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Presentacio

Al juny de 2009, quan es va fer la | Trobada de
Valoraci6 del VxL de Badalona i Sant Adria, es va
demanar als voluntaris i aprenents assistents que
diguessin quins tipus d’activitats els agradava fer com a
col-lectiu. Van sortir moltes propostes pero potser una
de les més unanimes va ser la d'organitzar alguna
activitat relacionada amb la gastronomia.

Aixi és com va néixer la | Trobada Gastronomica del
VXL de Badalona i Sant Adria, que es va fer el 22
d'octubre de 2009 a la masia Can Canyadd de
Badalona. L’esdeveniment havia comencat abans, quan
voluntaris i aprenents van quedar amb la parella
lingliistica per elaborar els plats que presentarien.
Malgrat la meteorologia adversa, una vintena de
persones va portar diverses menges per tal de
compartir sabors i experiéncies amb els altres.

El resultat va ser molt gratificant per a tothom: no
només es va fer una excellent degustacié a I'antic
celler d'una masia del segle XV siné que es va poder
practicar el catala en un entorn diferent i ladic, en un
acte en qué la implicaci6 de tothom va ser
imprescindible.

Esperem que aquest receptari de la | Trobada
Gastronomica del VxL serveixi perqué us animeu a
participar en la segona trobada, que ja esta prenent
forma.

Mateu Chalmeta
President del Consell de Centre

Juny de 2010
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1. “Alfajorcitos” de Maizena

Ingredients:

200 g de farina de blat;

300 g de Maizena;

200 g de mantega,;

150 g de sucre;

3 rovells d'ou;

1/2 culleradeta de  bicarbonat;

1/2 culleradeta d’esséncia de vainilla;
2 culleradetes de Royal;

1 culleradeta de brandy;

dolc de llet;
coco ratllat
20 s
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Preparacio:

Tamisseu i barregeu la farina, la Maizena, el Royal i el
bicarbonat. Reserveu-ho.

Bateu la mantega estovada amb el sucre. Afegiu-hi els
rovells, un a un i sense deixar de batre, afegiu-hi
I'esséncia de vainilla i el brandy a poc a poc, la barreja
resultant es reserva.

Estireu la massa, formant un full de 1/2 cm de gruix,
espolsada amb la farina. Talleu amb un motlle circular,
peces d'uns 4 cm de diametre. Disposeu sobre una
placa de forn i fornegeu uns 15 minuts, el forn
preescalfat a 160° C. Retireu del forn, deixeu refredar i
poseu el dol¢ de llet a les peces de dos en dos per
enganxar-les.

El toc final és espolsar amb el coco ratllat.

Plat presentat per Ana Juéarez i Jordi Silvestre
(Aprenenta i voluntari de VxL)
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2. Canelons freds de tonyina

Ingredients per a 6 persones:
1 paquet de 20 canelons; 4 llaunes de tonyina;

1 ceba; 8 palets de cranc i la clara de dos ous durs per
al farcit (també s’hi poden afegir gambes, truita, blat de
moro, olives, pernil dolg...);

llet; maionesa;

olives farcides d’anxova; oli i sal
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Preparacio:

Poseu a bullir aigua amb un raig doli i sal. Quan
comenci a bullir, poseu a coure els canelons d’'un en un,
mai tots de cop. Quan estiguin “al dente” (de 12 a 15
minuts de coccid), escorreu-los amb aigua ben freda i
col-loqueu-los d’'un en un damunt d'un drap net a sobre
del marbre. Per fer el farcit, sofregiu una ceba ben
triturada en una paella amb un raig d’oli. Quan ja estigui
sofregida, afegiu la tonyina escorreguda juntament amb
la resta d’ingredients trossejats (el cranc i la clara dels
ous) i remeneu-los bé. Deixeu que es faci tot uns 5
minuts i afegiu-hi una mica de llet perqué el farcit no
quedi sec. Un cop esta fet el farcit, retireu del foc i amb
ajuda d'una cullereta, ompliu els canelons i tanqueu-los.
Quan ja els tenim tots, col-loqueu-los en una safata i
cobriu-los amb una capa de maionesa. Per decorar,
poseu les olives farcides d’anxova partides per la meitat
i/o els rovells dels ous durs ratllats per damunt (també
es pot fer servir pebrot vermell escalivat a tires). Aquest
plat resulta més bo si es deixa reposar i refredar una
bona estona a la nevera.

