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Dissabte, 2 de maig del 2015

Divulgacio

En record de n’Andreu de
ca es General

Com hem pogut comprovar en moltes de
les entrevistes que hem pogut llegir
darrerament en aquest espai, la historia de
Séller ve lligada als horts i el olivars.
Actualment és molt senzill anar a recollir les
olives, carregar-les al cotxe, deixar-les a la
tafona i tornar el dia segiient per recollir
I’oli, perd aixo no ha estat sempre aixi.

A mi sempre m’ha agradat molt escoltar les
“aventures” de persones que han viscut la
forma de fer feina de temps passats, i
d’aquesta passié va sorgir la idea de
entrevistar-los i aixi poder compartir amb
tots vosaltres.

Aquesta setmana no puc entrevistar a
I’home del que vull escriure, perd aixo no fa
que les seves paraules, i per tant ell, no
estiguin ben presents en mi. Estic parlant del
meu padri, Andreu Oliver Oliver, potser
millor, més conegut com n’Andreu de ca es
General.

Ell sempre havia estat orgullés de venir de
gent del camp, per ell mai va ser una ofensa,
sind tot lo contrari, 1 ho va demostrar
encuidant-se de les seves finques fins que va
tenir forga, i per aquest mateix motiu i per
inculcar-me a mi I’amor per la terra (entre
molts altres) 1i vull retre aquest petit
homenatge.

Hem contava que per anar a I’olivar dels
Marroigs, cinc dies abans ja comengaven a
preparar la bistia afegint un parell més de
grapades de faves a la racid.

Quan arribava el dia marcat, ja que no era
una cosa que es decidis a la lleugera,
enganxaven la bistia al carro a primera hora,
fermaven la cabra darrera, i partien per
amunt cap a Fornalutx. Un cop a Fornalutx,
desenganxaven ’animal del carro, 1i
posaven les beaces i partien per amunt per
les relletes, tira a tira, fins a I’olivar. En
arribar a dalt, lo primer de tot era encuidar-
se de que a la bistia i a la cabra no els faltés
de res, i com que alla no hi havia menjar,
havien de pujar fins al portell de la costa per
trobar un poc de carritx. El segaven, el
carregaven a les beaces i tornaven fins al
porxo. Em contava que no €s com ara que hi
ha carritx per tot, abans com que s havia de
menester per alimentacié animal estava molt
cagat, i per aixo sempre era verd, no com
ara que trobes carritxeres de més d’un metre
de diametre.

La bistia tenia uns estables dintre del porxo,
ja que era basic que estigués ben cuidada
per poder traginar tota la oliva. A la cabra

I’hi feien un petit corral a fora, perod estava
igualment ben cuidada, ja que les sopes de
llet eren un element basic de la dieta els dies
que estaven a 1’olivar.

Un cop estava la bistia arreglada podien
organitzar la collida. Per poder fer tot
I’olivar feien falta moltes mans, motiu per el
qual era necessari que pugés tota la familia a
collir, i com que molts de pics no era
suficient, també pujaven dues collidores.
Quan arribava la nit es col-locaven com
podien a un sostre que hi havia damunt
I’estable, per aprofitar la calor de la bistia, i
I’amo de la finca era 1’tnic que tenia el seu
propi catre.

Per suposat que tots dormien dintre del
mateix porxo, ja que esta construit com una
sola estancia, on 1’tnic que esta un poc
separat €s I’estable i la sitja on guardaven
I’oliva.

Al mati tothom es posava a collir,
practicament de sol a sol, a excepcid del
meu padri, que tenia la sort de poder baixar
a escola a Séller, dinava amb la padrina, i
tornava a pujar per ajudar amb tot el que
pogués.

Un cop que tenien la sitja plena d’oliva, que
a lo millor podien tardar un parell de dies,
omplien sacs que baixaven amb les beaces
fins al carro, i un cop que el carro estava ple,
I’enganxaven a la bistia i duien I’oliva a la
tafona. Jo aqui sempre 1’hi demanava com
era que deixaven el carro carregat al mig del
carrer sense por a que I’hi robessin les
olives. Davant aixo ell senzillament se’n
reia, i m’intentava explicar que un temps la
gent no era aixi, senzillament que si no era
seu no ho tocaven.

A més hem de pensar que un cop 1’oliva
entrava a la tafona encara tardaven un parell
mes de dies en fer I’oli. No és d’estranyar
que un temps 1’oli fes tant de grau comparat
amb avui en dia, ja que tots aquests dies que
I’oliva passava acumulada fermentava i
perdia qualitat. Perd d’aquesta manera triava
més, i llavors era més important la candidat
que la qualitat.

Per acabar tan sols puc afegir el que sempre
he pensat de tot el que em va contar,
ensenyar i inculcar; Gracies padri!

Andreu Oliver

Parlem de cuina

OPINIO

No és estranya la confusié que alguns
tenen entre pat€ i foie gras; la majoria
anomena foie gras a qualsevol pasta de
carns o fetges de qualsevol au o porc i
només els més gourmets relacionen el foie
gras amb el fetge d’oca fresc.

