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Rlgunes de les activitats i les propostes
ressenyades en aguest ndmero poden
patir cancel-lacions, segons les mesures
que determinin els estaments ofidals en
relacié amb la COVID-19.
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ERIC MORGADO

Explica la llegenda que, a finals
del segle x1x, un pages de Valls,
conegut com a Xat de Benaiges, es
va preparar unes cebes alabrasa
i, malauradament, se li van socar-
rimar. Per coses del desti, ’home
va decidir pelar les capes exter-
nes de les cebes socarrimades en
comptes de desfer-se’n, i va des-
cobrir que eren molt més tendres
del que s’esperava i que tenien un
gust excel-lent. Sense voler, havia
inventat els calcots. La tradicio
de menjar-ne s’ha expandit arreu
del territori catalai, ara, és tota
una celebracié. Amblacarnala
brasa i el magnific romesco que
Pacompanya, és habitual gau-
dir-ne amb amics i familiars, al
voltant d’una taula d’'una masia

0 en un restaurant especialit-
zat. En aquesta dificil tempo-
rada marcada per la pandémia,
us descobrim altres maneres de
degustar els calgots, més enlla
dela tradicional calcotada, enles
quals s’inclouen plats per com-
partir, delicies dolces i, fins i tot,
begudes elaborades a partir del
popular vegetal.

El calcot també es
pot beure: ala
Pastisseria Valls,
podreu assaborir
el seu original
licor de calgot.

Al Xiroide Cala
Nuri ofereixen uns
vistosos bunyols
d’espinacs amb
maionesa de calcot.

THE CREEN SPOT

REINA CRISTINA, 12. BARCELONA.
METRO: BARCELONETA (L4). TEL.: 938
025 565. HORARI: CADADIA, DE13 A
16.30H. PREU MITJA CARTA: 20-30%.

# Encompaniadelobos.com/ca/the-green-spot

Oliisucre, una combinacié d’historia i gastronomia

La melmelada de calgot és una de les moltes creacions
gastrondomiques que s'elaboren a Oliisucre, un projecte
que uneix la formacid historiadora de la Rosa Montoriol
amb la seva passié per la cuina. “M’interessa recuperar

el ric patrimoni culinari que tenim, especialment el de

|2 cuina medieval catalana, donant vida a receptes -
antigues i recuperant-les per a la cuina d’avui”, explica.

La Rosa fa classes de cuina a centres civics i a mercats

de pagés. Arran de la pand&mia, també n’organitza
d’online. El seu altre vessant és la divulgacié del

patrimoni culinari a escoles i instituts, per exemple amb
tallers sobre banquets medievals de la Corona d’Aragé. Si
-voleu tastar la seva exquisida melmelada, de gust suaui
afruitat, confeccionada amb calgots de produccié ecologica
de Manresa (Bages), la podeu demanar a través del seu
correu, ® oliisucre@gmail.com, o compte d’Instagram,

@ @oliisucre. El pot petit (125 g) té un preu de 3,5¢,
mentre que el gran (250 g) costa 4,25€. Ens recomanen
maridar-la amb una bona taula de formatges, amb bacalla,
pollasire, truita de bolets o botifarra a la brasa.

We’re Smart Green Guide va certi-
ficar el 2020, per tercer any con-
secutiu, que The Green Spot era el
millor restaurant vegetaria de tot
Espanya. Des del 2016, el restaurant
vol demostrar que el mon vegetal

possibilitats als fogons. Per aixo
es dedica a 'experimentacié amb
l’objectiu d’oferir constantment
nous i sorprenents productes,
sabors i textures. La seva oferta
s’inspira en la gastronomia més
internacional i integra multiples
ingredients de temporada, com
és el cas, en aquests moments, del
calcot. Si hi aneu, podreu tastar el
seu delicios plat amb ceps, calgots,
salsifis amb salsa d’anacards i miso

“Ceps, calcots, salsifis,
~salsa d’anacards... 5
2S6n alguns dels B8 =
ingredients d'un dels &
plats més ‘healthy’ G
~de The Green Spot.

blanc. Menjar healthy, sabor6s i de
qualitat que us fara repetir, tant si
sou vegetarians com sino.

PORTAL 22

PL. DEL PORTAL NOU, 22. VALLS. TAR-
RAGONA. TEL.: 977 622 199. HORARI:
CADA DIA, DE 13 A 16.30H. PREU MITJA
CARTA: 25-35€. @ Portal22.cat

Situat en un antic edifici reformat i
amb molt d’encant, al centre de Valls,
el Portal 22 ofereix una cuina ele-
gant, creativa i innovadora, amb una
renovacio constant de les combinaci-
ons culinaries que s’hi poden tastar.
Potser per aix0 és un dels espais
gastronomics més ben valorats de la
comarca de 'Alt Camp. Al restau-
rant podreu tastar els calcots d’una
manera original, amb dos dels plats
de la seva carta d’autor, farcida de
propostes de temporada en forma

de tapes i petites racions ideals per
compartir. Es tracta de les croquetes
de pop amb calcot i maionesa de

pebre vermell i les anxoves 00 amb

calgot adobat. Delicies que segur
que us sorprendran!