Plat presentat per Anna Gallego

(Dinamitzadora de VxL)
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3. Cassoletes d'escalivada

Ingredients:
4 pebrots vermells;

2 alberginies;

2 cebes;

1 paquet de cassoletes;
oli;

sal
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Preparacio:

Coeu els pebrots, les alberginies i les cebes
directament damunt les brases de carb6 (també podeu
posar-ho al forn amb el grill encés); tombeu les
verdures sovint fins que la pell quedi negra, escalivada.
Quan estigui al seu punt, emboliqueu-ho tot una estona
amb un drap i després peleu-ho i traieu-ne les llavors.
Talleu-ho a tires, farciu les cassoletes i ruixeu-ho amb
un rajoli d’oli i sal.

Plat presentat per Isabel Piera

(Voluntaria de VxL)
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4. Cassoletes d’espinacs a la catalana

?AS‘\'\SS&TS
DESPINACS
A LA CATAL_Afo

Tsabet Bem.

Ingredients:
2 kg d’espinacs;

150 g de panses de Corint;
100 g de pinyons;

100 g de pernil salat;

1 gradall

oli;

sal i pebre;

1 paquet de cassoletes;

cirerols per decorar
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Preparacio:

Trieu i netegeu bé els espinacs, canvieu-los l'aigua
unes quantes vegades (vigileu que no hi quedi gens de
terra). Poseu-los a bullir amb molt poca aigua i sal
durant uns 5 minuts: escorreu-los, deixeu-los refredar i
premseu-los perqué deixin anar tota l'aigua; talleu-los
sobre una fusta. Escalfeu una mica d'oli en una paella
grossa; sofregiu-hi l'all, traieu-lo quan estigui daurat;
tireu-hi el pernil tallat a bocins petits, deixeu que se
sofregeixi una mica i afegiu-hi les panses. Quan les
panses s'inflin, afegiu-hi els pinyons, deixeu que se
sofregeixin una mica i, abans que agafin color, tireu-hi
els espinacs a foc lent, perqué s’escalfi tot igual.
Rectifigueu de sal i assaoneu amb pebre. Ompliu les
cassoletes amb la preparacio i poseu-hi mig cirerol a
sobre.

Plat presentat per Isabel Piera
(Voluntaria de VxL)

20

¢ )

LA NORMALITZACIO 'OLUNTARIAT
LINGUISTICA PER LA LLENGUA



5. La coca de Dalt de la Vila de Badalona

Dalt de la Vila,

el nucli historic

de la nostra

ciutat, acull al

seu subsol les

restes de la

romana

Baetulo. Sobre

aquests

fonaments s'hi

va alcar la Badalona medieval, humil i pagesivola, que

ens ha fet hereus d'una trama urbana peculiar, amb

culs-de-sac i carrers estrets desarrenglerats. Amb els

anys, el barri ha sofert transformacions, algunes d’elles

poc encertades, perd encara aixi conserva un ambient

singular, que ens transporta al passat encara que vivint
en el present.

Molts indrets de Catalunya tenen dolgos propis pels
quals han arribat a ser coneguts arreu. Amb aquest
proposit, a la Fleca Argelich s’ha concebut una
llaminadura nova, pensada expressament per a Dalt de
la Vila: una coca que en porta el nom.

La textura, el color, I'acabat i els diferents sabors que
notarem en tastar-la ens parlen d’aquest barri i la seva
gent. Es tracta d'un brioix flonjo, amb gust de taronja;
una fruita dolca, senzilla, escollida precisament per
explicar el taranna afable dels daltvilatans.
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La base de la coca va banyada en xocolata, que
combina delicadament amb la taronja i ens evoca, al
mateix temps, records de la infantesa, quan la canalla
podia

jugar al carrer tot berenant pa amb xocolata. Per donar
frescor, simulant nous aires que mantinguin viu I'orgull
de pertanyer a aquest entorn a futures generacions, hi
hem afegit un toc de menta, molt suau. El resultat
obtingut han estat unes postres originals i sorprenents
que es decoren per sobre amb xocolata, tot escrivint els
noms d’alguns carrers del barri.

