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Les bondats de la
cuina de muntanya

a cuina de

muntanya por-

ta la defini-

cié en el propi

nom, i per tant

es refereix a la

cuina tradicio-
nal que es feia a les zones mun-
tanyenques, com ara Andorra.
Actualment, triomfa durant tot
I'any, pero si hiha una época en
que destaca és durant I'hivern.
Una bona sopa de ceba sap de
meravella quan ens la prenem
en una borda, asseguts en un
taula properaalallarde foc. | ai-
x0 només per comengar perque
la varietat gastronomica que te-
nen les poblacions de munta-
nya poden ser practicament in-
finites.

Caracteristiques generals

e Els aliments utilitzats sén
locals (KmO)

e Depén del que es troba a
I'entorn

e Esestacional, és a dir, que
es cuina segons els ali-
ments obtinguts en cada
épocade 'any.

* Els plats acostumen a ser
caloricsiconsistents, ja que
acostumen a ser zones on
es passa molt fred.

Plats tipics de la cuina andor-
rana

En el cas de la cuina andorra-
na, evidentment esta molt influ-
enciada per la gastronomia es-
panyola i francesa, encara que
també compta amb plats pro-

pis. En qualsevol cas, té impres-
cindibles que livenen donats so-
bretot per la seva ubicaci6 ge-
ografica i les dures condicions
de vida que obligaven a elabo-
rar plats senzills pero energe-
tics, i per tant basats en la carn
devedella, bou o cabrit, aixi com
la procedent de cacera, peix de
riu com la truita, aixi com format-
ges, hortalisses, trumfes (pata-
tes) bolets, i fruits del bosc. | no
ens podem oblidar de les con-
serves, sobretot melmelades i
confitures, ni de la mel i els em-
botits. De fet, a Andorra hi ha
amb denominacié d'origen com
la bringuera (feta amb el cap del
porciel cansalada)iladonja(ela-
borada amb llom de porc i que
es prepara a la brasa).

e Trinxat: és dels plats més
tipics. Es fa amb col, pata-
tes, all, cansalada, sal i olj,
i un bon exemple de cuina
de subsisténcia, dels més
tradicionals de la Cerda-
nya, Alt Urgell i Andorra, i
que té el seu origen al se-
gle XV, que es diu aviat.

* Escudella: plat de cullera
fet amb verdures de tem-
porada i carn de porc. Al
Nadal es fa una sopa amb
pasta anomenada sopa de
galets.

e Carn de cacera: els plats
més coneguts s'elaboren
amb civet, llebre o porc
senglar, habitualment es-
tofats amb verdures i
bolets.

La cuina
andorrana,
estamolt
influenciada per
la gastronomia
espanyolai
francesa, encara
que també
comptaamb
plats propis

¢ Truita a I'andorrana: un
cop enfarinada, la truita es
rosteix amb pernill i des-
prés se li afegeixen amet-
|les o nous, i es serveis
acompanyada de verdures.

¢ Canelons a lI'andorrana:
es tracta d'una variant de
la recepta origina catalana
i que afecta principalment
al farcit, ja que en lloc de
fer-ho amb vedella s'uti-
litza xai, a més de carn de
porcipollastre.

¢ Bolets: els més habituals
sén els boletus, rovellons,
fredolics, murgolesicama-
secs. Es fan servir en cre-
mes, arrossos, salses i en
plats de carn.

e Cargols alallauna: es cui-
nen a la brasa i es condi-
menten amb diverses es-
pecies. Se serveixen
acompanyats d'allioli.

¢ Crema andorrana: similar
a la crema catalana, la di-
feréncia radica en la deco-
racio, ja que en comptes
de sucre cremat porta una
capa de clares muntades a
puntde neu. <
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astronomia

llometre zero

na de les
millors ma-
neres de
conéixer un
pais és de-
gustant la
seva gas-
tronomia. A través dels seus plats
es pot saber molt més de la seva
identitat i cultura que llegint una
guia turistica. Andorra és conegu-
dainternacionalment perla quali-
tat de les seves pistes de neu es-
quiables i com a desti de shop-
ping pero afortunadament ja fa
temps que també és un desti pel
que faals seus fogons, i sén molts
elsvisitants que arriben atrets pels
seus sabors Unics.

