,
els sentiments o les emocions i la identitat, entre d’altres.

L'articulacié d’aquest projecte ha permeés potenciar i consolidar els vincles i el
treball cooperatiu amb actors i agents vinculats publics i privats, i ha generat relacions
de benefici mutu, perqué ha concertat diferents interessos i ha coordinat esfor¢os en be-
nefici d'un projecte comu. La cadena de valor en turisme gastrondmic, sovint molt hete-
rogenia, exigeix esforcos per treballar des del punt de vista col-laboratiu. Les relacions
entre el sector turistic i els sectors primaris i secundaris resulten essencials per connec-
tar el rebost d"un territori amb la taula i poder aixi valoritzar els productes enddgens.

En aquest projecte que avui presentem s’ha treballat per obrir un procés col-labo-
ratiu i creatiu entre:

e Experts coneixedors de I'obra, la inspiracid, la trajectoria vital i la vinculacié amb
el nostre paisatge d’aquests genis.

o Els museus o centres i fundacions vinculats a aquests artistes.

e Professionals del mén de la cuina i la gastronomia.

o Productors del sector primari i la industria agroalimentaria vinculats amb aquest
paisatge.

« Els principals agents publics implicats, els ajuntaments i els patronats municipals
de turisme dels quatre municipis associats al producte El Paisatge dels Genis.



Per aconseguir els objectius proposats s’ha treballat establint diferents fases. Hem
definit i articulat taules de treball en cada localitat integrades per representants dels di-
ferents agents mencionats anteriorment, i s’ha arribat a treballar amb un conjunt de més
de cinquanta persones. Hem consensuat metodologies de treball conjunt. S"han portat
a terme visites inspiradores als museus i fundacions de cadascun dels genis presents
al territori, i s’han creat espais de discussié i reflexié al voltant del seu esperit, el seu
llegat i la seva translaci6 a la cuina. Hem iniciat un procés culinari creatiu generador
d’idees, de proves, de formes, de textures, de combinaci6é de productes i de coccions, de
representacié del paisatge, de reflectir un moment d’inspiracié de l'artista en un plat.
Parallelament, al llarg de tot aquest procés s’ha creat contingut grafic i audiovisual,
també de les propostes culinaries que anaven prenent forma.

En aquesta publicaci6 el lector trobara un recull de productes iconics del nostre te-
rritori i de plats i creacions culinaries que reflecteixen el millor d’aquest procés. Sén les
propostes dels nostres xefs i restaurants per evocar aquests genis, mentre gaudim d’un
bon apat i vivim un moment memorable i tnic al voltant d'una taula amb els nostres
amics, les nostres families, els nostres éssers estimats.

Obrim una ruta d’experiéncies, de cami. Recorreu-la, perd atureu-vos de tant en
tant per omplir 'estémac, el cor i I’anima amb emocions, art, paisatge i records.

Us convidem a viure La Cuina dels Genis, i esperem que en gaudiu. La taula esta
parada: bon profit!

Marta Nel-lo Andreu i Jests Angla Jiménez
Comissi6é Executiva del III Congrés Catala de la Cuina
Facultat de Turisme i Geografia de la URV












“Durant la meva vida he viatjat per molts paisos i he trobat la bellesa arreu,
pero la bellesa de Catalunya em nodreix des de la infancia. Quan tanco

els ulls, veig el mar de Sant Salvador i la vila marinera de Sitges, amb les
petites barques de pesca a la sorra, les vinyes, les oliveres i els magraners
del Camp de Tarragona, el riu Llobregat i els pics de Montserrat...
Catalunya és la terra on vaig néixer i ’estimo com a una mare”.

Pau Casals

Pau Casals ha sigut un dels musics més influents del segle XX. Violoncel lista, director
d’orquestra, compositor, humanista i ferm lluitador per la llibertat i la democracia, el
seu llegat el converteix en un dels noms més universals de la mdsica i la pau.

Nascut al Vendrell el 1876, va viure des de molt petit envoltat de musica. El seu
pare, Carles Casals Riba, era I’organista del Vendrell i amb ell va aprendre a tocar el pia-
no, el violi i I'orgue. Amb 11 anys va iniciar els estudis de violoncel a I’'Escola Municipal
de Mdsica de Barcelona, on aviat va comengar a destacar per les innovacions técniques
i pel seu virtuosisme en la interpretacié. E1 1899 va debutar com a solista internacional a
Paris de mans del gran director frances Charles Lamoureux; comengava aixi una carrera
imparable que el portaria a tocar als millors auditoris de tot el mén. La seva interpretacié
de les Sis Suites per a violoncel sol, deJ. S. Bach, que va descobrir a Barcelona quan tenia 13
anys, va suposar una revelacié en el mén del violoncel, perqué va fer que aquestes com-
posicions musicals passessin de simples exercicis tecnics a peces de concert. L'enregis-
trament que en va fer entre 1936 i 1939 és considerat avui dia com un document historic
de referencia. Al llarg de la seva vida, va posar la seva musica al servei dels ideals de
pau, justicia i llibertat, que ell considerava sagrats. El fet de negar-se a tocar a la Russia



sovietica i I’Alemanya nazi, 'ajuda que va brindar als refugiats exiliats de la Guerra
Civil Espanyola, el seu posicionament de no tocar als paisos aliats per la seva tolerancia
envers el regim del general Franco i les diferents accions que al llarg de la seva carrera
va emprendre i manifestar a favor de la pau, el van fer mereixedor, entre altres honors,
de la Medalla de la Llibertat dels Estats Units (1963), la Medalla de la Pau de les Nacions
Unides (1971) i de la nominaci6 al Premi Nobel de la Pau (1958). Pau Casals va morir el
1973 a San Juan de Puerto Rico, on va viure els tltims anys de la seva vida. “Potser no
tornaré a veure Catalunya. Durant anys vaig creure que la llibertat tornaria a la meva
volguda terra abans de la meva mort. Ara ja no n’estic tan segur. Tornara, aixd ho sé, i em
sento feli¢ davant d’aquest pensament, pero hi ha la tristesa de pensar que potser jo no
viuré per veure-ho”. Pau Casals va ser enterrat a Puerto Rico. Amb el retorn de les insti-
tucions democratiques, al novembre de 1979 i complint el seu desig, les seves despulles
van ser traslladades a Catalunya, on reposen definitivament al cementiri del Vendrell, la
vila que va veure néixer i va bressolar un dels genis més universals de la musica.

Aquest amor per la terra, per casa seva, aquesta vinculaci6 als paisatges que ens
han acompanyat i que ens fixen I’arrel a una manera de ser, a una manera de sentir, és
el que Pau Casals tenia amb el Vendrell: “Onsevulga que m’hagi trobat, en el curs dels
meus viatges, tant 'ermita i la platja de Sant Salvador com la vida del Vendrell han exer-
cit dintre meu una poderosa atraccié. Una atraccié que evocava —i evoca encara— el
moén meravell6s de la infantesa...”. Uns espais i uns paisatges que encara avui es con-
serven i ens fan reviure el Vendrell de Pau Casals: des de la seva casa nadiua, una casa
del segle XIX que ens permet coneixer I’ambient humil de la seva infantesa, passant per
'església de Sant Salvador, amb el magnific orgue barroc que tocava el seu pare i que
Pau Casals va tocar quan tenia nou anys, fins a la visita a la Vil-la Casals, la casa d’es-
tiueig de Sant Salvador, actual Museu Pau Casals, el lloc i el llegat definitiu per explicar
i entendre qui va ser Pau Casals com a home, com a music i com a defensor de la pau.



El 1909 Pau Casals va comprar, a suggeriment de la seva mare, aquests terrenys a
tocar de la platja de Sant Salvador. El complex integrat per la casa principal, les cases de
convidats, la masia i el jard{ era el paisatge que Pau Casals va projectar com a espai de
repos i com a record constant de les propies arrels lligats a la seva vila natal, el Vendrell,
i al seu barri maritim, la platja de Sant Salvador. Anys després, a comencaments dels
anys trenta, Pau Casals va encarregar les obres d’ampliaci6 i reforma de la casa a un
bon amic seu, I’arquitecte Antoni Puig Gairalt. La casa es va anar convertint en un petit
museu personal on Casals anava acumulant records, documents, fotografies, objectes
significatius com la Carabasseta (el seu primer violoncel, que li van fer son pare i Peret
El Barber) i sobretot la seva gran i magnifica col-lecci6 d’art catala de finals del segle XIX
i principis del XX.

Avui dia, tot aquest llegat conviu en aquestes estances impregnades del genial
music. Unes estances —el rebedor, el dormitori, la sala de misica, la galeria interior— i
uns espais —els jardins, la galeria exterior— que ens parlen d’un home metodic, amb
una gran consciencia historica, que es relacionava tant amb els liders més importants
del moment com amb els pescadors de Sant Salvador, que estudiava, componia i tocava
insistentment, que batallava per fer arribar la musica a tothom i que lluitava amb ferme-
sa i coherencia contra les injusticies i les guerres. La museitzacié de la casa s’organitza
entorn dels grans eixos que definien el caracter del mdsic i la mateixa casa fa la resta,
mentre que els jardins fan de connectors entre aquell paradis somiat on aturar el temps
i rememorar la infancia, el seu llegat i el paisatge que 1’envolta: el mar, les vinyes, les
oliveres i I’Angel Tobies, que des de dalt de tot del campanar de I'església del Vendrell,
ens assenyala cada dia la direcci6 del vent.

Nuria Ballester Valveny
Directora del Museu Pau Casals
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La figura de l'universal arquitecte Gaudi esta estretament lligada a Reus, la ciutat on va
néixer i on va viure durant la infancia i la joventut, i a la qual va estar vinculat sempre,
malgrat que per diferents circumstancies no hi va deixar cap obra.

Antoni Gaudi i Cornet va néixer el 25 de juny de 1852, fill de Francesc Gaudi i
Serra, calderer originari de Riudoms, i d’Antonia Cornet, filla d’un mestre calderer de
la capital del Baix Camp. L’ Antoni va ser I'tltim dels cinc fills que va tenir la parella,
que vivia a la casa de la familia materna, al carrer de Sant Viceng. A la planta baixa,
’avi matern hi tenia el taller de caldereria, un ofici al qual I'arquitecte es va referir en
diverses ocasions; sovint manifestava que ell era “fill, net i renet de calderers” i posava
en valor aquest fet. Gaudi recordava en alguna ocasi6 la importancia d’haver observat
durant la seva infantesa aquest treball artesanal de donar volum a planxes planes de
metall, experiencia que posteriorment li facilitaria la concepci6 dels espais i dels volums
en la seva obra arquitectonica.

La infancia de Gaudi va estar marcada per una malaltia artritica, amb periodes
de rep0s i repetides abseéncies a I’escola, unes circumstancies que van aguditzar la seva
curiositat i la seva capacitat d’observaci6 de la natura, un element pel qual se sentia es-
pecialment atret. Durant I’etapa escolar va coincidir amb personatges com Eduard Toda
i Josep Ribera, amb qui s’encarregava de l'edicié de la revista manuscrita EI Arlequin.
Tots tres vam compartir no tan sols aules i estudis, sin6é també il-lusions de joventut,
com el projecte per restaurar el monestir de Poblet.

L’any 1869, amb 1’objectiu de finalitzar el batxillerat, Gaudi es trasllada de Reus
a Barcelona i el 1873 comenca els estudis a 'Escola d’Arquitectura, on va obtenir el ti-
tol d’arquitecte I'any 1878. A partit d’aquell moment i fins al final de la vida es dedica
intensament a I'arquitectura i realitza nombrosos projectes, principalment a Barcelona
i rodalia, entre els qual destaquen les obres que va projectar per al seu gran mecenes
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Eusebi Giiell; els encarrecs per construir les residencies privades d’altres clients, com la
familia Viceng, Mila i Batll, i altres tipologies d’edificis, com el Col-legi de les Teresia-
nes. En altres indrets de 1'Estat Gaudi també hi deixa la seva petjada, amb la construccié
del Palau Episcopal d’ Astorga, la Casa de los Botines de Lle6 i El Capricho, a la localitat
cantabra de Comillas. Menci6 a part mereix el Temple Expiatori de la Sagrada Familia,
segurament 1’obra més coneguda de Gaudj, a la qual es va dedicar en exclusiva els ul-
tims anys de la seva dia i fins al dia que va morir, el 10 de juny de 1926.