PLANETA KASTELLER 3
VALLVERA, 11. VALLS. TARRAGONA.
TEL.: 977 606 248. HORARI: S A 16H.
PREU MITJA CARTA: 15-20€.

® Planetakasteller.cat

També a Valls, al Planeta Kasteller
podreu degustar el calcot cuinat de
moltes maneres diferents i, alhora,
sentir-vos envoltats del folklore
més vallenc, ja que el local esta ple
d’imatges relacionades amb el mon
casteller, del qual 12 poblacié també
és quilometre zero. Amb una aposta
decidida per la cuina més autdctona i
amb petits tocs de modernitat, el bar
restaurant és un dels més iconies del

-municipi, tant per estética com per

esperit. A banda de la seva famo-
sissima hamburguesa American,
també n’ofereixen una amb calcot,

la Kalgcoburguer. L'original pizza
de calcots de Valls —que també us
podeu menjar en versid mini, per
exemple com a pica-pica abans de co-
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mencar 'apat— és un altre dels seus

suggeriments més aclamats.

PASTISSERIA VALLS i
SANT ANTONI, 58. VALLS. TARRAGONA.
TEL.: 977 600 457. HORARI: DV. | DS., DE
9A14H; DG, DE8.30 A 14.30H. PREU
DEL LICOR DE CALCOT (500 ML AMB
ESTOIG): 21%; LA CAPSA PETITA AMB
DOS BOMBONS DE CALCOT TE UN COST
D'1,50€. PODEU FER LES COMANDES A
TRAVES DEL WEB. # Pastisseriavalls.com

“El meu germa Carles va fer una
ponéncia al primer i inic Congrés
de la Cuina del Calgot (1998) en la

.qual va explicar la possibilitat de fer

servir el producte també en creaci-
ons dolces”, comenta Roger Vallve,
mestre artesa pastisser i gerent de
la historica Pastisseria Valls. Més

- de dues décades després, el bombé

de calgot és un dels seus productes
imprescindibles. Per elaborar-lo, tal
com ens expliguen, creen una cap-
sula de xocolata negra, la farceixen
de melmelada de calgot i la banyen
amb la mateixa xocolata, A I'establi-
ment preferit per als paladars més
dolcos també es ven licor de calcot,
un altre dels seus productes estrella,
amb el qual podreu viure una gran
experiencia sensorial degustant
d’una manera diferent la ceba més
identitaria de la vila.

UESPORTELL DEL BOU

DIPUTAT ORCA P, 3-5, PICAMOIXONS.
TARRAGONA. TEL.: 977 604 868. HO-
RARI: DE DIMECRES A DILLUNS, DE 13 A
16H. PREU MITJA CARTA: 25-35€.

@ Esportelldelbou.com

A Picamoixons, una petita localitat
de 'Alt Camp, a prop de Valls, hi

ha un restaurant riistic i casola
que ofereix receptes tradicionals
cuinades a foc lenti en cassola de
fang. Inaugurat el 2006, el secret

de ’Esportell del Bou és la pacién-
cia amb la qual es fan els plats i els
productes que fan servir, de primera
qualitat. Una desena de les varia-
des creacions gastrondmiques que
serveixen s’elaboren amb calcots:

els gustosos bunyols de bacalla i
calcot, les suculentes patates farci-
des de calcot i botifarra, loriginal
crema de calgots amb flam de
carxofes i marisc, I'excellent coca
de calcots, calamarsons i romesco, 0
I'elegant eanelé d’arrds amb marisc
i maionesa de soja, entre d'altres. Per
postres, preferiu el tiramisti o els
macarrons, que també s’elaboren
amb la ceba dol¢a més famosa?

CA LA NURI

ARROZAL CA LA NURI: AV. DELS PORTS
D'EUROPA, 100. BCN. TEL.: 932 211 342;
PLATJA.CALA NUR!: PG. MARITIM DE LA
BARCELONETA, 55. BCN. TEL.: 832 213
558; XIROI CA LA NURI: PG. MARITIM DE
LA NOVA ICARIA, 38. BCN. TEL.: 9322135
58. HORARI: CADA DIA, DE13 A 16.30H.
Ds.1DG., ’ARROZAL ESTA TANCAT. PREU
MITJA CARTA: 25-30£€. # Calanuri.com

Als tres locals de Ca la Nuri de
Barcelona podreu tastar el calcoten
diversos entrants i alguns arrossos,
que son lajoiadela coronade la
cadena de restaurants. La torrada
de calcots amb brie, tomaquet sec
iavellanes i Parros de calgot amb
brandada de bacalla i romesco sén
els plats amb el producte de tempo-
rada que hi ha a la minuta de Platja
Cala Nuri. Al restaurant Xiroi, des-
taquen els bunyols d’espinacs amb
maionesa de calcots i 'arros melos
amb calgots, papada i allioli de ro-
mani. Per la seva banda, a lArrozal,
la varietat de ceba tendra també té
una gran preséncia a la seva volitil
carta, que va canviant cada setmana.