L'’Andorra Taste, la primera tro-
bada internacional de gastrono-
mia d'alta muntanya que es va
celebrar |'any passat (i que tindra
unasegona edicié enguany)entre

d'altres mostres gastronomiques
que tenen lloc a parroquies com
la Massana i Ordino, ha donat vi-
sibilitat als productes de primera
qualitatde kilometre zerodel pafs,
queesconeguinivalorin,iambels
quals s'elaboren plats autentics
de cuita propia passats pel sedas
delainfluencia dels paisos veins.

Ingredients de kilometre zero

A les creacions gastronomiques
andorranes no poden faltar les
carns de qualitat: una vedella que
compta amb el segell d'Indicacié
Geografica Protegida; o la carn
de bou, de cordero, de cabritide
poltre, que també disposen del
segell de Carn de qualitat contro-
lada d’Andorra. Sén un pilar basic
de I'economia andorrana i punt
cabdal ales lars del Principat, jun-
tament amb la carn de cacera de
muntanya com el porc senglar i

Andorraté
productes de
primera qualitat
de kilometre zero
amb els quals
s'elaborenplats
de cuita propia
passats pel sedas
de lainfluencia
dels paisos veins

e

la llebre. Sense oblidar-nos de la
pesca de riu que aporta peixos
tant extraordinaris com la truita
d'aigua dolca.

Pel quefaalsembotits del Prin-
cipat es podria escriure una tesi
completa. Sén un element fona-
mental de la cuina andorrana, ja
que encara avui dia es continuen
elaborant a la manera tradicional
i amb ingredients excel-lents. Els
sibarites no haurien de deixar de
tastar les botifarres, llonganisses,
bullialtres especialitats artesanes
com ladonja.

Formatges, hortalisses, bolets
i llegums completen |'oferta sos-
tenible del pafs, a la qual haurien
d'afegir les plantes aromatiques
propies d'aquesta latitud i que es
comercialitzen per Us culinari com
ara la menta, I'hisop i el serpoll,
aixi com les melmelades ecologi-
ques, fetes amb fruites locals com

fruites del bosc, maduixes, gerds
o groselles.

Per la seva part, la mel d'alta
muntanya del Principat també
s’ha guanyat per merits propis un
llocal podi de productes de quali-
tatque tantes potdegustarsola o
enalgun dels plats creats pels mi-
llors xefs del pais.

On degustar els plats més tra-
dicionals

Ales bordes, antigues cases tra-
dicionals de muntanya que ori-
ginariament servien per guardar
el ramat, la cuita i assecar el tabac
perod que en molts casos s'han re-
convertiten restaurants.

Amb una decoracié calida i
acollidora (en molts casos, amb
una llar de foc com a epicentre)
es pot degustar una carta tipica
envoltats per la impactant natu-
radel pais. <
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Publicitat

La Glorieta
RESTAURANT TIPIC DE CUINA CATALANA
“Els bons plats no provoquen augment

de pes, siné que augmenten la felicitat”

Entrevista: Irina Rybalchenko

“La Glorieta” és un restau-
rant tipic de cuina catalana si-
tuata la Seu d'Urgell. Aquest
lloc tranquil i ben situat és
ideal perferdinarsisopars fa-
miliars, trobades amb amics
i festes divertides. Pero, el
principal avantatge d'aquest
restaurant son els plats tra-
dicionals catalans elaborats
amb mestratge, imaginacié i
molt amor. Hem parlat amb
Albert Formenti, el xef de cui-
na, dels seus secrets culina-
ris, el principal del quals és,
segons afirma ell mateix, re-
cordar sempre: com, quan i
perqué?

—Si us plau, expliqui’'ns la
historiade I'Hotel La Glorie-
ta, les seves tradicions gas-
tronomiques i el concepte
del seurestaurant?

—EI 1894 el lleonés Do-
mingo Nistal de Cabo, que
s’havia instal-lat a la Seu pro-
cedentdelasevaAstorga na-
tal, va comprar una parcel-la
de terraiuns horts a uns ar-
tesans que tenien un tallerde
ceramica.

Domingo Nistal, que co-
neixia 'ofici de la restaura-
cié per haver treballat al cafe
“Univers” al centre de la Seu,
vamuntarun petit hostaliliva
posar el nom de “La Glorieta
dels Pirineus”.

A partir del 2005, els meus
pares van agafar el relleu de
la familia Nistal. | ara, a co-
mengaments de |'estiu del
2022, jo vaig decidir agafar
les regnes del negoci familiar.