Els ingredients més importants, perd, son I'amor i la
il-lusi6 amb qué s’ha fet aquesta coca... Components
que no es poden pesar ni tocar, i que per aixo la fan
nica. Es un dolg especial, perqué Dalt de la Vila també
ho és.

La coca de Dalt de la Vila ha estat creada per a goig
d’aquest barri, per donar-lo a congixer, perque no caigui
en l'oblit i perqué es preservi i es respecti com es
mereix. Visca Dalt de la Vila!

Plat presentat per Francesc Fulquet

(Voluntari del VxL)



6. Coca de llardons de la iaia Isabel

Ingredients:
pasta de full;

300 g de llardons; sucre;

Pinyons



Preparacio:

Esteneu la pasta de full sobre la safata del forn amb
paper d'estrassa. Punxeu-la bé amb una forquilla.
Pigueu els llardons amb sucre fins que quedi ben
esmicolat. Poseu els llardons sobre la pasta ben
estesa. Afegiu-hi els pinyons i for¢ca sucre. Poseu-la al
forn a 180 graus i vigileu-la.

Plat presentat per ingrid Valenciano

(Voluntaria de VxL)



7. Mato

Ingredients:
llet;

llimona;

mel



Preparacio:

Per fer el maté només cal llet i llimona. La llet ha de ser
fresca, al supermercat es troba a la secci6 de
refrigerats. Poseu en un pot un litre de llet i quan
comenci a bullir se li afegeix mig got, dels d'aigua, de
suc de llimona.

La llet es tallara, no us espanteu, amb I'ajuda d'una
escumadora aneu ajuntant el mato i afegiu-hi mig got
d'aigua.

Seguidament, amb I'ajuda de I'escumadora separeu el
mato i passeu-lo pel colador.

Deixeu-lo refredar i fiqueu-lo a la nevera.

Poseu les porcions en plats i regueu-lo generosament
amb mel del pais ... i a llepar-se els dits!

Plat presentat per M. Carme Sanchez Cerezuela

(Voluntaria de VxL)



8. Pastis de comi

Ingredients:
350 g de farina; 175 g sucre;

200 di d'oli 0,4;

130 dI de llet;

3 ous;

3 cullerades de postres de llevat Royal;

2 cullerades de postres de comi en gra (anis)



Preparacio:

En un recipient, barregeu-hi bé la farina, el sucre, el
llevat, i el comi. Afegiu-hi I'oli, la llet i els ous. Barregeu-
ho fins que quedi la pasta ben lligada.

Tot seguit, aboqueu-ho en un motlle tipus Cake (és a
dir, rectangular i alt), préviament untat amb mantega o
oli i amb una mica de galeta picada. Ah, i de cara a la
mida del motlle, tingueu en compte que amb la coccid la
pasta puja!

Poseu-ho a coure al forn, a uns 180°, aproximadament
entre 30 i 40 minuts.

Plat presentat per Blanca Sala

(Dinamitzadora de VxL)



9. Pastis de pastanaga

Ingredients:

1 kg i ¥2 de pastanagues;
1 kg de sucre;

100 g de coco ratllat;
300 g de galetes Maria



Preparacio:

Peleu les pastanagues i poseu-les a coure amb poca
aigua per tal que no quedi una pasta gaire liquida i se’n
conservin les vitamines. Quan la pastanaga esta cuita
afegiu-hi sucre i remeneu-ho ben remenat fins
aconseguir una pasta homogenia. Després esmicoleu
les galetes i busqueu una safata per tal de comencar a
muntar el pastis. Col-loqueu una capa de pastanaga i
una de galetes. L'Ultima capa ha de ser de pastanaga.
Un cop muntat el pastis cobriu-lo amb coco ratllat.