La infancia i joventut del geni a Reus

L'etapa d’infantesa i adolescencia a Reus sens dubte seria molt important en la formaci6 del
geni creatiu de Gaudi, tant pel seu primer contacte amb I’arquitectura i el patrimoni, com per
'observacié de la natura i els seus elements. Des del centre de la ciutat es podia anar facil-
ment caminant als camps de conreu i els horts que en aquella eépoca la rodejaven, igual que
feia durant les visites a la propera vila de Riudoms, d’on era el seu pare i on la familia tenia
terres. En aquest paisatge mediterrani no és dificil imaginar el nen Gaudi descobrint plantes
i flors, sorprenent-se amb insectes i animalons, observant com els ocells construien els nius i
explorant entre els canyissars i les roques de les rieres. Posteriorment, ja a principis del segle
XX, Gaudi va coneixer altres paratges de la comarca que per la seva singularitat van captar
la seva atencié. Indrets com el coll de la Desenrocada, entre els municipis de 1’Argentera
i Vilanova d’Escornalbou, des d’on es poden observar impressionants formacions rocoses,
haurien inspirat alguns dels elements més emblematics de I'obra més coneguda de Gaudi.

Aquesta influencia de la natura i els elements vegetals és compartida amb altres ar-
quitectes coetanis de Gaudji, contextualitzats en el moviment que es coneix genericament
com a Art Nouveau a Europa i Modernisme a Catalunya. En el cas de Gaudi, aquesta
mirada a la natura sovint va molt més enlla de les arts decoratives i es converteix en font
d’inspiraci6 per a I'estructura de les seves grans creacions.
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L'empremta de Gaudi a Reus

En l'actualitat, Reus conserva la memoria dels carrers i les places, i també d’alguns
dels espais que va freqiientar Gaudi al llarg de la seva vida. La Ruta Gaudi, creada
I’any 2002 pel Patronat Municipal de Turisme de Reus amb motiu de I’any Internacional
Gaudyi, és un itinerari per descobrir aquests indrets, tot seguint les seves passes en els
escenaris més importants de la seva vida a Reus. Tot i que Gaudi no hi va deixar obra,
aqui es poden veure les d’alguns dels seus deixebles i col-laboradors, com Joan Rubi6 i
Bellver i Doménec Sugrafies, que durant les primeres decades del segle XX va participar
en la transformacié del paisatge urba de la ciutat, iniciat amb I'impuls del Modernisme.

A Reus hi ha dipositats alguns dels pocs objectes que es conserven de Gaudi, gra-
cies a la donacié que I’arquitecte Doménec Sugraries va fer I’any 1933 al Museu de Reus:
diversos objectes personals i documents relacionats amb la vida del genial arquitecte.

L’any 2007 va obrir al public el Gaudi Centre, el centre d’interpretacié dedicat
a l'arquitecte, que permet als visitants descobrir la seva vida i la seva obra de forma
didactica i interactiva, seguint les tendéncies dels nous equipaments museistics, que
incorporen les tecnologies audiovisuals al discurs expositiu. Més enlla del coneixement
de la seva extensa obra, el Gaudi Centre vol apropar els visitants als origens de I’arqui-
tecte i a la seva relacié amb la ciutat de Reus, segurament un dels aspectes més desco-
neguts de la seva vida.

Jaume Massé
Arquedleg i historiador expert en Gaudi
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Deia Joan Perucho que si hi ha cap nom que estigui estretament vinculat a l’arrel fisica
d’una terra o un paisatge, aquest és indubtablement el de Joan Mir¢, i hi esta tant per
una connexié de fatalitat, biologica i irrenunciable, com per una mantinguda voluntat
que aixi sigui.

El pintor Joan Mir¢ té arrels a Mont-roig del Camp. Arrels fisiques: els pares de
Miré van comprar el Mas Mir6 al marques de Mont-roig 1’any 1911. Arrels familiars:
I'avi patern de Mir6 era el ferrer de Cornudella, aixi que de nen Mir¢ ja freqiienta la
zona, i gran quantitat de dibuixos de primera joventut representen paisatges de pobles
del voltant. I arrels emocionals: és aqui on Joan Mir6, I'any 1911, després de recupe-
rar-se d’una depressi6 i en contra dels desitjos paterns, decidira dedicar-se plenament a
la pintura. “Renuncio pues a mi vida actual para dedicarme a la pintura”, escrivia Mir6
a son pare aquell mateix 1911.

L’obra i 'univers mironians es van gestar a Mont-roig, en el marc estricte del Mas
Mir6 i de les terres que l'envolten. Joan Miré hi passa gairebé invariablement tots els
estius fins al 1976. L’arrelament al paisatge de Mont-roig, primer, i posteriorment al de
Mallorca, on s’acaba establint definitivament als anys cinquanta, sera determinant en la
seva obra i en el seu llenguatge. Mir6 va dir que el triangle format per Barcelona, Mont-
roig i Mallorca havia configurat el seu art i la seva personalitat. No podem obviar que
altres llocs com Parfs (anys vint), Nova York (anys quaranta) i el Japé (anys seixanta),
formarien els seus paisatges. Tanmateix, Mont-roig sera sempre el contrapunt, el xoc
original al qual sempre torna i, per aixo diem que Mont-roig és el paisatge emocional de
Miré. Artista discret i de silencis llegendaris, sempre es mostrava contundent en parlar
de Mont-roig : “Tota la meva obra és concebuda a Mont-roig”, afirmaria.

A més de ser el model de la seva celebre obra La masia (I'obra més emblematica
de l'etapa figurativa de Mird, que actualment es conserva a la National Gallery of Art
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de Washington), Mas Mir6 té el privilegi d’haver estat casa i taller de Miré durant tota
la seva trajectoria vital i artistica. Aquesta vinculacid, aquesta fidelitat d’un artista a un
lloc és un fet excepcional. Del 1911 fins al 1976, dltim any que Mir¢ treballa a Mas Mir6,
exceptuant els anys de la guerra civil, el pintor torna cada estiu, com una religio, al seu
mas de Mont-roig.

Joan Mir¢ va clavar els peus a la terra de Mont-roig i va comparar les seves arrels
amb les arrels dels arbres que hi contemplava. Per a ell, les arrels dels garrofers eren
com els seus peus que penetren a la terra, i aquest contacte li proporcionava una forca
enorme. Mir6 admira la vitalitat dels garrofers, que no perden fulles. La seva fidelitat a
aquesta terra i a aquest arbre és tan gran que afirmara: “Quan viatjo sempre porto a la
maleta un sobre amb una garrofa de Mont-roig; per a mi és una cosa gairebé religiosa.”

Per aix0, la terra de Mont-roig, com a font d’inspiraci6, i Mas Mir6, com a espai
intim i de treball, sén paisatges essencials per poder reinterpretar 1'obra de I’artista, i
ara, amb la recuperacié de Mas Miré i el paisatge emocional, poden ser visitats, reinter-
pretats i posats en valor sota una nova perspectiva.

Perd Mas Mir6 és més que una imponent casa blanca entre el mar i la muntanya.
Es més que un espai on veure on vivia i treballava Joan Miré. Visitar Mas Mir6 és enten-
dre com i per qué el pintor va convertir-se en el geni universal que tots coneixem. Mas
Miré no és només la masia i el taller del pintor, siné també una atmosfera. Perd sobretot
un paisatge. Un paisatge que va plasmar en moltes de les seves obres primerenques,
obres que potser a priori pocs reconeixem o identifiquem com a seves, perd que sén
essencials per entendre 1’evoluci6 del seu llenguatge pictoric.

La realitat de Mir6 perdura en la masia: sota I’ombra dels eucaliptus, on va pin-
tar La vaileta; en el silenci de les habitacions, on encara conservem mobles que van ser
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models de quadres com La taula o El cavall, la pipa i la flor vermella; en els grafits i les
taques de pintura al terra del taller, en la terra llaurada que envolta la casa i que ara
torna a germinar, en el color dels garrofers i de les muntanyes que li van inspirar obres
com Vinyes i oliveres, pintada des de la seva habitacid, o en les orenetes que, com en
el quadre de la masia, cada any tornen a fer el seu niu. I encara podem baixar fins a
la platja de la Pixerota i contemplar La platja, o pujar fins a la Roca i contemplar Sant
Ramon en equilibri tal com el va veure i plasmar Miré.

El Mont-roig de Mir6 sén les arrels, és el seu vincle amb la terra i la senzillesa de
les coses quotidianes: en definitiva, un paisatge.

Elena Juncosa
Directora de la Fundacié Mas Miré
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Picasso sojorna dues vegades a Horta de Sant Joan, que ell anomenava Horta d’Ebre.
En les dues estades el paisatge és fonamental per al jove pintor. En la primera, els
Ports tenen una importancia espiritual, cabdal en el seu anim. Aquf cal remarcar la
presencia del seu gran amic Manuel Pallares. En la segona, el protagonisme 1’asso-
lira un altre paisatge: la muntanya de Santa Barbara. Mentre que a la primera esta-
da la relaci6 és fonamentalment emocional, en la segona sera ja més plastica, ja que
la muntanya entra a formar part important del nou estil que I’artista malagueny
esta desenvolupant: el cubisme. Perd també continua sent una relacié sentimental
perque hi incorpora la dona que estima, la seva companya Fernande Olivier.

De la primera estada a Horta, el més important no sén les obres pintades, sin6
la transformacié personal que va viure Picasso, el que passava en el seu interior. El
curs 1897-98 Picasso el va seguir a la Real Academia de San Fernando, a Madrid.
La seva familia de Malaga es feia carrec d’una part de les despeses, pero li van re-
tirar I’ajuda econdmica perque no estaven d’acord amb el comportament del jove
estudiant. Als problemes economics s’hi va afegir una malaltia, 1’escarlatina. En
aquesta situaci6 tornava Picasso a Barcelona a finals de maig de 1898. El seu amic
d’Horta, Manuel Pallares, el va convidar a passar I’estiu al poble per refer-se del
depauperat estat fisic i animic en qué es trobava: “Amb els caldos de gallina que fa
ma mare, et refaras.”

D’aquests mesos cal destacar 1’agost, que Picasso i el seu amic Manuel Pa-
llares decideixen passar als Ports, dormint sota el refugi d’una balma i en comuni6
amb aquell paisatge feréstec. Alli enmig de la natura, lluny de la tutela artistica
del seu pare i de I’Academia, enfortira encara més 1’amistat amb Pallares, 1’amic
que també el salva de morir ofegat. Perd sobretot, lel més important s6n les noves
sensacions de llibertat creativa que envaeixen el jove pintor.
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No podem separar aquest moment d’una altra frase, encara més famosa, la
pronunciada per Picasso respecte al poble del seu amic: «Tot el que sé ho he apres
a Horta.» Quan torna a Barcelona, ja res no era igual: feia vuit mesos n’havia sortit
un noi jove amb grans facultats per pintar i ara hi tornava un geni disposat a en-
lluernar i revolucionar el mén de 'art.

L’estiu de 1909, Picasso torna a Horta. Va arribar amb la seva companya Fer-
nande Olivier. En aquesta segona estada, Picasso s’allotja a 'Hostal del Trompet
(el fill del propietari era el pregoner del poble). La seva companya parisenca tenia
problemes de salut i la mestressa de ’hostal es preocupava per ella, encara que el
menjar, segons la jove francesa, era “molt monoton”: sembla que la sopa de safra i
la carn de corder eren els apats habituals. L'estada dura tres mesos, arribaren el 5
de juny i marxaren el 5 de setembre.

Picasso i Fernande es van integrar a la vida d’'Horta. Van fer amistat amb
Tobies Membrado, el forner del poble, que li cedf les golfes de casa seva, a la plaga
de Missa, just davant 1’hostal, per utilitzar-les com a estudi. Alli Picasso pinta i
emmagatzema les obres que anava creant. El jove Tobies queda astorat en veure la
produccié del seu amic pintor i en un acte de generositat li va dir: “Pablo, pintant
aixi no et guanyaras la vida, perd mentre jo hi sigui de pa no te’n faltara.”

Per que va tornar Picasso a Horta? Picasso va venir a retrobar la felicitat
necessaria per fer esclatar aquest nou estil artistic, que algun critic de I’época va
anomenar, despectivament, cubisme. I ja tenia pensat que la muntanya hi jugaria
un paper principal. Picasso era conscient que estava creant un nou concepte artis-
tic i va triar Horta expressament per desenvolupar-lo. Com explica Palau i Fabre,
Picasso no va venir només a cercar un paisatge ideal per al nou estil, siné també a
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homenatjar el poble del seu amic, on va recuperar la salut i la forga per sorprendre
el mén de Iart.