—AQué significa aquest
nom?

—Glorieta és una paraula
castellana que significa pla-
ceta amb jardi. Efectivament,
el lloc formava una petita
plaga envoltada d'horts, aixe-
cada sobre el riu Valira, a to-
caramb |'antic pontmedieval
i amb unes excellents vistes
sobre el plade la Seu. Amés,
estava situat en el vell cami
que unia la Seu amb Castell-
ciutatiesdirigia cap el sud de
la comarca.

L'hostal “La Glorieta dels Piri-
neus”,osimplement “La Glo-
rieta”, aviat es va fer un nom

entre els pagesosiels vilatans
queacudiendelspoblesdela
Riberad'Urgellet, Vall de Cas-
tellbd, Valls d'Aguilar, Organ-
ya, etc., al mercat de la Seuii
paravenos'allotjavenalesse-
ves estances. També era po-
pular entre els mateixos ur-
gellencs que acudien a dinar,
sopar o, simplement, per fer
un café i es delectaven amb
la contemplacié del paisatge
sobre la vall.

Als anys cinquanta i seixan-
ta van comengar a arribar, so-
bretot a I'estiu, families pro-
cedents de diverses ciutats
catalanes, especialment de
Barcelona, que sojornaven a
I'hostal durant una setmana
o quinze dies, on apreciaven
I'hospitalitat familiar, el men-
jar casola i la tranquil-litat que
donava estiuejar en una casa
en ple Pirineu.

La Glorieta es converti en un
dels pocs hostals de la co-
marca que oferien turisme
d'estada i no de pas com era
I'habitual.

—Digui'ns algunes parau-
les sobre la teva trajectoria
professional.
—VaignéixeralaSeud'Urgell
iheviscutdesdebenpetiten-
tre cuines, ja que la meva fa-
milia sempre ha estat vincula-
da ala restauracio.

Vaig comencar els meus es-
tudis a I'Escola d'hoteleria
de Cambrils i vaig continuar
formant-me a cuines com la
Torre del Remei, Mas de To-
rrent, Miramar, El far de Sant
Sebastia, La fénetre*, Restau-
rant Aquarius* i al Restaurant
Alas, fins arribar a treballar a
I'hotel Coma d'Ordino com
a Xefde cuina durant 8 anys.

—Queé proposa vosteé i qué
prefereixlagent ?

—El que proposo és una cui-
na catalana, basada amb
bons sofregits i bons caldos
i sense cap mena de secrets.
Ofereixo menus tancats, de-
gustacio de plats de tempo-
rada, suggeriments, plate-
rets, i postres que també sén
d'elaboracié propia.
Totelsplatssén ofertsambun
tracte familiari proper.

Els nostres clients des de
sempre es deixen aconse-
llar per mi, aixo, com a cuiner,
ja constitueix una molt bona
senyal.

—Parli'ns de les caracteris-
tiques de la cuina catalana:
quins ingredients fa servir
més?

—La cuina catalana
s'emmarca dins la cuina me-
diterrania i n'és un exemple
tipic. D'altra banda, cal des-
tacar-hi la preséncia local de
cuines diferenciades en ma-
jor o menor grau, com la xu-
rra (a les comarques xurres i

falta alguna cosa, la compro
aunaltrelloc. Perexemple, el
foie gras el compro a Franga,
les tofones les compro a Or-

ganya.

—I quin formatge prefe-
reix, el local o el francés?
—M’agraden tots, soc molt
formatger (riu). A casainten-
tem sempre tenir formatges
locals de petits ramaders,
de lanostra cooperativa Ca-
di o d'altres comarques ca-
talanes.

Encara que també el format-
ges francesos estan bonis-
sims.

ALEX MOSTAKOV

la Canal de Navarrés), la cas-
tellana (al Baix Segura, la Vall
de Cofrents, la Plana d'Utiel i
altres parts de 'Alt Vinalopd i
el Vinalopo Mitja) i I'occitana
(alaValld'Aran i la Fenolle-
da). Igualment cal aclarir que
la cuina catalana hadeixat pe-
tjada a Mdrcia gracies a la se-
va poblacié historicament ca-
talana.