Patés

Els patés (pastissos de carn embolicats de
pasta semblat a la de pa) francesos es
remunten a I’Edat Mitjana, quan els seus
saborosos Pdtés s’envoltaven sempre d’una
massa, [paté], per la qual cosa es deia que es
servien en croiite, amb crosta. Al segle XIV
ja es realitzaven de molt diverses maneres,
com, per exemple, amb carn d’anguiles i
verat, si eren de peix, i amb colom, oca o
cérvol, si es volien fer de carn.

Es concedia molta importancia al fet que la
presentacio fos artistica i els patés
representaven formes d’aus, animals
heraldics o altres formes fantastiques.

Aixi podem dir que un paté és una barreja
de diversos ingredients, ben picats o
triturats, embolicats en una massa per patés i
cuits al forn (temperatura i temps segons el
preparat).

Terrines

Actualment els termes Pdté i terrina son
practicament sinonims, la diferéncia hauria
de ser que les terrines no van envoltades de
massa, ja esta la terrina per acomodar i
donar forma als ingredients.

Les terrines per tant es compondran d’una
mescla de diferents ingredients, bé
trossejats com la terrine de campagne o
Paté rustic, o en puré com la terrine de foie
d’volaille o terrina de fetge d’au.

Les terrines, normalment, es couen al forn
en un bany Maria.

Foie gras

Foie gras és tinicament el fetge d’oca i per
extensi6 el d’anec també, especialment
engreixats, i a causa d’aquest engreix els
animals pateixen una malaltia que fa que el
fetge adquireixi proporcions anormals.

La producci6 a Franga, principal productor
de foie del mon €s d’unes 600 tones de
fetges d’oca i 7600 tones de fetges d’anec a
I’any.

Els fetges d’oca sén més fins i aguanten
millor i durant més temps en conserva. No
obstant aixo el fetge d’anec posseeix un
aroma més fort i de vegades €s més idoni
per a una preparacio fresca.

s del fetge d’oca o anec dins la cuina és
molt antic, i els romans ja coneixien el foie
gras 1 I’apreciaven. Alguns texts classics
d’Horaci o Plini ja relaten el seu consum,
pero va ser Apicius, del qui ja us he parlat

Sl

Paté o Foie, de qué vols sopar?

en anteriors ocasions, qui va tenir
I’enginyosa idea d’engreixar i embotir amb
figues les oques de I’antiga Roma per tal
d’aconseguir uns fetges grossos i aromatics.
Apicius no és que hagi inventat el foie-gras,
sind que essent com era un gran gastronom
va millorar una teécnica que ja es coneixia.
Sigui com sigui, tan gourmet i gastronom
era Apicius, que es va suicidar perque ja no
li quedaven més sestercis per gastar a la
seva taula, no deixa de ser el creador del
famos “jecur ficatum”: Jecur (en llati,
fetge) i ficatum, que fa referéncia a I’estat
hipertrofic del fetge a causa de 1’alimentacid
amb figues. Sorgeixen aixi els termes fetge
en catala, figado en gallec, foie en frances o
fegato en italia.

Avui en dia les aus s’alimenten donant-los
unes farines de blat de moro amb un embut,
en el sentit més literal de la paraula, de
manera mecanica i en quantitats
electronicament mesurades. La qualitat del
foie gras dependra d’un augment progressiu
de la dosi diaria de pinso.

Un fetge d’oca en aquestes condicions pot
arribar a pesar al voltant del quilo, perd en
algunes ocasions poden arribar a pesar 2
quilos, els d’anec pesen al voltant de 500
grams, encara que es poden trobar de 800
grams. En estat fresc, el foie gras ha de tenir
una consisténcia compacta i brillant i, a ser
possible, deu posseir un color rosa. Pero el
seu millor aroma el desenvolupa com Foie
gras demi-cuit, (semicuit), i se sol vendre
envasat al buit. En conserva el millor és el
Foie gras Entier, un fetge sencer o un unic
tros gran.

També podem trobar el Bloc de foie gras, un
foie gras premsat en trossos més o menys
grans. O el Parfait de foie gras que conté
almenys 75% de fetge engreixat i resta
fetges d’altres d’aus sense engreixar.

Els Patés, mousses, purés o gelatines, porten
un minim del 50 % de foie d’anec o oca.

A Espanya, com en altres paisos, el foie
gras s’elabora amb fetges de porc o anec, i
fins i tots altres mescles carniques mesclats
o per separat, és lo que nosaltres anomenam
paté.

Sé que hi ha corrents que lluiten contra els
productors de Foie gras a partir animals
engreixats, ja que aixo fa que la qualitat de
vida d’aquests animals no sigui la mateixa
que en el seu estat natural, pero sols pretenc
posar llum en el tema i després que cada un
esculli segons el seu parer.

Bona setmana i fins a la setmana que ve.
parlemdecuina@hotmail.com

Juan A. Fernandez





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency true
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts false
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo false
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 100
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 150
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 150
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e5c4f5e55663e793a3001901a8fc775355b5090ae4ef653d190014ee553ca901a8fc756e072797f5153d15e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc87a25e55986f793a3001901a904e96fb5b5090f54ef650b390014ee553ca57287db2969b7db28def4e0a767c5e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020d654ba740020d45cc2dc002c0020c804c7900020ba54c77c002c0020c778d130b137c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor weergave op een beeldscherm, e-mail en internet. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for on-screen display, e-mail, and the Internet.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ESP <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToRGB
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing false
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [150 150]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