Les primeres pintures sén paisatges urbans: La fabrica (en realitat un moli
d’oli), La bassa i Cases sobre un pujol. També hi ha un parell d’olis de la muntanya
de Santa Barbara que n’accentuen la forma conica. S6n obres que s’emmarquen en
el cubisme geomeétric, exclusiu d’Horta, on el tractament del paisatge urba és molt
especial. Palau i Fabre escriu a Picasso Cubisme 1907-1909:

Hem d’aturar-nos un moment més a contemplar la produccié d'Horta, subratllant-ne el carac-
ter progressivament platonic, en el sentit que aquelles cases i aquells paisatges no ens des-
criuen la realitat del poble, sin6 que ens el sublimen. Les parets i les teulades sén fetes d’aire,
s6n perque hi puguem passar a través, ingravids, com si féssim al Paradis, i corroborem la
nostra assercié que Horta fou i resta per a Picasso, durant tota la seva vida, el Paradis perdut.

L’altre tema tractat per Picasso durant aquesta segona estada a Horta és el
retrat. Fernande és la principal protagonista. El cubisme geometric de les cases
d’Horta va derivant cap al cubisme analitic amb el rostre de la seva companya com
a referencia. Per0 aviat la muntanya de Santa Barbara es va apoderant del cos de
Fernande. Primer el coll va adoptant la forma conica de la muntanya, després el
rostre femenf es va barrejant amb el paisatge de fons, fins a arribar a les dues obres
titulades Dona nua sobre fons de muntanyes, on Fernande i la muntanya sén un tot
indestriable.

Palau i Fabre ens explica també aquesta fusi6é entre dona i paisatge al mateix
llibre:

La comunié que l'artista intenta establir entre la dona que estima i la terra que estima, fins a
fer-ne un tot, culmina en les dues versions de Dona nua sobre fons de muntanyes. Tant en una com
en l'altra el cos de la dona és ascensi6, és muntanya, és ascensié d’una muntanya coronada per
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la testa. Picasso havia escalat la muntanya de Santa Barbara amb el seu amic Pallares el 1898 i
és quasi segur que 'ha tornada a escalar durant aquest dies. En descriure’ns aixi a Fernande,
en fa un elogi molt més eloqlient que no sembla, tenint en compte el que Horta significa per
a ell. Es un elogi que, molt possiblement, Fernande no sabé copsar i que forma part d’aquest
llenguatge criptic i intim que trobem constantment en I’obra de I’artista. No és gaire segur que
pogués fer mai més una ponderacié de la dona equiparable. Perd tampoc Horta, a través del
paisatge i a través de la dona, no podia ser cantada amb accents més alts.

Els Ports i la muntanya de Santa Barbara, el Paradis perdut de Picasso.

Elias Gaston Membrado
Centre Picasso d’'Horta de Sant Joan

36









ELS FRUITS DE LA TERRA



S LLEPOL

IRE

=
-
<




El Vendrell forma part de la Ruta del Xatd, una proposta de turisme gastronomic de
les comarques de I’Alt Penedes, el Baix Penedés i el Garraf. Fer la Ruta és descobrir
el territori del xatd, a partir de les visites que es proposen a les escapades tematiques:
enoturisme, arquitectura, musica, mar, cultura i gastronomia, amb el fil conductor d’un
dels plats vendrellencs més reconeguts, el xato.

Cada primer diumenge de febrer a la rambla del Vendrell se celebra la festa gas-
trondmica de la Xatonada Popular amb el Concurs de Mestres Xatonaires, 'Exhibici6 de
Xatonaires Infantils i el repartiment d’unes 2.000 racions de xaté.

També hi ha espectacles d’animaci6, estands relacionats amb el mén del xatd, la
fira de productes alimentaris naturals i artesanals, degustacions de cafe i la trobada
de col-leccionistes de plaques de cava. Per mantenir la tradici6 d’aquest plat, durant la
setmana anterior es fan cursets per a infants i per a adults impartits per professors de
I’ Associacié Gastronomica de la Universitat del Xat6 de Catalunya.

El xat6 és costum de menjar-lo a 'hivern; es tracta d’un plat amb escarola, tonyina i
bacalla dessalats i esqueixats; anxoves i olives negres i arbequines, i condimentat amb una
deliciosa salsa de romesco. S’acostuma a acompanyar amb truites i verdures del temps.

Un altre plat tipic de la vila és la coca enramada. Es una coca salada feta amb pasta de
farina amb oli que porta espinacs, mongetes, pebrot vermell i ceba, acompanyada de salsitxa
o arengada. Als forns i pastisseries del Vendrell en venen tot I'’any. Té un origen molt antic,
com totes les coques amb base de pa, que es remunta, probablement, a I'edat mitjana.

Per Carnaval es mengen orelletes, una pasta molt prima feta de farina, ous, llet,
llimona, sal i llevat, que es fregeix i s’ensucra.
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Entre les postres cal esmentar els bufats i els resolis. Els bufats estan elaborats amb
avellanes, sucre i clara d’ou. El seu origen data del segle passat, quan un pastisser de la
vila els va comengar a fer. Tot i la curta historia d’aquestes postres, ja s’han convertit en
un tret propi del Vendrell. Es poden trobar a les pastisseries i als forns de la vila durant
tot I'any. El resoli és un licor d’aiguardent aromatitzat amb anis i canyella. Es d’origen
italia i s’elabora de manera artesana en alguns cellers vendrellencs.

A finals de tardor, quan es premsen les olives, hi ha el costum de tastar ’oli novell
sucant-hi pa torrat: s6n les rostes, que normalment s’acompanyen amb el vi novell.

Per acompanyar aquesta magnifica gastronomia local, hi ha els caves i els vins ela-
borats a la comarca, que formen part de la DO Penedes, reconeguda internacionalment.
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La ciutat de Reus esta situada entre mar i muntanya, al Camp de Tarragona, una ex-
tensa plana que s’estén des del Penedés fins a I'inici de les terres de I'Ebre, delimitada
per muntanyes. Aquesta gran area, formada histdricament per les comarques del Baix
Camp, 'Alt Camp i el Tarragones, amb una llarga linia de costa, té les condicions ne-
cessaries per gaudir d’una excellent cuina mediterrania, elaborada amb els produc-
tes caracteristics del territori. Reus, la ciutat bressol de Gaudi, centre comercial per
excel-lencia i mercat tradicional del camp, comparteix receptes amb altres localitats i
s’abasteix dels productes tipics de la zona.

L’avellana DOP Reus és I'tinica denominacié d’origen que porta el nom de la ca-
pital del Baix Camp i agrupa diverses varietats d’aquesta fruita seca (negreta, paueteta,
gironella, morella i culplana) caracteristica de la zona i element destacat de la seva cuina,
ja que s’utilitza en una gran varietat de plats i salses, com el romesco, base i acompanya-
ment de molts altres plats elaborats al nostre territori. L'avellana també és I'ingredient
de diferents postres de la zona i per la seva qualitat s'ha convertit en un bon acompan-
yament a ’hora del vermut.

Si l’avellana esta estretament vinculada a la ciutat de Reus, una altra varietat de
fruita seca conreada a la zona, I'ametlla, és la protagonista d'unes postres molt tipiques
de la ciutat: el menjablanc. Aquest plat, que té els seus origens en el receptari de la cui-
na medieval, ha anat evolucionant amb el temps fins a convertir-se en una crema dolca
d’un color blanc molt caracteristic, que s’elabora amb llet d’ametlles, afegint-hi sucre,
canyella, pell de llimona i midé per aconseguir la seva textura caracteristica. El menja-
blanc es consumeix preferentment a la primavera, i es pot trobar a totes les pastisseries
de Reus, coincidint habitualment amb el temps de Quaresma i Setmana Santa.

Una altra de les postres vinculades a la ciutat és la coca de cireres, molt tipica
del Camp. Entre els mesos de maig i juny, epoca de recol-leccié de les cireres, és molt
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habitual veure als aparadors de les pastisseries i els forns de la ciutat aquesta coca
dolca de forma circular, que és tradicional menjar el dia de Corpus, festivitat en queé
els gegants de la ciutat surten al carrer per primera vegada cada any.

La coca de recapte és una coca salada, elaborada amb una base de massa fina que
a Reus i els voltants es prepara amb verdures escalivades (generalment pebrot, albergi-
nia i ceba escalivada) i que facilment es pot trobar en els forns de la ciutat. Aquest tipus
de coca, que aprofita —«recapta»— diversos ingredients, es pot trobar també en gran
part dels Paisos Catalans en diferents versions.

Seguint amb els productes elaborats als forns de pa de la ciutat, cal destacar una
experiencia interessant, el pa de Mestral, una iniciativa del Gremi de Forners de Reus
i comarca impulsada I'any 2015 amb I’objectiu d’oferir productes de qualitat elaborats
amb ingredients de proximitat.

Reus s’ha anat posicionant al llarg dels anys com a capital de 1’oli d’oliva verge
extra DOP Siurana, i és aqui on el consell de la denominacié d’origen protegida té la
seu. Aquest oli, d’extraordinaria qualitat gastronomica, és imprescindible en la dieta
mediterrania. Des de fa més de vint anys, a mitjans de novembre la ciutat de Reus orga-
nitza la Festa de I’Oli Siurana, un certamen on els productors més importants d’aquest
producte presenten i posen a la venda de forma conjunta 1’oli nou de la temporada.

Perod segurament el producte gastronomic que més identifica la ciutat és el famds
vermut de Reus, una beguda d’aperitiu elaborada a base de vi blanc, alcohol, sucre
i una barreja d’especies botaniques. Amb el donzell com a ingredient imprescindible
perque considerat vermut, cada productor compta amb la seva propia férmula secreta
de components, entre els quals trobem plantes aromatiques, especies, flors, fruits i altres
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elements vegetals que es fan macerar durant un temps per donar 1’aroma caracteristica
a cada vermut.

Durant el segle XVIII, la producci6é d’aiguardent a Reus va assentar les bases d'una
important inddstria vinculada a I'elaboracié d’alcohols i destil-lats, una experiéncia que
unes decades més tard, juntament amb 1'increment de la produccié de vi, va afavorir
la produccié del vermut als cellers de la ciutat. Es dificil concretar la data exacta en
que es va comengar a elaborar vermut a Reus, i encara que sabem que la produccié va
comencar a mitjans del segle XIX, es pren com a referencia I’any 1892, quan I'empresari
Joan Gili va registrar la primera marca de vermut de Reus. Durant els anys posteriors,
més de trenta empreses de la ciutat es van dedicar a produir-ne, una competencia que
va contribuir a I'excel-lent qualitat d’aquest producte. L’any 1901 arribava a Madrid el
primer vermut de Reus, elaborat per la casa Mir¢ i Tarrago.

La singularitat d’aquest producte, juntament amb la importancia historica que la
seva produccié ha tingut per a la ciutat, han afavorit que a tot Catalunya i gran part de
I'estat el vermut de Reus sigui reconegut per la seva qualitat i gaudeixi d’una gran popu-
laritat. En els darrers anys el vermut ha viscut un autentic renaixement, del qual la ciutat
s’ha fet resso amb diferents iniciatives que el posen en valor, entre les quals es pot desta-
car la Ruta del Vermut de Reus, que reuneix diferents experiéncies turistiques a I'entorn
d’aquest producte singular, i la recent obertura de la Casa del Vi i el Vermut a I'Estacié
Enologica, espai de descoberta i porta d’entrada a 1'oferta d’enoturisme de la ciutat que
reafirma el paper de Reus com a capital del vermut.
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La plana del Camp de Tarragona ha estat des de temps immemorials una terra fertil de
la qual I'home ha sabut treure els millors fruits. Aquesta agricultura ancestral arriba
als nostres dies i ens ofereix productes tipics de la Mediterrania com 1'olj, el calgot i la
farina de garrofa. El clima, de temperatures suaus i marcat pel mestral, i la terra, rica en
nutrients, resulten claus per donar-nos uns productes reconeguts per la seva qualitat.

L'elixir daurat

L’oli és el producte per excel-lencia de la Mediterrania i també de Mont-roig del
Camp. L'oli d’oliva verge extra s’elabora amb les olives arbequines recollides de for-
ma manual i directa dels camps de conreu del municipi. Es un oli natural, obtingut
en primera premsada a partir de procediments mecanics que no en modifiquen la
composicid; és, per tant, un oli extraordinari per la seva baixa acidesa, bon sabor i
magnifiques qualitats organoleptiques. Aquest oli es produeix sota la normativa de la
Denominacié d’Origen Protegida Siurana.

Actualment, al municipi hi ha sis productors d’oli: Anton Blanc Fruits, Arran de
Terra, Moli del Baix Camp, Oli El Tambaler, Oli Tasta’'m i Olis Solé.

