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cereals, llegums, formatges, etc.) de qualitat gustativa excep-
cional, vinculats a una area geografica especifica, que estan
produits de forma artesana a petita escala, amb metodes
sostenibles i justos i que, a més a més, es troben en risc
d’extincio.

Els Baluards. Es tracta de projectes a petita escala per tal
d’ajudar productors alimentaris artesans a conservar els seus
metodes de treball i els seus productes tradicionals. Els
Baluards van ser concebuts per Slow Food el 2000 i sén el
brac actiu de I'Arca del Gust.

Els Baluars es caracteritzen per uns contextos geografics
locals especifics arreu del moén. Les estratégies poden variar
en funcié del projecte, el
producte i la problematica que
I'afecta. Els seus objectius son
sempre els mateixos, tant si
impliquen a un productor com
a milers de persones:

e Promoure la produccio ar-
tesana.

e Establir amb els productors
un protocol compartit sobre
tecniques de produccio6 i ob-
jectius de qualitat.

e Garantir un futur viable a
aquests aliments.

Existeixen més de 300 Baluards a gairebé 50 paisos d’arreu
del mén, des de l'arros de les muntanyes de Malaisia, el gra
comestible de I'’Amazonia, el blat autocton Red Fife del Canada,
I'oli d’Argan al Marroc o el llamantol holandes d’Oostenrschelde.
A més dels Baluards catalans, a la resta de I'Estat espanyol
tenim el porc Euskal Txerria, el safra de Jiloca o I'oli de les
oliveres mil-lenaries del Maestrat, entre d’altres.

I’Gnic projecte a I'Estat espanyol que abarca una recuperacio
de varietats de forma global en una zona. Es pretén que
siguin varietats d’accés lliure tot promovent-ne el cultiu

i la seva cuina, alhora que es recullen receptes, maneres
de cultivar i elaborar, costums i cancons associats als
aliments.

Adreces de contacte

Productors de brotons, espigalls, escarola perruqueta i col paperina

e Remei Gimeno i Jaume Gimeno - Sinia Sant Gervasi - Vilanova
i la Geltrt - Tel. 629 98 49 63 - 669 78 24 80

e Josep Pujades Ortufio i Montse Marcé - Sinia Pujades - Vilanova
i la Geltrt - Tel. 649 82 70 76

e Josep Alsina - Ca I'Alsina - Vilanova i la Geltru -
Tel. 626 88 44 40

e Jordi Ferret - Can Mironet - Sant Pere de Ribes -
Tel. 660 12 75 70

e Anton Ferrer Amatllé - Cal Tupi-Pas del Bou - Vilanova i la Geltrd.
Tel. 687 06 91 71

e Elena Pons Almirall - Sinia Can Marti - Vilanova i la Geltra -
Tel. 687 06 91 71

e Jaume Torrens - Mas Torrens - Tel. 639 35 14 13

e Montserrat Marti - Verdures Can Carreres - Cubelles -
Tel. 93 895 02 56

e Anna Trilles - Sinia Batadet - Vilanova i la Geltru -
Tel. 93 893 08 86

e Magi Gonzalez - Xalet Xicarro - Vilanova i la Geltru -
Tel. 93 893 08 86

Productors de gall del Penedés (alimentacié amb gra no-transgénic)

e Maria Grau - Pacs - Tel. 619 42 96 40

e Josep Llop Vallverdud - Torrelavit - Tel. 689 90 03 73

e | a Kresta - Can Xerrac - Canyamars 08318 -
Tel. 93 795 53 38

e Cal Sendra - Reus - Tel. 977 31 07 64

e Sara Colomer Vidal - Cal Margarit, 34 - 08732 Castellvi de la
Marca (BCN) - Tel. 93 891 90 66 - 677 26 74 23

Productors de Malvasia de Sitges
e Hospital de Sant Joan Baptista - Sitges - Tel. 93 894 00 03
e \/ega de Ribes - Sant Pere de Ribes - Tel. 649 48 00 24

Productors de mongeta del Ganxet

e Agrobotiga de Gallecs - Tel. 93 579 09 57

e Cooperativa de Sabadell - Tel. 93 727 00 70

e Cooperativa Les Franqueses - Tel. 93 849 53 81
e Coopertiva Tordera - Tel. 93 764 00 43

e Cooperativa Malgrat - Tel. 93 761 01 33

e Cooperativa Palafolls - Tel. 93 762 03 52
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Barcelona Vazquez Montalbén, Garraf,
Priorat, Terres de Lleida, Valles Oriental.
Tarraco, Catalunya Central, Emporda
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Fundacio

Slow Food creu en una nova gastronomia entesa com un
fet indissociable de la identitat i la cultura. Es dedica a protegir
els aliments de qualitat i els metodes de cultiu i transformacio
tradicionals i sostenibles, també defensa la biodiversitat de
les varietats conreades i silvestres.

Terra Madre és el gran projecte d’Slow Food per tal de
construir una xarxa internacional de productors alimentaris
i representants de comunitats locals, cuiners, universitats i
joves. Aquesta xarxa treballa per tal d’assolir un sistema de
produccié que aporti productes bons, nets i justos, respec-
tuosos amb el planeta i amb les persones que I'habiten, aixi
com en la diversitat del seu gust, de I'alimentacio i de la seva
cultura. Terra Madre dona
suport a un model de pro-
duccio a petita escala, soste-
nible i local. Aquesta xarxa
internacional es materialitza
cada dos anys a Tori, on els
seus membres intercanvien
problemes comuns i les seves
possibles solucions.