Bon profit!!!

Plat presentat per Loli Pulido (Aprenenta de VxL)

i M. Carme Gonzélez (Voluntaria de VxL)



10. Paté d’anxoves i olives negres

Ingredients:
2 llaunes d’anxoves;

1 llauna d'olives de mida mitjana



Preparacio:

Poseu les anxoves en un bol. Incorporeu-hi les olives i
piqueu-ho tot amb la picadora (no amb la batedora). Si
gueda espeés, afegiu-hi I'oli de les anxoves.

Plat presentat per Monica Rico

(Aprenenta de VxL)



11. Paté de salmé

Ingredients:

1 pebrot escalivat a casa o de llauna;
1 paquet de salmé fumat;

4 nous;

1 cullerada d'oli



Preparacio:

Poseu tots els ingredients a la picadora i piqueu-los
molt bé fins aconseguir una pasta suau. Si quedés
massa forta, afegiu-hi unes gotes d'aigua i si, en canvi,
fos tova afegiu-hi més nous.

Aquesta pasta és el paté de salmé6. Per menjar-lo
d'aperitiu a sobre d’unes torrades és delicios.

Plat presentat per Roser Guillén
(Voluntaria de VxL)



12. Torradetes de santa Teresa

Ingredients:

llesques de pa eixut del dia abans;
llet;

sucre;

ou;

canyella en pols;

oli



Preparacio:

Abans de tot, feu bullir la llet amb una pell de llimona i
una branca de canyella per aromatitzar-la i
seguidament refredeu-la.

Remulleu les llesques de pa amb la llet fins que quedin
ben xopes, procurant que no es desfacin.

Bateu I'ou en un bol i passeu-hi les llesques.

Fregiu les llesques en una paella amb un bon raig d'oli.
Quan quedin daurades pels dos costats, les traieu de la
paella i les reserveu sobre un paper de cuina per
escorrer I'excés d'oli.

Passeu les torradetes, encara calentes, pel sucre.
Finalment, serviu les llesques amb una mica de
canyella en pols per sobre.

Es poden menjar tant fredes com calentes.

Plat presentat per Josep Maria Llagostera

(Voluntari de VxL)



13. Truita de patates

Ingredients:

4 patates mitjanes;
4 ous;
oli d'oliva;

sal



Preparacio:

Peleu les patates i talleu-les ben petites. Saleu-les i
sofregiu-les en una paella amb oli d’'oliva i escorreu-les
bé quan ja estiguin fetes. Bateu en un bol primer les
clares d’ou a punt de neu i després afegiu-hi els rovells.
Afegiu-hi una mica de sal i barregeu-ho amb les
patates. Poseu-ho tot de nou a la paella, primer d'una
banda i després de I'altra.

Plat presentat per Joan Roman

(Voluntari de VxL)



14. Truita de patates i carbassé

Ingredients:

1 carbasso mitja;

1 ceba grossa;

4 patates mitjanes;
4 ous;

olid oliva;

sal



Preparacio:

Peleu les patates i talleu-les a trossos menuts, la ceba
també tallada menuda i el carbassé a dauets.

Sofregiu les patates en una paella amb oli d oliva.
Afegiu-hi la ceba i el carbassé i aneu-ho remenant.

Quan estigui ben sofregit escorreu-ne | oli. En un bol
bateu els ous amb una mica de sal i hi afegiu un rajoli
de llet. Un cop ben barrejat aboqueu la mescla damunt
de les patates i deixeu que es faci. Gireu la truita i
deixeu-la fer per | altra banda.

Plat presentat per M. Dolors Salazar

(Aprenenta de VxL)



15. Truita de patates amb frankfurt

Ingredients:
patates;
frankfurts;
ous;

oli;

sal;

llet



Preparacio:

Peleu les patates i talleu-les en lamines ben petites.
Talleu a rodanxes els frankfurts, en la quantitat que
vulgueu (depén de si voleu la truita amb una mica o
amb forca gust de frankfurt). Barregeu-ho tot i fregiu-ho
en oli calent fins que les patates estiguin daurades pero
no torrades.