L'horta i la garrofa

La garrofa, fruit del garrofer, s'utilitza fonamentalment en forma de farina, feta amb la
polpa torrada. Pel seu gust dolcenc, s’adiu particularment amb la pastisseria i com a
substitut del cacau en pols o la xocolata, perod també té la seva utilitat en plats salats.

La farina de garrofa és un producte alimentari amb nombroses propietats i be-
neficis per a la nostra salut. Es baixa en greixos i calories. Conté sucres naturals. No
conté excitants. Es font de proteines, hidrats de carboni, fosfor, potassi, calci, ferro,
pectina i vitamines. Es rica en fibra i té propietats laxants, bactericides i protegeix la
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mucosa intestinal. Es antioxidant i redueix el colesterol. La farina de garrofa té aplica-
cions també en la nutricié dels celfacs, ja que no conté gluten.

Les Mont-rogetes son les galetes tipiques del municipi i estan elaborades amb un
ingredient autocton i distintiu del territori: la farina de garrofa. El gust caracteristic de
la garrofa, junt amb la resta d’ingredients, fan d’aquestes galetes un producte tinic, dolg
i al mateix temps saludable.

Jornades Gastronomiques del Calcot

Mont-roig del Camp és un dels principals productors de calgots a Catalunya. No és
estrany si tenim en compte que el sol sedimentari és ideal per a aquest cultiu i que el
mestral, el nostre vent per excel-léncia, juga un paper molt important en la seva qualitat.
Actualment al municipi hi ha una desena de productors de calgots, uns calcots que es
reparteixen per tot el pais i que sén protagonistes de les Jornades Gastronomiques del
Calcot, que se celebren cada any al municipi amb 1’objectiu de promoure aquesta hor-
talissa a cuina. Durant les Jornades, alguns restaurants de Mont-roig del Camp i Miami
Platja preparen mends especials amb el calgot com a protagonista. Es una bona oportu-
nitat per descobrir un gran sabor i totes les possibilitats d’aquesta hortalissa a la cuina.

Jornades Gastronomiques del Pop
El pop és un dels animals més simpatics que habita al municipi; li agrada viure als fons
rocosos del mar i especialment a les cales de Miami Platja.

Les Jornades Gastronomiques del Pop van néixer ’any 2008 i s’han convertit en un
referent gastronomic a la Costa Daurada gracies a les propietats nutritives i alimentaries
del cefalopode. Els restaurants participants converteixen el pop en el producte estrella i
mostren el gran ventall de possibilitats gastronomiques que té en la cuina mediterrania.
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Dona el tret de sortida a les Jornades Gastronomiques la tradicional Diada del
Pop, que es duu a terme en un marc incomparable com és el bosquet del Llastres. Cada
restaurant participant ofereix una petita degustacié del seu plat i la jornada s’acom-
panya amb musica, activitats i molt bon ambient. Les Jornades Gastronomiques del
Pop tenen lloc durant el mes de juny, una época excel-lent per gaudir de la nostra cuina
marinera.

Jornades Gastronomiques de la Cuina de I’Arros de Tardor

A la tardor ens agrada combinar els productes de temporada amb l’arros del Delta
de I'Ebre. Ho fem a través d"unes jornades gastronomiques que reivindiquen la cui-
na més tradicional i els productes de proximitat, provinents de I’horta de Mont-roig
i Miami. Les Jornades se celebren al mes d’octubre, i restaurants de Mont-roig del
Camp i Miami Platja ens presenten arrossos de tot tipus en forma de tapes, ments o
plats a la carta.
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Horta de Sant Joan sempre ha estat vinculada al mén culinari; de fet, a I'edat mitjana,
el poble era conegut pel cultiu del safra, que s’exportava a 'Europa central. També era
molt apreciada la destil-lacié d’espigol i I’obtencié de I'aiguardent.

Actualment cal destacar 1'oli, el vi i les carns. L'oli es produeix amb olives empel-
tre sota la Denominacié d’Origen Terra Alta, un conreu antic com posen de manifest les
oliveres mil-lenaries del terme, entre les quals podeu visitar Lo Parot, declarat arbre mo-
numental 'any 1990. Aquest oli es caracteritza per unes aromes que recorden I'ametlla i
la nou verda, amb tocs de fulla d’olivera i carxofa i amb aromes més dolgos com el pla-
tan. El seu color va des del groc palla a principis de temporada al d’or envellit a mesura
que 'oli madura. Els seus gustos no predominen sobre els gustos dels ingredients del
plat, de manera que és un oli molt indicat per a aquelles preparacions en queé interessa
mantenir els gustos basics intactes.

El vi d'Horta es produeix sota 'empara de la DO Terra Alta i la garnatxa n’és la
varietat més emblematica. Uns vins encara per descobrir, perd que ja sén presents als
restaurants més prestigiosos de Catalunya.

Als restaurants d’Horta hi trobareu carns de gran qualitat procedents de les rama-
deries del poble alimentades de forma natural a les pastures de camps i muntanyes del
terme. Carns a la brasa, el cabrit arrebossat, el cresté (cabra blanca que se serveix a taula
guisada amb escabetx i herbes) i el civet de porc senglar, que ha estat cacat a les feréste-
gues muntanyes d’Horta, us faran llepar-vos els dits. No es poden deixar de tastar els
embotits, que, afavorits pel clima a recer dels Ports, sén molt rics i variats.

A qualsevol hora o per postres les pastes tipiques del municipi sén la millor elec-
cié: panadons, ametlats i mantecats. Els panadons sén dolgos farcits generalment amb
cabell d’angel fet de les carbasses conreades en aquesta zona; tot i aixo, cada forn té la
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seva manera d’elaborar-los i de farcir-los. Els mantecats, una pasta dolga seca, poden
tenir diverses formes depenent del motlle que s’utilitza, perd majoritariament sén en
forma de flor. Els seus ingredients principals sén farina, sucre, ous i sagi o oli. El amet-
lats sén dolgos d’aprofitament que incorporen les clares d’ou que no s’utilitzen en I'ela-
boraci6 dels mantecats, i es barregen amb sucre i ametlles cultivades a les nostres terres.
Totes aquestes pastes son un bona excusa per tastar la deliciosa mistela, 1'aiguardent i
I’excel-lent vi ranci de producci6 tradicional.

A Horta de Sant Joan hi trobareu una cuina amb un denominador comdt: proxi-
mitat i tradicid.
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LOCALITZACIO: Baix Penedés
WEB: http://terraitaula.cat

Terra i Taula s una unio de productors i cuiners del
Baix Penedes. Aguest grup estda integrat per pro-
ductors agroalimentaris i per cuiners que trepballen
en la recerca de la maxima qualitat en els pro-
ductes, les elaboracions i els serveis que ofereixen.
S'entén com una unid natural i necessaria per pre-
servar el gust i el futur dels productes de qualitat, i
també com a contribucio a la cultura gastronomica
de Catalunya.

La unio la segellen valors com letica, el respecte, el
compromis, la qualitat, lesforg, la professionalitat i la
idea de compartir.

En aquest marc els productors ofereixen una recer-
Ca constant i rigorosa per brindar productes amb les
millors qualitats organoleptiques possibles. Entenem
com a productes de gudlitat tots aguells que shan
elaborat a partir del respecte, el treball i la recerca
del productor. | entenem la proximitat com un valor
afeqgit, sempre que es respecti la qualitat.
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Per la seva banda, els cuiners professionals apor-
ten els seus coneixements per divulgar i reconéixer
els productes de la comarca a traves de jornades
gastronomiques, publicacio de receptes, confeccio
de tallers culinaris i actes de divulgacio, entre d'al-
tres. Els professionals de la cuina del grup es com-
prometen a oferir elaboracions, plats | serveis de
gualitat a lalcada dels productes que ofereixen els
productors de la comarca.

Els objectius de Terra i Taula son:
Promoure, divulgar i fer pedagogia dels pro-
ductes de qualitat de la nostra comarca | alhora
crear un referent culinari i gastronomic a traves
dels cuiners que conformen el grup.

Transmetre a la societat la informacio i els valors
del consum responsable | de temporada.

Oferir formacio a tothom que tingui inquietuds
gastronomiques per mitja de visites a les finques
dels productors, enoturisme, receptes, tallers de
cuina, tastos, etc.

Promocionar productors i cuiners amb jornades
gastronomigques en qué prengui protagonisme
el producte de temporada gue produeixen o
elaboren.

Treballar pergue el Baix Penedés sigui un refe-
rent gastronomic dins de la cuina catalana.

Treballar per promoure | estendre el producte
en altres territoris, de la mateixa manera que els
cuiners associats a Terra i Taula no renuncien a
cuinar amb productes de qualitat daltres indrets.






LOCALITZACIO: El Vendrell
WEB: www.avgvstvsforvm.com

MISSIO | VALORS

Cellers Avgvstvs Forvm som un petit celler fa-
miliar de tres generacions de viticultors que
a mitjans dels vutanta vam decidir treure
fruit de les nostres vinyes i fer-ne vi. A par-
tir daqui neix el nostre petit projecte a 3 km
del mar, on creixen les nostres vinyes entre
vestigis del que en el seu dia va ser la Via
Auqgusta.

Al celler elaborem vins amb passio i respec-
te per la natura: treballem amib practiques
organiques a la vinya, entenem els nostres
sols i potenciem el fruit gue en creix. Actual-
ment tenim tretze referencies de vins, totes
en petites produccions i sempre donant pes
ala qualitati no ala quantitat del raim. A part
delaborar vins de qualitat dins del marc de
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la Denominacio d'origen Penedes, elaborem
vinagres agredolcos envellits en soleres, que
es poden trobar als millors restaurants del
mon.

CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

Definim els productes en 4 gammes:
Primera generacio: son els primers vins
gue vam comencar a elaborar, monova-
rietals o cupatges de varietats franceses
envellits en bota de roure frances, amb
llargues criances en ampolla.

Segona generacio: es el moment en quée
els fills decideixen continuar el negoci fa-
miliar i creen la gamma microvinificacions,
vins parcellaris monovarietals de diferents
punts del Penedes que expressen terrer i
patrimoni.

Gastronomics: tres vins joves de la casa
(blanc - rosat - negre) pensats pergue
siguin versatils i puguin arribar a tots els
paladars.

Sense intervencio: els anomenem NVDE,
vins blancs brisats, vinificacions esponta-
nies, sense clarificar ni filtrar. Vins creats
per sommeliers fets amb sommeliers.



Olj d'Oliva Verge Extra




LOCALITZACIO: La Bisbal del Penedés
WEB: www.torclum.com

MISSIO | VALORS

som una petita empresa agraria familiar,
amb una historia de diverses generacions
dedicades a l'agricultura dels conreus propis
de la comarca del Baix Penedes.

La curiositat per aguest sector ens va portar
a cursar la formacio professional en una es-
cola agraria. Ara fa quinze anys, juntament
ambpb la meva parella Ester Andreu, vam
crear el projecte Torclum oli doliva, el prin-
cipal objectiu del qual es la qualitat i proxi-
mitat del producte. Tenim sempre present el
nostre paisatge i intentem ser al maxim de
respectuosos amb lentorn gracies a una
agricultura ecologica. La nostra aposta a
'hora de sortir al mercat ha estat d'intentar
diferenciar-nos amb els tipus de formats i
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embalatges. Al llarg daguest trajectoria te-
nim mMolt clar gue el meés important €s man-
tenir un bon tracte amb els clients i servir-los
la millor qualitat possible.

CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

Torclum som productors doli doliva (OOVE)
i de derivats com lolivada i les perles doli.
Tambeée oferim olives de taula i nomes utilitzem
la varietat artbbequina.

Fem envasos de capacitats petites, des de
20 ml fins a 15 |. Utilitzem fampolla de vidre i la
llauna pero el nostre envas predilecte, essen-
cial per a una bona conservacio de loli, es
la bossa encapsada (bag in box). Tambe tre-
ballem els olis aromatics en diferents formats,
principalment en 40 i 250 mil.






MUNICIPI: El Vendrell
FORN: Cal Badejo
FORNER: Jaume Ribas

CAL BADEJO:
LLONGUET SALVARICO

DESCRIPCIO

Cal Badejo és un forn familiar amio més de 225 anys
d'historia. La senyora Teresina, cunyada de Pau Ca-
sals, sovint hi comprava un llonguet i ens tenia al dia
de la vida del mestre a l'exili.

Aguest llonguet que presentem, inspirat en la figura
de Pau Casals, intenta recollir aquells valors que el
mestre ens va transmetre tan be, ja que és un llon-
guet senzill, humil, catald i molt bol, tal com era ell.