Amb la cuina seguim als an-
tics ibers, fenicis, grecs, ro-
mans, jueus i arabs. Com ja
he comentat depenent de la
zona geografica varia una mi-
ca; pero, perami, coma pre-
missa, la cuina catalana es ba-
sa en bon sofregits, bons cal-
dos, els mar i muntanya tan
preuats i Unics de I'Emporda.
Intento fer servir els produc-
tes locals de temporada. Si

—Si us plau parli'ns una mi-
cadelesfestes gastronomi-
ques catalanes, com se ce-
lebren?
—PerNadalfemlasopade ga-
lets, el primerplatmés habitual
del dinar de Nadal (el segon
potsergalldindifarcit). Enlase-
va elaboracié s'empra una pas-
ta anomenada galets que des-
taca perserd'unamida consi-
derable. Conté una pilota de
carn picada, els quatre evan-
gelistes (quatre tipus de carn:
porc, vedella, xai i pollastre) i
els set sagraments: cigrons o
mongetes, patates, naps, pas-
tanaga, api, col verdaixirivia.
Al'hivern també celebrem la
festa de I'Escudella. Aquest
plat, molt caloric, es cuinava
per ajudar els més necessi-
tats en una época de penu-

ries. Els escudellaires es po-
senatreballaralessetdelma-
ti, fentelfocpercoure elbrou.
Cap ales nou, col-loquen les
calderesilesomplend‘aigua.
En aquest mateix moment és
quan comencen a introduir
els primers ingredients: sal,
oliillard. En unes calderes a
part, s’hi va coent la carn: ve-
della, carn magra, costella,
botifarra negra i pollastre.
Aquesta escudella, potser, és
"inica de Catalunyaquenofa
servirverdures.

La Garoinada, és una de les
campanyes gastronomiques
de les comarques gironines
més coneguda i de major tra-
dicié. Vanéixer I'any 1992 i el
seu producte principal sén
les garoines. Aquesta festivi-
tat se celebra en ple hivern,
durant les minves de gener
i fins al mes de marg quan el
mar esta tranquil i la garoina
esta en el seu millormoment.
Aras'acosta la calcotada, una
festa original de Valls. La ca-
Icotada és molt més que un
gran plat. Es una bonica ex-
cusa per celebrar una tro-
bada familiar o amb amics a
aire lliure. Aquesta tradici6
gastronomica centenaria té
com a protagonistes els ca-
Igots, que es preparen a les
graelles, amb el foc ben viu,
i esmengen amb una salsa ti-
pica, la salvitxada, semblanta
|a salsa romesco.

Al febrer celebrem també la
Festa del Trinxat, principal
mostra gastronomica de la
Cerdanya. Aquesta cita gas-
tronomica pretén valorar els
productes de laterra...
Al'estiu celebrem La sardina-
da, mengem la coca de Sant
Joan... Es cert que a Catalun-
ya hi ha moltes festes i tradi-
cions gastronomiques.

—Hihaalgun secret que uti-
litzi per la preparacié dels
seus plats?
—Perami,nohihasecretscu-
linaris. Treballo sempre amb
amor i intento transmetre
sentiments en els plats que
faig. Vull que el client es sor-
prengui i sigui felic, que vul-
guitornar.

—Existeix |'opinié que les
bones receptes, sempre
que es facin servir produc-
tes de qualitat, no provo-
quen augment de pes. Es-
tasd'acord?

—No, no provoquen aug-
ment de pes, sin6 que aug-
menten la felicitat. No hi ha
res millor que un restaurant,
independentment de la cate-
goria o tipus de cuina, al qual
ésun plaertornar. <
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Sant Valenti, uno
celebracio gastronomica

emblaunatra-
dicié més del
dia dels ena-

morats aca-

bar la jornada

amb un sopar

de celebracié

de I'amor de parella. El romanti-
cisme passa per la cuinaien un
bon restaurantes potcommemo-
rar la felicitat al mateix temps que
es degusten un bon grapat de
plats elaborats per aquesta oca-
si6 tan especial. La variant de te-
nir un detall dolg amb la persona
estimadatambétémoltsadeptes
isén moltes les botigues especia-
litzades que enllesteixen capses
amb bombons de tots els sabors.
| no ens podem oblidar de

la vinculacié amb les maduixes,
tot un simbol del romanticisme

d'aquest dia i que beu de la tra-
dicié romana d'associar aquesta
fruita amb la figura de Venus, la
deessa de I'amor i la bellesa. Pel
que fa la seva unié amb la xoco-
lata, aquesta no té tants anys, ja
quevaseral 1964 quan la Sra. Lo-
russo va tenir la idea de submer-
gir maduixes en xocolata calenta
per promoure la venda d'aquest
producte a la seva botiga de Chi-
cago.