Mentre, bateu els ous i afegiu-hi un rajoli de llet perqué
quedin més esponjosos. Saleu-ho.

Tireu els ous batuts a la massa de patates i frankfurt i
vigileu que arribi a tots els racons i fins al fons. Al cap
d'uns minuts, quan Il'ou hagi quallat, sacsegeu
suaument la paella i, si la truita esta desenganxada, ja
la podeu tombar amb l'ajuda d'un plat pla. Quan
d’aquesta altra banda també es desenganxi, vol dir que
també esta feta. Aneu-la tombant fins que prengui el
color que us agradi, i ja I'heu acabada de fer.

Plat presentat per Teresa Fernandez

(Coordinadora de dinamitzacio del CNL de Badalona i
Sant Adria)



AGRAIMENTS

A totes les persones voluntaries, aprenentes (i als
acompanyants) que van assistir a la Trobada i que van portar
plats o productes per compartir amb els altres:

Victoria Avila, Ramon Camprubi, Francesc Fulquet, M. Carmen
Gonzélez, Roser Guillén, Ana Juéarez, Josep M. Llagostera,
Dolors Molins, Isabel Piera, Loli Pulido, Ménica Rico, Joan
Roman, Esperanca Saladrigas, M. Dolors Salazar, M. Carmen
Sanchez Cerezuela, Jordi Silvestre i ingrid Valenciano.

A la Biblioteca Can Casacuberta de Badalona,
gue va elaborar una guia de recursos sobre
gastronomia que vam regalar a les persones
assistents a la Trobada.

Al programa Nines russes (i en especial a la
Carlotta Santos) de Radio Ciutat de Badalona que va venir a
fer una connexio6 en directe per cobrir I'acte.

Al Centre Civic Can Canyad6é , per cedir-nos
I'espai.



Per cert, sabieu que...?

La paraula alfajor que fa referéncia al dolg uruguaia que apareix en aquest
receptari no té traducci6 en catala. En canvi, per referir-nos a l'alfajor
tipicament nadalenc que es fa a Andalusia i a Mdrcia si que podem fer servir
la paraula ametllat. La raé és ben senzilla: estem parlant de dos productes
diferents: I'alfajor sud-america és compon de dues galetes unides per un farcit
dol¢ (el dolg de llet en el nostre cas) i I'alfajor del sud d’Espanya és una pasta
feta amb ametlles, farina i mel o sucre (és a dir, és un ametllat en catala).

En aquest recull heu vist una manera ben original de presentar I'escalivada o
els espinacs, a dins de cassoletes (tartaletas en castella), perd també es
poden fer servir vol-au-vents per a aquesta recepta. En catala hem d'utilitzar
la paraula francesa i no pas volovan (en castella si que seria volovan la
manera correcta). Una altra curiositat: en frances vol-au-vent no té plural, en
cavi en catala si que li afegim la essa al final per formar-lo.

En catala, de la menja amb qué s’acaba el dinar o el sopar en diem les
postres (en femeni i sempre en plural, es veu que som molt golafres...). Les
postres de music (en teniu una foto a la contraportada) sén un plat de fruita
seca variada que rep noms diversos depenent de la zona del pais on ens
trobem: ganyips, grana de capella o nyoca. De vegades us els serviran amb
un porronet de vi dol¢ o vi ranci.

| si voleu saber més sobre vocabulari gastronomic en catala, podeu consultar
per exemple:

http://esadir.cat/lexic/lexicalimentacio

El Voluntariat per la llengua posa en contacte persones que necessiten
practicar el catala oral amb altres que s’ofereixen desinteressadament
per ajudar-les una hora a la setmana (durant un minim de deu, en el lloc i
horari que convenen). Si voleu més informacié o us hi voleu apuntar com
a voluntaris o com a aprenents, ho podeu fer a través del web
www.cpnl.cat/badalona (VxL), trucant al 93 398 46 30 (Blanca Sala o
Anna Gallego) o enviant un correu electronic a bsala@cpnl.cat
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