Cal dir que els llonguets tambe tenen una vessant
“solidaria’, perquée antigament es coien abans que
les altres peces per donar vapor al forn i aixi acon-
seqguir que el pa tingués un color brillant i bonic. Ac-
tualment encara s'enforna sense vapor.

Tothom sap que el mestre va haver dexiliar-se un
cop va acabar la guerra, i un dels llocs on va anar
va ser Puerto Rico; s per aixd que hem incorporat
trossets de platan, fruita representativa d'aguest

pais, i hi afegim una mica de farina de garrofa, el
producte estrella, juntament amb loliva i el raim, de
la plana de mar de la nostra comarca. La garro-
fa és molt aromatica a I'época de la recolleccio i,
a mes a mes, dona al pa un color torradet, que
podem identificar amb el de la pell dels porto-ri-
quenys gue tan beé van acollir Casals en els anys
de postguerra.

INGREDIENTS

Farina despelta blanca ecologica kmo, cultivada i
molta pel tambeé integrant de Terra i Taula Aleix de
cal Camat; sal ecologica del delta de I'Ebre; fari-
na de garrofa: llevat, aigua; massa mare; i platans
ecologics, distribuits pel Dani del Camp de la Sort,
tambe membre de Terra i Taula.
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LOCALITZACIO: Santa Oliva
WEB: www.fincamasperdut.com

MISSIO | VALORS

Produim vins d'autor amb cardcter i perso-
nalitat gue expressin el lloc don provenen i la
nostra manera dentendre el mon de la vinya
ielvi
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CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES
utilitzem varietats autoctones per trobar la
MAXiMa expressio amib Ia minima intervencio
i obtenir vins amb cardacter i singularitat. El re-
sultat son vins mediterranis i frescos:

Endogen Blanc (xarello).

Endogen Vermell (xarello vermell).
Endogen Negre (samso).

Terrer Singular Blanc (malvasia de Sitges).

Terrer Singular Negre (samso).






LOCALITZACIO: Albinyana
CONTACTE: lluckyto@gmail.com

MISSIO | VALORS

som un celler ecologic del Baix Penedes fruit
d'un projecte personal gue té com a lema
lequilibori i el respecte. Aixo es tradueix en una
forma de treballar sostenible i artesana que
cuida en tot moment el fruit des de la vinya
fins a lampolla. Tot un treball personal que
també es trasllada a la imatge perque fem
servir dissenys propis en les etiguetes dels
nostres productes.

75

CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

Tots els nostres vins son de produccio propia
de ceps vells de xarello, macabeu, samso i
alguna altra varietat.

Collim manualment | utilitzem molt poc sulfit
per respectar al maxim la fruita.
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LOCALITZACIO: Lloreng del Penedés
WEB: www.oliverol.com

MISSIO | VALORS

A Verol - Obrador Ecologic fem una aposta
clara pel territori i per aixod els nostres pro-
ductes provenen del treball de la terra al Baix
Penedes i de laprofitament dels recursos na-
turals que ens ofereix lentorn natural mes pro-
per. La serra del Montmell €s la nostra font de
materies primeres. Mitjancant una recollec-
cio silvestre | ecologica, plantes, flors i fruits
de bosc i marges son els nostres aliats per a
les elaboracions que duem a terme al nostre
obrador ecologic certificat pel CCPAE.

D'aguesta manera volem potenciar la rigue-
sa natural que tenim a la comarca i alhora
donar a coneixer la diversitat de productes
amb sabors i textures poc coneguts i amb un
alt valor culinari.
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CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

Olives arbequines ecologiques en conserva
macerades amb herbes de la serra del Mont-
mell elaborades de forma tradicional i amb
conservants naturals.

Melmelades salvatges ecologiques de re-
colleccio silvestre: elaborem set melmelades
amb els set fruits mes representatius dels
marges de les vores de les vinyes i el bosc
que tenim a la zona: el sadc, la mora, I'aran-
yO, la gavarrera, larc blanc, la serva i l'arboc.
son fruits gue neixen i creixen espontaniament
a la natura i que recollectem de forma ma-
nual i sostenible. Aguestes melmelades estan
elaborades nomes amib conservants naturals
com la limona i amb el minim de sucre ecolo-
gic de canya gue ens permet la normativa.
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LOCALITZACIO: El Rourell
WEB: https://latrencadora.com

MISSIO | VALORS

som de cal Basora del Rourell. Ens dediguem
al conreu davellaners i a la comercialitzacio
de fruita seca des de 1920. Amb lexperiencia
i la creenca ferma gue lavellana és un pro-
ducte tradicional i de qualitat de la nostra te-
rra, estem compromesos a aconseguir que
el nostre sector sigui competitiu, viable i sos-
tenible. Oferim un producte de casa nostra
de qualitat amib tracabilitat garantida des del
pages fins al consumidor, fet que dota de va-
lor afegit el producte.

Vivim de la terra i estem vinculats al mon ru-
ral: per aixo oferim als clients lavellana de
mes qualitat del mercat, a la qual dediguem
el temps de feina necessari amb constancia i
responsabilitat.
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El nostre producte ha de ser un element ver-
tebrador del territori com un dels productes
de proximitat gue posi en valor la terra i sig-
nifiqui un reconeixement a la feina ben feta.

CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

A La Trencadora comercidlitzem exclusiva-
ment avellana de la nostra terra, tant crua,
com torrada o en pasta, majoritariament de
la nostra millor varietat: I'exclusiva Negreta. |
properament sortird al mercat la nostra cre-
ma d'avellana amio cacau.
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LOCALITZACIO: Reus
WEB: www.reusturisme.cat/historia-
-ruta-del-vermut

MISSIO | VALORS

Reus és coneguda com a capital del vermut,
una beguda estretament ligada a la historia
de la ciutat, ja que entre finals del segle XIX i
principis del segle XX una trentena de cellers
en van arribar a produir fins a cinguanta mar-
ques diferents, un fet que confirma I'exit que va
tenir aguest producte. El vermut va neixer com
a beguda de propietats medicinals a Aleman-
ya i es va popularitzar posteriorment com a
beqguda daperitiu a finals del segle XVl a Italia,
de la ma dAntonio Benedetto Carpano. Al se-
gle XX, el vermut arriba a Reus i de seguida
s'incorpora al cataleg de productes que ela-
boren els diversos cellers. Una veritable indus-
tria vermutera es consolida a la ciutat. Lany 1892
lempresari Joan Gili registra la primera marca
de vermut de Reus.
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CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

El vermut de Reus es produeix a base de vi
blanc, alcohol, sucre i diferents especies bo-
taniques que es barregen acuradament
per conferir laroma caracteristica a aguest
producte. Com a ingredient imprescindible
sempre trobem el donzell (Artemisia absin-
thium), pero la formula exclusiva gue utilitza
cada productor, amb la combinacio exacta
de diverses plantes aromdadtiques, flors, fulles i
arrels gue es maceren per donar persondli-
tat propia a cada vermut, es segueix mante-
nint en secret.

Actualment vuit marques de vermut estan
considerades amb la denominacio Vermut
de Reus. Quatre daqguests vermuts (Yzagui-
rre, Rofes, Iris i Miro) son marques historiques
gue es continuen produint seguint el méetode
tradicional gue s’ha anat transmetent de ge-
neracio en generacio amb la formula origi-
nal. Recentment, gracies al renaixement i la
popularitat gue esta experimentant aquesta
beguda, s’han incorporat a la marca Vermut
de Reus quatre vermuts nous (Cori, Fot-li, Ola-
ve i Or del camp), que selaboren seqguint la
tradicio vermutera de la ciutat.






LOCALITZACIO: Reus
WEB: www.avellanadereus.cat

MISSIO | VALORS

La Denominacio dorigen Protegida (DOP)
Avellana de Reus protegeix les avellanes de
les varietats negreta (Ila mes comuna), paue-
teta, gironella, morella i culplana. Totes han
estat conreades tradicionalment en una am-
plia zona de les comarques tarragonines del
Baix Camp, Alt Camp, el Tarragones, el Prio-
rat, la Conca de Barberd ila Terra Alta.

La missio de la DOP Avellana de Reus, crea-
da el 1990, és la promocio de lavellana i el
seu cultiu, N0 nomeés economicament sind
també pel seu paper com a instrument per
al desenvolupament rural i de preservacio
i valoracio del nostre patrimoni i les nostres
tradicions.
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CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES
Lavellana de Reus és un fruit sec de qualitats
gastronomigues i alimentaries excepcionals,
ideals per consumir a gualsevol hora del dig,
ja sigui cru o torrat. Es perfecte com a aperi-
tiu en diferents formes (torrada, salada, crua,
etc) i com a ingredient de pastissos, gelats,
salses i molts altres plats.

Les avellanes son molt saludables perque
son rigues en acid oleic i vitamina E; aporten
molts mineral com ara calci, fosfor i magnesi;
redueixen el colesterol dolent, i resulten im-
prescindibles en una dieta sana i equilibrada.

Les presentacions al consumidor de les ave-
llanes protegides son tres: amb closca, de
gra sencer i torrades.
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LOCALITZACIO: Reus
WEB: www.dopsiurana.com

MISSIO | VALORS

El riu Siurana dona nom a la DOP. que emparda un
territori amb 9.000 hectdrees, 123 municipis, 2,5 mi-
lions doliveres, 5,000 productors, 32 entitats inscrites
i meés de 140 marques autoritzades amb el distintiu
DOP Siurana. Inscrita 'any 1977, €s la segona mes an-
tiga de tot I'Estat.

De la Conca de Barberd i IAlt Camp a la Ribera
d'Ebre, i del Priorat a les terres que banya la Medite-
rrania al Baix Penedes, Tarragones i Baix camp, les
comargues gue formen la Denominacio d'origen
Protegida Siurana son privilegiades pel clima, que
junt amib les mans expertes dels moliners fa que el
nostre oli de varietat arbbequina sigui unic.

El distintiu de Denominacio d'Origen Protegida (DOP)
de la Unio Europea certifica lorigen del producte i
garanteix el compliment d'uns estrictes criteris de
qualitat des de la produccio i l'elaboracio a lenva-
sament, qixi com gue tot el proces s'ha fet al territori.
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Solament els millors olis d'oliva verge extra (OOVE) de
la zona obtenen la certificacio de la DOP Siurana,
gue va ser |la primera DOP a certificar oli d'oliva ver-
ge extra ecologic.

Nomes l'oli amib DOP té garantia de qualitat i d'ori-
gen i és ol doliva verge extra del paisatge dels
genis!

CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

Loli doliva verge extra és el suc natural de loli-
va sana de la varietat arbequina (s‘accepta rojal i
morrut en menys d'un 10%), obtinguda mitjancant
procediments mecanics que no modifiguen la seva
composicio natural i que, per tant, conserven tot el
contingut vitaminic i nutricional de ['oli.

Els olis de la DOP Siurana son olis de fruitat mitja-ait,
amb notes verdes gque ens recorden I'herba, la to-
maca, la carxofa i lametllo, i notes madures de pla-
tan, ametlla i fonoll, que li confereixen complexitat i
elegancia. En boca és delicat, presenta una entra-
da suau i dolca que es complementa perfectament
amb un lleuger toc amarg i picant gue i dona equi-
libri i harmonia.

son olis molt equilibrats, de gran complexitat aroma-
tica i d'un fruitat intens a principis de collita que es va
suavitzant amb el temps, molt apreciats per cuiners i
consumidors pergue potencien els aliments i no em-
mascaren. Com sabem, han aconseguit NOMIrosos
premis estatals i internacionals any rere any.






LOCALITZACIO: Reus

MISSIO | VALORS

El Cremi de Forners de Reus i Comarca es va
fundar rany 1910 | agrupa els forners tradicio-
nals del Baix Camp. El seu valor rau en l'ex-
periencia adquirida al llarg de generacions
de forners que, amb dedicacio i treball arte-
sanal, aconsegueixen una qualitat en els seus
productes que els diferencia clarament dels
productes industrials.
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CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

El Pa de Mestral és un producte d'avantguar-
da amb I'anima d'un pa tradicional. Els seus
valors son la diferenciacio, la qualitat i la
proximitat, tant pel que fa a l'elaboracio com
als productes gue utilitza.

Es un pa diferent pergué incorpora oli doliva
verge en lelaboracio. La qualitat sassegura
donant el maxim temps de repos a la pasta,
que es deixa fermentar diversos cops per tal
que el pa sigui mes gustos.

Utilitzem productes de proximitat: massa mare
i llevat fresc, farina de blat de Santa Coloma
de Queralt, sal del delta de I'Ebre i ol verge
de la DOP Siurana.