La Fundacié Slow Food per
a la Biodiversitat es va crear
el 2003 i financia projectes
com I'Arca del Gust, els Ba-
luards i els Mercats de la Terra.
Els seus projectes tenen
I'objectiu de protegir la biodi-
versitat agricola i les tradicions gastronomiques, en particular
en paisos en vies de desenvolupament, on la qlestié no és
tant la millora de la qualitat de vida, sin6 la supervivencia de
poblacions, comunitats i cultures.

Des del 1996 s’elabora I’Arca del Gust, un cataleg de
productes (carns, peixos, fruites, verdures, plats tradicionals,

Varietats tradicionals i sabers populars

Des de la Noguera hi ha la proposta d’identificar varietats

tradicionals autdctones, que formen part de la biodiversitat
i el patrimoni cultural, alimentari i ambiental. Aquesta és
una tasca que du a terme Slow Food Terres de Lleida i és



La mongeta del Ganxet pren el nom de la forma de les llavors.
El cicle productiu d’aquesta planta enfiladissa i de flor blanca
dura 120 dies. Se sembra al juliol i es cull al novembre.
Llurs particulars caracteristiques (una pell molt fina, una
carn gens farinosa i un delicat sabor) la converteixen en un
producte apte per a les preparacions més variades. Aquest
Baluard neix amb el proposit de donar suport a aquells
productors que, reunits en cooperatives, tornen a seleccionar
i cultivar la varietat autentica. Només a forga de comunicar
la realitat de la mongeta del ganxet i d’oferir-la en
esdeveniments i degustacions guiades, primer a nivell local
i amb I'ajut dels restauradors, podrem crear consumidors
atents i disposats a pagar el preu just, aixi com agricultors
conscients i motivats a produir un producte excel-lent. Area
de produccié: el Vallgs, la Selva, el Maresme i el Girones.

L'escarola perruqueta o de cabell d’angel, la millor varietat
per elaborar el plat més popular del receptari tradicional del
Gran Penedes, el xat6. Aquesta escarola és aqui més petita,
d’un color verd més clar que la resta, més dolca i per tant
amb menys gust amargant. Les seves fulles son tendres, de
textura suau i cruixent i de forma molt retallada. Als mercats
les trobareu des de desembre fins a comencament de marg,
sempre que faci fred. Com que és tan tendra es pot aprofitar
gairebé tota i, a més del xat6, es pot fer servir per amanides,
truites, cremes i, fins i tot, si les fregiu arrebossades amb
ou i farina i les ensucreu després, n’obtindreu els tradicionals
“angelets”.

mongeta del ganxet

El gall del Penedés és el negre de la raca penedesenca que
es comercialitza després d’'una important millora genetica.
Caracteristiques: la seva carn és forca més consistent, el seu
sabor molt més potent, el seu color més intens denota una
activitat fisica considerable, perque es crien en espais oberts.
Aquesta carn més "feta" aguanta millor els llargs processos
de cocci6 i, per tant, podem aplicar-li receptes de la cuina
historica que ens permeten recuperar el sabor d'abans, també
supera amb nota la prova de la cocci6 més elemental de
totes: la brasa o el rostit. La inclusi6 del Gall a I'Arca pretén
recolzar aquells productors que asseguren una alimentacié
dels animals de forma tradicional i organica, sense productes
transgenics que Slow Food rebutja enérgicament.

La malvasia de Sitges és una varietat de raim de la qual en
sobreviuen 2 ha de vinyes gracies a un llegat de M. Llopis
a I'Hospital de St. Joan Baptista de Sitges. Aquest boci de
terra gaudeix d’un microclima unic: contacte amb la brisa
del mar, una bona insolacio, la proteccié que li donen els
turons propers i un sol calcari que proporcionen una
personalitat propia als seus vins. La varietat posseeix fulles
o pampols molt retallats, sarments llargs i flexibles i grans
de raim petits i allargats, i uns gotims o carrolls gens
compactes que es deixen sobremadurar. El resultat és un
vi dolg ideal per a postres i un vi blanc sec que pot maridar
amb aperitius i fetges grassos. El baluard de la Malvasia de
Sitges té com a objectiu estendre el conreu mitjancant altres
viticultors en zones properes al massis del Garraf, promoure’n
el consum i el coneixement.

Els brotons i els espigalls s6n una varietat de col que es cullen
de la col brotonera, una varietat de col que no fa cabdell,
només unes fulles allargassades i retallades que els fan molt
singulars. Tenen un color verd fosc i el seu sabor és suau.
Als mesos d’octubre i novembre la planta genera uns brots
amb molta fulla. Cap al mes de gener i fins al marg té lloc el
procés de floracié en espigar-se els brots, les seves fulles es
fan més grosses i llavors prenen el nom d’espigalls. La col
brotonera s’ha conservat principalment al Garraf gracies a la
tossuderia dels pagesos des de 1994. Les preparacions més
tradicionals els fan bullits amb patates i passats per la paella,
acompanyats amb cansalada o arengada.

La col paperina podem trobar-la al mercat a partir de la segona
quinzena de desembre i fins al mes de mar¢. La seva forma
és ovalada, pero les seves fulles externes acaben formant
punta, d’aqui el nom. Té un color verd pal-lid oliva per fora
i quasi blanca per dins, fa menys pes que les altres. Un cop
I'hem adquirit, I'nem de menjar rapidament ja que no ens
aguanta gaire al frigorific i és enemiga de la humitat que
podreix les seves fulles. El seu gust suau i dolc justifica
ampliament el seu consum malgrat aquests petits inconvenients
i un preu una mica més elevat que altres cols més vulgars.
Es ideal per a fer I'escudella de Nadal o el trinxat de la
Cerdanya, també la podeu menjar bullida amb patates i un
raig d’oli d’oliva verge extra.