Origen

Totiquemoltspensenqueaques-
ta celebraci¢ té un punt de par-
tida comercial, el cert és que no
és aixi. De fet, caldria remuntar-
se a I'’Antiga Roma, al segle ter-
cer, pertrobar el seu origen, quan
el bisbe Valenti realitzava casa-
ments secrets entre joves ena-

morats contradient la prohibicié
de I'emperador Claudi que en
temps de guerra preferia que els
soldats estiguessin solters. Valen-
ti va ser condemnat a mort i des
de llavors la seva figura esta asso-
ciadaal'amor.

Sant Valential mén

Aquesta festivitat també té ca-
racteristiques propies segons el
pais. Si vols coneixer la tradicié
d'alguns d'ells, continua llegint.

e Japé: el pais nipd té una cu-
riosa festivitat que va néixer
al 1936 a partir d'un anunci
de la confiteria fundada per
un expatriat rus, per donara
congixer les seves xocolates
com un regal de luxe. Des
de llavors, el 14 de febrer

les dones regalen xocola-
ta als seus estimats. | els ho-
mes? Al Japo, aquests rega-
len obsequis de color blanc
alesdonesseguintunaaltra
tradicio.

Gal-les: tot i que ho cele-
bren a finals de gener, els
enamorats gal-lesos també
fan una demostracié molt
simpatica: regalen flors i cu-
lleres de I'amor, un cobert
de fusta amb forma de clau
que simbolitza la clau del
seu cor.

Alemanya: destaquen les
galetes de gingebre i mel
amb forma de cor.
Dinamarca: al pais de Ha-
mlet, el dia de Sant Valenti
es regalen Gaekkebrev, pe-
tits poemes i rimes diverti-

des que tenen com a des-
tinataries dones que han
d'esbrinar qui els hi envia.

e Corea del Sud: els homes
que no reben cap detall de
xocolatatenen latradicié de
celebrar 'anomenat com a
Dia Negre anant a menjar
jajangmyeron, un plat de
fideus negres cuinats amb
salsa de mongetes.

* Finlandia: els finlandes-
os aprofiten aquest dia per
enviar postals als seus esti-
matsipreparen undolgmolt
tipic, el mokkapaat, consi-
derat com la seva versi6 del
brownie de sempre.

Sant Valenti en cinc pel-licules
al cinema

El mén del cinema no escapa al
romanticisme d'aquest dia i sén
moltes les pel-licules que es po-
den veure en parella per comme-
morar|'amor.

1. Dia dels enamorats
(EE. UU. Director: Garry
Marshall. 2010): una mos-
tra de diferents histories
d’amor i desamor que es
creuen durant el dia de Sant
Valenti.

2. Love Actually (Regne Unit.
Director: Richard Curtis.
2003): encreuament de les
vides de diverses parelles a
Londres durant els dies pre-
vis del Nadal, amb I'amor
comalei motiv.

3. La boda del meu millor
amic (EE. UU. Director: P.J.
Hogan. 1997): comedia
romantica on veiem la nlvia
d'Ameérica (Julia Roberts) en
un paper poc habitual: la jo-
ve enamorada del seu millor
amic que veu com es casa
amb una altra noia.

4. Quan Harry vatrobar Sally
(EE. UU. Director: Rob Rei-
ner. 1989): aquestaéslahis-
toriad'amor perexcel-lencia
del cinema: neurdtica, diver-
tidaiamb el rerefons de No-
va York, que sempre ajuda.

5. Encanteri de lluna de
(EE. UU. Director: Nor-
man Jewison. 1987): una
vidua italo-nord-america-
na compromesa s'enamora
bojamentdel seu cunyat per
I'influx de lalluna plena. <
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ALDOOO Andorva Lo  Yelle
d82 882

€3} @ @jeffdebruges.andorra




Menu diari amb una amplia seleccié de pizzes
i hamburgueses, fondue, paella,
amb una gran barbacoa on poder cuinar
qualsevol carn a la brasa

Avda. d’Encamp, 25, AD200, Pas de la Casa, Andorra
telf. +376 855211 web. www.restaurantelcarlit.com
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