MIRO

MONT-ROIG DEL CAMP







LOCALITZACIO: Mont-roig del Camp
WEB: www.com-gar.com

MISSIO | VALORS

comercial Garrofa (Comgar) SCCL és una
cooperativa agricola de segon grau consti-
tuida el 26 d'octubre de 1989. Ens dediguem
exclusivament a la produccio, processament
i comercialitzacio de la garrofa i els seus
derivats. Esta integrada per 21 cooperatives
agricoles de primer grau gque aporten la
produccio de més de 1.300 agricultors asso-
ciats de la provincia de Tarragona, la qual
cosda representa el 20% de la produccio de
Catalunya.

som l'dnica empresa catalana que disposa
dinstallacions propies que ens permeten
processar i comercialitzar els diferents com-
ponents de les garrofes: la llavor o garrofi, la
polpa trossejada i la farina.
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CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

La farina de garrofa sobtée mitancant un
proces de torrat i micronitzat de la beina de
lo garrofa un cop trossejada. Aconseguim un
producte alternatiu al cacau molt interessant
per les seves propietats.

NO conté excitants i presenta un contingut
mMolt baix en greixos i un contingut alt en su-
cres naturals, aixi com remarcables quanti-
tats de fibra, calci, ferro i vitamines. Com que
es soluble, es molt facil d'utilitzar en salses i
reposteria.
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LOCALITZACIO: Hospitalet de I'nfant (nau); Mont-
roig del Camp i Montbrié del Camp (terres)
WEB: http://hawofruits-spain.es

MISSIO | VALORS

Especialistes en agricultura ecologica, pro-
duim, recollim i distribuim productes biologics
utilitzant la millor tecnologia i complint les nor-
matives ambientals i socials vigents.

Les nostres produccions estan basades en el
concepte de gualitat ambiental, respecte per
lentorn i cura del medi ambient.

Tota la produccio esta certificada pel Consell
Catala de la Produccio Agraria Ecologica, au-
toritat de control de certificacio dagricultura
ecologica a Catalunya, la qual garanteix que
els productes han estat produits o elaborats
seguint les normes de l'agricultura ecologica
i, per tant, han estat controlats en tot el proces
de produccio, elaboracio, envasat i comer-
cialitzacio.
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Treballem amb les normes socials de Cloball
Gap i Grasp. Global Gap és una norma per
a la produccio segura i sostenible daliments
implementada entre empreses, | GRASP €s un
protocol davaluacio de riscos en les practi-
ques socials que cobreix la salut i el benestar
dels treballadors.

CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

Tenim una gran varietat de productes a les
nostres fingues: coliflor, broguil, fonoll, enciam,
escarola, porro, pebrots picants, cabdells..
Treballem per combinar el maxim rendiment
amb una gran gudalitat en la nostra produc-
Cio, Uutilitzant tecnigues agronomigques inNova-
dores i sempre respectant el medi ambient.

Cultivem sense adobs ni pesticides de sintesi
quimica (fungicides, insecticides o herbicides) i
sense residus d'aquestes substancies. Nomes
fem servir adolbs organics i minerals naturals
i amb una limitacio en la fertilitzacio de nitro-
gen. La nostra forma de controlar els cultius
es basa en metodes preventius amb fitosani-
taris naturals, tal com ens marguen les nor-
mes en agricultura ecologica.
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LOCALITZACIO: Mont-roig del Camp
WEB: www.olissole.com

MISSIO | VALORS

Olis solé és una empresa oleicola familiar
que des de 1824 i dlllarg de 5 generacions ens
hem dedicat al cultiu de les oliveres i a lela-
boracio doli d'oliva verge extra dalta gualitat
al poble de Mont-roig del Camp.

Olis Sole va ser un dels impulsors i fundadors
del Consell Regulador DOP Siurana a traves de
lemblemdtica figura del nostre avi, Anselm Sole
Font, i &s I'Unic moli privat dins de Ia DOP Siurana.

La marca Olis Solé ha rebut premis | reco-
neixements tant en el mercat estatal com in-
ternacional. Gracies a la collaboracio amb
els nostres importadors i distribuidors ja som
presents en mes de 20 pdadisos i cada dia mes
families de tot el moén gaudeixen dels nostres
productes. Tambée collaborem amb diferents
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xefs i professionals de la restauracio i partici-
pem en fires i jornades gastronomiques esta-
tals i internacionals.

Els nostres productes es poden trobar en di-
ferents canals de distribucio, des de botigues
especidlitzades fins a restaurants amb estrella
Michelin.

CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

Olis Solé te 3 marques:
Mas Tarrés, amb les seves linies dOOVE (DOP
Siurana i Ecologic son els nostres best-se-
llers); pateés i olives: vinagre balsamic.

Ester Sole, amb la seva linia dOOVE (DOP Siu-
rana es I'oli tradicional, el de tota la vida).

Oliva Verda, amb les seves linies dOOVE aro-
matitzats; el "combo” dOOVE i vinagre de vi
(pensat per a la restauracio).

Que ens fa diferents d'altres marques?
Els nostres productes son 100% naturals, sen-
se additius.

Nomes elaborem olis doliva verge extra.

som elaboradors des de 1824 | des de sem-
pre controlem el proces complet, des de lar-
bre fins a lampollc.

Segells de qualitat estatals | internacionals
(DOPS, BIO, QVEXtra, FDA, JAS).
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LOCALITZACIO: Horta de Sant Joan
WEB: www.identitatoliveoil.com

MISSIO | VALORS

Identitat Extra Virgin Olive Oil és un projecte familiar
encapcalat per lAriadnai el Toni amb la illusio dela-
borar un oli amb el moxim de components benefi-
CIOSOS per a la salut i gue pugui estar a labast de
tothom.

Loli prove de les oliveres que la familia gestiona
mitjancant practiques de cultiu ecologic, que en
la majoria dels casos son centendries i algunes
millenaries i tot.

Amb aquest projecte els fundadors han pogut unir
dues de les seves grans passions: elaborar un pro-
ducte de la maxima qualitat i donar a coneixer un
territori molt abrupte i escarpat, alhora que fasci-
nant, que fins i tot va inspirar Picasso per crear el
cubisme.

“ldentitat és el nostre passat i el cami que volem
continuar, alld que hem estat i alld que volem ser

per compartir lautenticitat del nostre oli d'oliva amb
totes les persones darreu del mon que el vulguin
gaudir”.

CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES

Identitat Extra Virgin Olive Oil nomes elabora olis
monovarietals ecologics de les varietats empeltre,
picual i arbequina. La mes important es llempel-
tre, que es comercialitza sota lempara de la DOP
Terra Alta.

El color de loli de la varietat empeltre s una de les
seves diferencies mes notories: esta entre el daurat
pallaiel dor envellit, allunyat dels colors mes verdo-
S0s propis daltres varietats. Té un fruitat notori i, al
principi de temporada, el seu gust recorda les fulles
dolivera amb notes de poma i de fruita seca com
lametlla, favellana i el festuc, i alguns vegetals com
la carxofa.

Tots aquests olis s'elalboren al moli propi i se selec-
ciona molt acuradament el punt optim de madura-
cio de les olives a fi de mantenir el maxim contingut
possible dels components beneficiosos per ala sa-
lut i garantir que, alhora, sigui un plaer menjar-los.
Degut a l'esfor¢ que fem per aconseguir la guali-
tat d'aguests olis se'n recomana I'Us en cru ja que
daquesta manera es preserven tots els beneficis
per ala salut i permeten gaudir de sensacions molt
diferents quan es consumeixen.
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LOCALITZACIO: Horta de Sant Joan
WEB: www.montsagre.com

MISSIO | VALORS:

Montsagre es una marca de productes
gurmet bolcada a crear experiencies Uni-
ques per satisfer els gustos mes exigents.

som una familia d'agricultors dedicats al
cultiu de lolivera i a la produccid doli. A
les nostres finques treballem amb cura les
varietats empeltre i picual, amb les quals
elaborem un oli d'oliva verge extra ecolo-
gic, premiat en multiples certadmens inter-
nacionals i reconegut per tastadors qua-
lificats.

A causa del nostre irrenunciable compro-
mis amb la qualitat i el medi ambient, apli-
guem practigues ecologiques de cultiu i cui-
dem de forma rigorosa i personal tots els
detalls del proceés, per la qual cosa nomes

embotellem el nostre propi oli i la nostra
produccio es limitada.

CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES:

Oli Montsagre Seleccio Familiar Empeltre es
oli doliva verge extra de qualitat superior
procedent de la collita primerenca dolives
de |la varietat empeltre, extret en fred, dni-
cament mitjancant procediments mecanics.

Es un oli dintensitat i gust afruitat propis
de linici de collita primerenca, amb notes
dolces i aromes d’herba fresca, ametlles |
nous, que provenen d'una varietat poc es-
tesa i extraordindrioment apreciada. va del
color groc intens al daurat.

Es considera particularment indicat per a
amanides, peixos a la planxa, carns blan-
ques i formatges frescos. Tambe es pot afe-
gir a cremes, sopes o purés. Es un oli molt
interessant per elaborar tot tipus de pPos-
tres, fins i tot alguns de tall creatiu.

El presentem en ampolles de vidre esmaltat
en blanc opac de 250 i 500 ml.



ELS
COSTUM:

Gamatss negra i
DO TERRA ALTA




LOCALITZACIO: Horta de Sant Joan
WEB: www.lesvinyesdelconvent.com

MISSIO | VALORS:

Les Vinyes del Convent va neixer per retre ho-
menatge a una familia dedicada durant mes
de dos segles al mon del vi. LElies Gil és fill,
net, besnet, rebesnet i quadrinet de viticultors
arrelats a Horta i les seves vinyes. Horta de
santjoan és el bressol de la familia Gil, alla on
tot va comencar. Després de décades dex-
periencia i una gran passio per lenologia,
un cop consolidat el celler de Gandesa, I'Elies
cred a Horta el seu projecte meés personal
per retornar als origens.

El celler saixeca a la zona meées alta de la co-
marca de la Terra Alta, amb una part del ter-
me municipal situat a linterior del parc Natu-
ral dels Ports. Aquest emplacament privilegiat
confereix al nostre celler unes singularitats
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que el fan un paratge perfecte per als raims
rics en acidesai gran potencial aromatic, dels
quals sobtenen uns vins fins, frescos i diferents
als de la resta de Catalunya.

CARACTERISTIQUES DELS PRODUCTES:

A la nostra comarca, la tradicid de la viticul-
tura és millenaria i la produccio esta prote-
gida per la benominacio d'origen Terra Alta
des de 1982

Al nostre celler s'hi conreen varietats autocto-
nes i foranes, entre les quals destaca espe-
cialment l'emblematica garnatxa (vernatxa a
Horta). Cal dir, a mes, gue aproximadament
un terc de la garnatxa blanca del mon es tro-
ba ala Terra Alta.

El principal objectiu del celler es assolir un de-
licat estil propi basat en la frescor i la fruita
dels nostres vins per elaborar productes de
maxima qualitat. De la mateixa manera, els
nostres vins son fruit d'una viticultura de proxi-
mitat, pensats per ser consumits en 'ambit
mes proper, des de linterior fins al mar.






MUNICIPI: Horta de Sant joan
FORN: Can Mariano
FORNERA: SOnia Cabo Elias

DESCRIPCIO

Quan Picasso va visitar Horta un dels bere-
nars habituals era el pa mullat amb oli que
facilitaven les almasseres. A Can Mariano tre-
ballemn amb un forn de llenya del segle XIX
i ho fem tot de forma artesana, per la qual
COSA els nostres productes es poden assem-
plar molt als que Picasso es va trobar a Horta
durant les seves estades.

El pa estirat, pel gust que te, es pot menjar fins
i tot sense acompanyament, i probablement
€s una bona evocacio del pa mullat amibo oli
del temps de Picasso. La massa es trepalla a
ma i despres de llevar | abans denfornar es
pinta amb oli dolives dempeltre i sal.

El pa rodo segueix la tradicio mes estricta del
pa tradicional i és de ben segur el mes similar
al que es consumia en aguell temps. El pinta-
dor, fet en motlle, aconsegueix unes volume-
tries inspiradores.

INGREDIENTS
Farina, aigua, llevats i sal; olives, nous, tomaca
i herbes per al pa pintador.






EL GUST ES NOSTRE












MUNICIPI: Calafell
RESTAURANT: Vell Papiol
CUINER: David Vernet Navarro

DESCRIPCIO

Amb aqguest plat volem plasmar lessencia, el significat i les
sensacions d'una de les peces mes emblematiques tocades
per Pau Casals, i fer-no a traves del joc de gustos, productes
i textures.

“El cant dels ocells” és una peca que Casals tocava en tots als
seus concerts a l'exili com a record enyorat de la seva terra,
i ens ha servit dinspiracio. Per aguesta rad la base d'aquest
plat esta elaborada amb ingredients que podem trobar al
nostre paisatge: ametllers, garrofers, vinya, oliveres, mar,
herbes de lentorn. Alhora, la cangod es una pega amb una
melodia senzilla i per aguesta rad hem escollit ingredients
tambe senzills com la sardina per fer la base. Aquesta melo-
dia suau, tranquilla i captivadora ens ha inspirat en la cerca
de les textures adients, i qixi hem elaborat aguesta mousse
salada dametlles.

Hi hem incorporat una base de bescuit molt esponjos de
garrofai ceba per remarcar la dolgor que despren agues-
ta pega. Aixi mateix, sobre la sardina hi afegim el paisatge
dinterior de la vinya i lolivera, amb la pansa de xarello i el
caviar doli per aportar aguesta melositat que ens recorda

els tempos de notes persistents. Pau Casals era un enamorat
de la natura, ben present a la canco i simbolitzada aqui amb
un ventall de fulles silvestres, flors i brots.

Ho presentarem sobre un plat creat per a locasio en forma
de violoncel on els ingredients es disposen de forma longitu-
dinal com si fossin les cordes de linstrument. La presentacio
reforca la conversio de la pe¢a musical en una creacio que
es veu, fa olor, té gust i textures.

INGREDIENTS

Sardina de la llotja de Vilanova, ametlla marcona, garrofa del
Camp de Tarragona, most de vi del Penedes, Ol OOVE del Baix
Penedes de la varietat arbequina, vinagre del Penedes, caviar
doli Torclum (eco), herbes, brots i flors de temporada.

RECOMANACIONS

Aconsellem acompanyar el plat amb un vi de xarello que
marida a la perfeccid amb la part greixosa del peix blau,
lametlla i loli. Les notes citriques i d'herbes mediterranies
ipotenciaran el caracter mes salvatge del plat

LOs Pedrer - Celler Un Sol Cel. Vi ecologic.

Per als amants del pa: Pa Lionguet de Cal Badejo del vendrell






MUNICIPI: El Vendrell
RESTAURANT: Petit Bistré Segur
CUINERA: Mary Herrera

SOPA DE FARIGOLA ’
AMB FLOR DE CARBASSO
FARCIDA DE BOLETS

DESCRIPCIO

Recreem un dels plats mes senzills de la gas-
tronomia mediterrania i un dels favorits de
Pau Casals. Defensor de la classe treballado-
raide la libertat, aquesta sopa tan de casa,
dingredients modestos, eés clarament un re-
ferent del pensament del mestre.

Es tracta d'un homenatge a la manera de ser
i de viure del geni; per aixo utilitzem ingre-
dients senzills que en fusionar-los es tornen
sublims com la seva musica. De la mateixa
manera el cuindrem sense cap mena de ma-
quinaria moderna: olla de ferro antiga, forn,
paellaifoc.

Depenent de lepoca de lany haurem d'adap-
tar la recepta. Sobretot amb la flor de car-
Pbasso, que podem fer un mocador de pasta
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fillo, i pel gue fa als rossinyols qualsevol bolet
ens anira be.

Lemplatarem sense cap ostentacio en un bol
de ceramica o de fang.

INGREDIENTS

Brou vegetal, oli d'oliva DO Siurana, sal, pebre,
ceba, all i porro confitat, farigola, farina de
segol, aigua, fruits secs, sal, llevat, flor de car-
basso. rossinyols, formatge tendre, farina de
blat de moro, ous de guatlia, petals i romani.

RECOMANACIONS
Aconsellem acompanyar el plat amb vi blanc
de vinyes velles xarello ben fred.






MUNICIPI: EI Vendrell - Sant Salvador
RESTAURANT: LO Mam
CUINER: Jordi Guillem

ALCAPURRIAS
DE GALL NEGRE DEL
PENEDES

DESCRIPCIO

Dos fets son els que inspiren el plat i el relacionen amb Pau
Casals. El primer és la combinacio del seu cardcter interna-
cional, amb els viatges arreu del mon del geni, en aguest
cas Puerto Rico, Nova York i Paris, ciutats on tambeé va viure,
i la referencia a la seva vila nadiua, el Vendrell. El segon és
el seu caracter de persona amb una gran consciencia his-
torica, ordenada i meticulosa que guardava tots els docu-
ments, cartes, escrits... i anotava tots els seus moviments en
una agenda.

Per qixo el nostre plat estd fet de paper i és una copia d'un
plat original de la vaixella que el Mestre tenia a la casa
de sant salvador, al Vendrell. El plat incorpora llavors de
mostassa, habituals en la cuina parisenca, que es poden
fer germinar amb una mica d’humitat . Aquest esperit “per
emportar” ens endinsa en la cuina novaiorguesa, on la
gent menja al carrer, als carrers on Casals va viure. Re-
lacionant-lo amb la musica, hem creat una caratula de
disc de vinil de paper dins del qual es guarda el plat. A
la part davantera hi trobem una agquarella ambientada
en la figura de Pau Casals i a la part del darrere tots els

detalls de com cuinar el plat d'origen porto-riqueny, les
alcapurrias, una recepta gue hem adaptat als productes
del nostre territori.

Ala Cara A s'hi detallen els ingredients i a la Cara B I'elabora-
Cio, amb un codi QR que enllaga amb un video recepta que
explica com cuinar-lo amb la musica del geni de fons.

Per tancar el viatge proposem la utilitzacié dingredients au-
toctons del Vendrell i el Baix Penedés com és el gall negre.

INGREDIENTS

Gall negre del Penedeés ICP, cigrons Cal Camat (eco), platan
mascle cru ratllat, oli extra doliva verge Torclum (ECo), vina-
gre Forvm Chardonnay, pinyons torrats del pais, aigua de
mar.

RECOMANACIONS

Acompanyeu-lo amb una copa de cava DO Penedes. Celler
Jané ventura. Es un plat per a tot l'any i es pot preparar en
qualsevol indret del mon.






MUNICIPI: La Bisbal del Penedeés
RESTAURANT: Ull de Llebre
CUINER: Josep Pascual Mateu

FRICANDO DE VEDELLA
AMB PATATES | CIGRONS
DE CAL CAMAT, IUCA|
MORESC

DESCRIPCIO

Es un plat tipic de la cuina catalana gue utilitza
ingredients de proximitat i alhora ingredients
propis de la cuina de Puerto Rico.

A part d'un reconegut violoncellista, Pau Ca-
sals va ser sempre un defensor de la pau,
la justicia i la libertat, cixi com de la identitat
catalana. Estimava la seva terra, amb la seva
cultura i les seves tradicions. Aquest sentiment
el va dur a lexili despres del desenllag de la
Guerra Civil Espanyola, primer a Prada de
conflent (Franca) i uns anys mes tard a Puerto
Rico, on va establir la seva residencia i final-
ment va morir. Pau Casals era de gustos sen-
zZills, no era de molt menjar ni beure, i sembla
que sovint demanava bistec amb patates.
Inspirats en aquest fet, hem creat aquest plat
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que combina ingredients de la cuina catala-
na com la galta de vedella amb patates i els
cigrons de Cal Camat, amb dos ingredients
de la gastronomia de Puerto Rico: la iuca i el
moresc.

INGREDIENTS

Galta de vedella, cebes de Figueres, verdures
del Camp de la Sort de Bonastre (pastanaga,
alls i tomaca), vi negre DO Penedes, oli doliva
Torclum, cigrons de Cal Camat, iuca, moresc,
sal, pebre, avellanes DO Avellona de Reus.

RECOMANACIONS
Marideu-lo amb un vi negre de vinyes negres
de Jane Ventura (DO Penedes).

Acompanyeu-lo amb pa energetic davella-
nes de Cal Badejo.






CAUDI

L'ORIGEN DE
TOTES LES COSES






MUNICIPI: Reus
RESTAURANT: Més que Tapes
CUINER: Roger Murtré

DESCRIPCIO INGREDIENTS

Proposem aguest plat com a inici del menu Ostra del Delta, algues, te matxa i iuzu.
i, per tant, necessitem preparar el comensal
per al gue vindrda despres, es a dir, 'lhem de
despertar gustativament i emocionalment.

RECOMANACIONS

Foxy Lady Rosat del Celler Comunica (DO
Montsant).

com la dutxa d'aigua freda que prenia Gaudi

per afrontar el dia, el plat desperta i estimula

les papilles gustatives amb una glopada de

gust de mar.
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MUNICIPI: Reus
RESTAURANT: Més que Tapes
CUINER: ROger Murtro

DESCRIPCIO
Presentem un entrant fresc perd alhora
amb molts matisos que ens transporta a la
naturalesa de la nostra zona en estat pur:
el mar, I'horta, els camins plens de fonoll i el
bosc de pi.

Lemplatat d'aguest entrant estd inspirat en
lobra del genial arguitecte amb molts ele-
ments combinats i un toc oriental. Des de pe-
tit, envoltat d'horta i boscos, Gaudi s'inspira
en lobservacio de la natura i el mar del cos-
tat de casa. Una salut delicada el va obligar
a fer una dieta vegetariana i passar moltes
hores observant el seu entorn ja que no pPo-
dia anar a lescola. Tot aixo es plasma de
forma directa en les seves obres i en el seu
caracter, auster perd alhora amb un gust

molt refinat i amb una obsessio pels aliments
saludables.

utilitzem la técnica del sunomono: forma de
preparacio de semiencurtits sense coccio
gue ens permet potenciar el gust dels ingre-
dients mantenint-ne la frescor i aconseguint
un equilibri cruixent.

INGREDIENTS

Oli doliva verge extra, verdures, algues, gel
de pi, gel de codium, vinagre darros, dashi,
ous de salmo salvatge, shichimi, fonoll.

RECOMANACIONS
Acompanyeu-ho amb Pa Mestral.






MUNICIPI: Reus
RESTAURANT. LaMuela
CUINER: Juan Diego

DESCRIPCIO
El plat transmet la puresa i la grandesa de les
coses senzilles.

Gaudi era alhora un geni i una persona mo-
desta: molt treballador i amb una capaci-
tat extraordindria per crear edificis impos-
sibles, innovant constantment a Ia recerca
dallo sublim.

Presentem un plat amb ingredients senzills
perd amb un punt datreviment, inspirat en la
manera de treballar de Caudi, molt artesanal
i intuitiva i amib agquell punt d'atreviment.
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INGREDIENTS

Parpatana de tonyina Balfego, brou de carn,
verdures ecologigues de temporada, OOVE
DO Terra Ata de Celler Unio.

RECOMANACIONS
LO Coster Blanc DOO Priorat.

Pa artesa de llavors amb pollen, fet a la
brasa.






MUNICIPI: Reus
RESTAURANT: Confiteria Poy
CUINER: Albert Poy i Ciurana

DESCRIPCIO

Agafem com a idea central de les postres
l'ofici del pare de Gaudi, calderer, i I'aficio de
l'arquitecte per la fruita seca, en aguest cas
lavellana.

Per tant, hem volgut recrear una caldera.
Mitja esfera de xocolata amb tocs de color
coure, amb mousse davellana a l'interior, uns
fils de gianduja i crumble d'avellanes, caocau i
taronja amb divertides notes explosives que
evoguen el foc.

Per be que es pot consumir tot I'any, pel seus
tons encaixen com postres de tardor.
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INGREDIENTS

Cobertura de xocolata valrhona, avellana
DO Avellana de Reus, clara d'ou, nata, gela-
tina, mantega, farina, sucre muscovado, Peta
Zetas.

RECOMANACIONS

Dona bon resultat acompanyar la creacio
amb punts de compota de citrics (manda-
rina, taronja, iuzu..), per tal de donar-li mes
frescor i color. Tambée pot resultar atractiu
afeqgir-hi alfabrega fregida i esmicolada, un
toc molt mediterrani.
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MUNICIPI: Miami Platja
RESTAURANT: Fish
CUINER: Angel Camacho

DESCRIPCIO

Latraccio de Mird per l'art japones es mani-
festa des dels inicis i es mantindra al llarg de
tota la vida, tot | que no serd fins al 1966 que
viatjard per primera vegada al Japod amb
motiu d'una retrospectiva de la seva obra.
A partir dels anys 60 I'artista aprofundeix en
el tema del buit, i el color negre adquireix
forca. Per Miré el gest de pintar €s molt im-
portant, com ho és tambeée en la calligrafia
japonesa.

Relacionem aguest plat tradicional i originari
del Japo amb lobra de Mird Cheveu pour-
suivi par deux planetes (1968). Una explosio
de taronja sobre un verd brillant i, en un sol
igualment taronja, dos petits punts i una ratlla
negres.
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El plat el presentem a l'estil de la cuina japo-
nesa: lorada filetejada amb el fons d'algues
blanques i fulles de perilla (shiso) damunt de
la propia espina, gue conserva el cap i la cua
del peix.

INGREDIENTS

Orada, limona, fulles de perilla, flors ecologi-
ques de fruites rosa, algues blangques, arros
i sake kensho del delta de I'Ebre, OOVE DOP
Siurana, salsa de soja.

RECOMANACIONS
Aconsellem beure sake per acompanyar €l
plat.






MUNICIPI: Mont-roig del Camp
RESTAURANT: Eclipse
CUINER: Sergiu Morar

DESCRIPCIO
AqQuest plat s'inspira en els viatges de Miro, la
seva afinitat amb el mar i el gust pel color.

El suguet mostra la seva connexio amb el
mar. Els fideus xinesos reflecteixen la seva in-
quietud per coneixer altres cultures, especial-
ment l'asiatica.

En la preparacio donem la maxima impor-
tancia a la seleccid dels productes. Els cuinem
a baixa temperatura i conve fregir el fideu
xinés ambp la tinta del calamar. Els punts de
Coccio son la part fonamental per aconse-
guir un plat gustos, lleuger i equilibrat.

Per finalitzar, en cada plat, com a la butxaca
de Miro, una garrofa de Mont-roig que ens
connecta amb aguesta terra.
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INGREDIENTS

Gambes, cloisses del delta de I'ebre, favetes,
carxofa de Mont-roig, fideus xinesos, fumet
casola de peix, tomaca, romesco, pebre ver-
mell dolg, sal, pebre, tinta de calamar, oli DOP
Siurana, avellana DOP Avellona de Reus.

RECOMANACIONS
Aconsellem vi blanc DO Tarragona per acom-
panyar el plat.

Un pa gue s’hi adiu és el panet tortuga.






MUNICIPI: Mont-roig del Camp
RESTAURANT: La Cuina de 'Ermita
CUINERS: Eva Guillem i José Eguiluz

DESCRIPCIO

El plat vol ser una representacio del quadre
de Joan Mird Vinyes i oliveres. En l'elaboracio
destaguem la connexio gue tenia Mird amb
el seu entorn quan s'installava a la masia |
menjava i gaudia els productes de la terra.
Presentem un conjunt de gustos i textures
contrastades entre si fruit del paisatge que
ens envolta.

com Miro, que sempre duia una garrofa de
Mont-roig a la butxaca, el plat es presenta so-
bre una base de farina de garrofa.
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INGREDIENTS

Oli doliva verge extra ecologic Mas Tarres
(Qlis sole) de Mont-roig del Camp; farina de
garrofa torrada 100% natural, Comercial
Garrofa de Mont-roig del Camp; vi negre de
garnatxa DO Montsant de Capganes; galta de
porc (buroc), avellanes, sucre more, mante-
ga, patata, llet, romer, farigola, pebre negre,
sal, tomaca, porro, ceba, all, sucre isomalt,
conyagc, pastanaga, llorer i aigua.






MUNICIPI: Mont-roig del Camp
RESTAURANT: La Cuina de 'Ermita
CUINERS: Eva Guillem i José Eguiluz

DESCRIPCIO
Es sabut que Joan Mird sempre portava en
una butxagueta una garrofa que lacom-
panyava arreu del mon per recordar la
seva terra.

En lelaboracid del nostre pastis la garrofa
substitueix totalment el cacau, gue en boca te
el mateix gust pero es un producte km O de
molta gqualitat i fins fa poc desconegut.

En servir-lo el decorem amb una reduccio de
nata liguida amb la mateixa farina de garro-
fa. Es un pastis que es pot fer tot I'any.
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INGREDIENTS

Oli doliva verge extra ecologic Mas Tarres
(Qlis sole) de Mont-roig del Camp, farina de
garrofa 100% natural distribuida per Comer-
cial Garrofa de Mont-roig del Camp, farina de
blat o farina de moresc (apta per a celiacs),
lactic, ous, sucre i llevat.

RECOMANACIONS
Acompanyeu-lo de ratafia, vi ranci, moscatell
O cava.
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MUNICIPI: Horta de Sant joan
RESTAURANT: Fonda Miralles
CUINER: Francesc Adell Omella

DESCRIPCIO

Si una cosa va revolucionar Horta de sant
Joan enla segona estada de Picasso va ser la
companyia de la Fernande Olivier, que man-
tenia correspondéncia amb Gertrude Stein.
A les cartes |i parla del menu de 'Hostal del
Trompet, on s'allotjaven, i relata que molt so-
vint els servien sopa de safra.
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INGREDIENTS

Tofona dels Ports d'Horta, safra ecologic, pa
elaborat al forn Can Mariano d'Horta, gallina
de la Cranja Luisiana de Deltebre.

RECOMANACIONS
Acompanyeu-lo amib vi DO Terra Alta garna-
txa blanca 100%.
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MUNICIPI: Horta de Sant joan
RESTAURANT: Fonda Miralles
CUINER: Francesc Adell Omella

DESCRIPCIO

El plat sinspira en les referencies gastrono-
migues de les cartes de Fernande Olivier a
Certrude Stein, en les quals parla del menu
de I'Hostal del Trompet, on s'allotjaven, i relata
gue molt sovint els servien corder.

Per altra banda Picasso es va esplaiar en
el dibuix dovelles i cabres. Hi ha exemplars
daquests dibuixos realitzats durant la seva
primera estada a Horta de Sant Joan on va
convidre amb pastors i pagesos i amb el seu
amic Pallares.

El corder era, en bona part, 1o poca carn
que va menjar durant el temps que va viu-
re als Ports. Picasso mateix ho recordava d
la gent d'Horta gue el visita al setembre de
1969. Aguest plat evoca la paleta d'un pintor
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i, amb les volumetries cubistes, aquests re-
cords.

INGREDIENTS

Corder de crianca propia; oli doliva Identitat
Extra Virgin Olive Oil, varietat empeltre; monia-
to, ceba, remolatxa i julivert.

RECOMANACIONS
Acompanyeu-lo amb un vi negre DO Terra
Alta: garnatxa alta Els Costums.






MUNICIPI: Horta de Sant joan
RESTAURANT: Fonda Miralles
CUINER: Francesc Adell Omella

DESCRIPCIO

Aguesta original composicio evoca la parella
composta per Picasso i Fernande Olivier. La
xocolata blanca recorda Fernande i Paris, on
es practicava una refinada rebosteria.

Les olives remeten al mateix cognom de Fer-
nande i també a Picasso, a qui les olives i les
oliveres li feien recordar Horta d'Ebre, que es
com ell anomenava Horta de sant joan.

La qualitat de les olives de la varietat empel-
tre, autoctones d'aguestes terres, les fan par-
ticularment apreciades per a la taula i ade-
guada per a aguestes postres.
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INCREDIENTS
Xocolata blanca, olives morades i bescuit de
xocolata






MUNICIPI: Horta de Sant joan
RESTAURANT: Can Joan
CUINERA: Tere Malras

DESCRIPCIO

com en molts llocs de llarg a llarg de Cata-
lunya i de tota la peninsula, en cada regio,
comarca o poble, la gastronomia popular
i tradicional oferia guisats semblants, pero
amb caracteristiques i ingredients propis
de les seves terres. Basicament llegums cuits
amb verdures, trossos de carn i embpaotits.

AQuest guisat tradicional dHorta €s un dels re-
cursos amb quée Pallareés es va proposar gue
el jove Picasso recuperes la salut quan va por-
tar-lo al poble Iany 1898. Es prepara amo mon-
getes o cigrons, col o tiges de carxofa, cansa-
lada, os de porc, botifarra . all i oli doliva de
la varietat empeltre, autdctona de la Terra Alta.

com les amistats, es cuina a foc lent, prefe-
rentment amb un tupi.
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INGREDIENTS

Col o tronxo de carxofera, fesols o cigrons,
botifarra darrds o ceba, os del corb, os de
cuixot, cansalada salada, all, oli DO Terra Alta
i cigua.

RECOMANACIONS

Acompanyeu-lo amb un vi negre DO Terrda
Alta (garnatxa alta Els Costums) i amb pa rodo
del forn de Can Mariano.






MUNICIPI: Horta de Sant joan
RESTAURANT: Can Joan
CUINERA: Tere Malras

DESCRIPCIO

A lepoca gue Picasso Visitd Horta de Sant
Joan, les menges eren molt senzilles i fruit de
laprofitament. En aguell temps no es llencava
res. un dels berenars mes habituals era el pa
amb oli doliva, un entreteniment de la gana
gue sempre estava assegurat si es visitava
una almassera del poble.

Manuel Pallares explica a les seves memaories
que Picasso i ell, durant la primera estada,
a la tarda anaven al moli de la familia i alli
sucaven llesques de pa amb oli; era el seu
erenar.

AQuestes postres son una evocacio daguell
pa mullat amb oli amb uns afegits de la re-
pbosteria tipica daguestes terres.
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INGREDIENTS
Brioix, llet, ou, sucre, pell de limona i canye-
la, oli.






MUNICIPI: Horta de Sant joan
RESTAURANT: Lo Racé de la Fontcalda
CUINERA: Niella Alcoverro

DESCRIPCIO

Durant els vuit mesos de la primera estada
a Horta, Picasso va tenir un intens contacte
amb la natura. Del temps passat als Ports
neixen les mencions que va fer de la rustici-
tat de lambient i de Ia senzilla gastronomia
dels pagesos amb els quals va conviure. Al-
gunes vegades, tal com explica Fernande a
les seves cartes, Picasso sortia a cacar amb
els seus amics: llebres i conills silvestres van
formar part dels menjars que recorda com
festes.

Presentem aqui un plat a base de conill guisat
a la cassola amb els ingredients gue han es-
tat tradicionals de la cuina d'aguestes terres:
oli doliva de la varietat empeltre, ceba, all,
timo, orengai vi.
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INCREDIENTS
conill, oli DO Terra Alta, ceba, all, tomaca, timo,
orenga i vi.

RECOMANACIONS

Acompanyeu-lo amb un vi negre DO Terrd
Alta (garnatxa alta Els Costums) i amb pa rodo
del forn de Can Mariano.






Crédits fotografics: A. E. Gallatin Collection, 1952/Philadelphia Museum of Art (p. 26); Agencia Reus
Promoci6/Carles Fargas (pp. 24, 25, 44, 48, 49 i 82); Arxiu Fotografic Ajuntament d’Horta de Sant Joan (pp.
56 1 59); © Arxiu Fundacié Mas Mir6 (pp. 30, 31, 50 i 94); Cellers Avgvstvs Forvm (p. 66); Centre Picasso
d’Horta (p. 37); Celler Un Sol Cel (p. 74); Comercial Garrofa (p. 92); DOP Avellana de Reus (p. 84); Facultat
de Turisme i Geografia URV /]. Manel Raigal (p. 70, 71, 88, 106, 112-135, 142-149, 152 i 153); Finca Mas Per-
dut (p. 72); Fundaci6 Pau Casals (pp. 14, 18 i 19); Identitat Extra Virgin Olive Oil (p. 100); La Trencadora (p.
78); Les Vinyes del Convent (p. 104); Mont-roig Miami Turisme (pp. 55 i 55); Montsagre (p. 102); Propietat
de la DOP Siurana/Fotograf Albert Ferran (p. 86); Olis Solé (p. 96); Caffe Vita < https:/ /ja.cat/ TJeQL> (p.
64); Torclum Oli d’Oliva (p. 68); Turisme del Vendrell. Credits: Joan Capdevila Vallve (pp. 40 i 43); Restau-
rant Can Joan (p. 150); Restaurant La Cuina de I’Ermita (pp. 136, 137 i 138); Verol Obrador Ecologic (p. 76)
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Lobjectiu principal daguest llibre es crear una eina turistica
basada en experiencies gastronomiques i culinaries al
voltant de la ruta cultural d'El Paisatge dels Genis, gue compta
amb les figures de Pau Casals, Antoni Gaudi, Joan Mird i Pablo
PiCassO. Per aixo, els professionals traslladen a la cuina i a la
restauracio el llegat, l'obra, els valors i el paisatge inspirador
dels genis i han creat el gue anomenem La Cuina dels Genis.
La taula esta parada: bon profitl
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