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La qualitat i la diversitat son la riquesa
dels tomaquets del Bages. La qualitat
perque hi ha uns pagesos que fan
molt bé la seva feina on el terreny i la
qualitat de I’aigua s6n determinants.
S La diversitat perque sempre hem
............. s acollit les noves varietats que han anat
arribant i les hem sabut adaptar al
nostre entorn i a la nostra cuina.

Aix0 vol dir que el repertori de
tomaquets del Bages esta en constant
evolucid, ja que a les varietats més
antigues que plantaven els nostres
rebesavis com l’esquena verd, el de
Montserrat o el quatre cantos, n’hi
hem afegit de noves com el cor de
bou, el pebroter o el pare Benet entre
d’altres.

Pero inclias dins de cada varietat
podem trobar enormes diferéncies,
depenent de la zona on s’ha cultivat,
el seu terrer i la seva climatologia. Es a
dir, que els tomaquets formen part del
nostre paisatge, creixentiadaptant-se
a cada lloc de manera diferent. També
hi fa molt el pages i els metodes de
cultiu que fa servir, és clar. Com els
rega, quins adobs hi posa, quan els
cull i cada petit detall del seu maneig.
Per tant, podriem dir que més enlla
de les seves varietats, els tomaquets
del Bages son tomaquets d’autor i un
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reflex de la terra que els ha vist créixer.



Qagea

TERRA DE
~-TOMAQUET

A lanostra comarca,el terrer €s generos i per aixo es diu que el
Bages és terra d’horta. A més, els nostres pagesos saben treure’n
profit amb cura i dedicacio des de fa moltes generacions. Aixi,
amb el pas dels segles, les verdures ihortalisses hananat confor-
mant una cuina rica, variada i plena de color, 'Fénim_espléndides
cols a ’hivern i delicades alberginies blanques al’estiu. Som una
terra rica en vins de prestigi de varietats autoctonesi-olis d’oliva
verge extra d’allo més singulars. /

Pero el mes esperat sens dubte i ]’alegria de cada estlu 6s la nes-

tra joia més preuada: el tomaquet.

COMES
EL CONREU?

L’ ORIGEN

El tomaquet és una fruita originaria de 1’America
central que es va introduir a Europa al segle XVI,
pero no va ser fins al segle XVIII que va iniciar-se’n
el seu cultiu a Catalunya, sent un ingredient fo-
namental de la nostra dieta, tant per la preparaci
de salses i guisats com per les omnipresents ama-
nides i fins al nostre emblema culinari, el pa amb
tomaquet.

Quan va arribar el tomaquet a Europa els metges
el van considerar toxic i per aixo durant 200 anys
es va cultivar només com a planta ornamental.

LA TEMPORADA

El tomaquet es conrea a la primavera i 1’estiu, i la
tomaquera dona fruits durant tot I’estiu i fins que
arriben els primers freds a finals de setembre o
principis d’octubre. Les tomaqueres s’escabrio-
len o esguiolen per tal que només presentin un o
dos brots i aixi estiguin més airejades i la collita
sigui més primerenca, pero al Bages la collita del
tomagquet arriba normalment ja ben entrat I’estiu.

EL BAGES

El Bages esta format per terres planes al voltant
de la ciutat de Manresa, quedant tota la comarca
envoltada per altiplans i serres que creen diversos
microclimes. En general per0o caracteritzats per
uns hiverns freds, uns estius calorosos, i unes
precipitacions forca irregulars.

El pla de Bages presenta a més una particularitat que
li permet disposar d’una horta molt rica: Abundant
aigua de bona qualitat pel rec degut a que la comarca
esta creuda pels rius Llobregat i Cardener, i totes les
rieres que els nodreixen (riera de Marganell, la Ga-
varresa, la de Rellinars...) les quals aporten 1’aigua
als horts. Cal destacar la Sequia, que es va construir
al segle X1V i recull ’aigua del Llobregat des de Bal-
sareny fins a Manresa, de manera que va permetre
convertir en regadiu una gran extensio de terres que
eren de seca, facilitant el cultiu del tomaquet i altres
hortalisses.

La Sequia de Manresa és una de les obres d’en-
ginyeria civil més rellevants de la Catalunya me-
dieval.
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EL BAGES, UN AUTENTIC REBOST

Tenim tan a prop productes frescos i de qualitat que en part hem deixat de
valorar-los. S’ha anat perdent el coneixement dels productes del nostre
territori i el sentit de 1’estacionalitat. I, en canvi, consumim productes que
venen de lluny, que pateixen massa sovint processos de transformacié per
poder viatjar molts quilometres fins a nosaltres, que contenen potenciadors
del sabor i conservants per assegurar que arribin a les nostres mans en unes
minimes condicions.

Els productes locals contaminen menys perque recorren menys quilometres
per tal d’arribar a les nostres taules. A més, ens arriben més frescos, en mi-
llors condicions i amb més qualitat; i contribueixen a la conservacio del saber
tradicional, agricola i gastronomic i del paisatge que ens envolta. El contacte
entre consumidor i productor afavoreix, també, un enriquiment mutu, i la
possibilitat de compartir responsabilitats vinculades al model de produccio i
Consum.

La producci6 de proximitat és un important actiu per ala comarca. Les empre-
ses d’aquest sector contribueixen a ’economia local, preserven el paisatge i,
alhora, s6n una part essencial de la cultura del territori.

EL REBOST DEL BAGES

Aquest projecte agrupa els productes agroalimentaris autoctons o locals,
amb una marcada singularitat per rad de la climatologia, I’orografia o el ti-
pus de terra del Bages. Constitueix una ferma aposta de la comarca i dels seus
productors per una alimentacid i una gastronomia de proximitat i d’una gran
qualitat. El projecte del Rebost del Bages forma part de la Xarxa de Productes
de la Terra de la Diputaci6 de Barcelona. Aquesta Xarxa és una agrupacio vo-
luntaria de 12 ens locals d’ambit supramunicipal impulsada per la Diputaci6,
que té com a objectiu enfortir el teixit empresarial de productes alimentaris
locals i de qualitat de 1a demarcaci6 de Barcelona.

PRODUCTES DE LA TERRA SINGULARS

Per producte singular entenem aquell que, en un territori de referéencia,
destaca per les seves caracteristiques diferenciades i tiniques que el dis-
tingeixen de la resta. Aquestes particularitats poden ser degudes a factors
diversos com s6n la tradicid, la innovacié i la qualitat. En qualsevol cas un
producte singular ha de comptar amb el factor associat de I’arrelament
territorial d’alla on es produeix o s’elabora.

eIrebostdeIEages

www.rebostbages.cat



A PART DELS TOMAQUETS, AL BAGES TENIM ALTRES PRODUCTES SINGULARS:

El generds regadiu manresana ha conreat 1’alberginia blanca que, sota'la blancor de la seva pell, amaga una carn
suau, melosaid’agradable textura al paladar. Deliciosa quan la mengem arrebossada i fregida amb un bon oli d’oliva,
farcida de carn picada o feta paté sobre una torrada cruixent. Un tresor més de la nostra terra que ens ofereix petits
grans moments de felicitat.

Amb el fred arriba la col verda i, una de les més saboroses que tenimen el nostre territori és la col verda manresana;
una varietat cultivada a les zones de regadiu que envolten Manresa. La fondalada on esta situada la ciutat fa que el
fred sigui intens, i aix0 fa la col Manresana més tova i gustosa. Es molt rica en vitamina C, més que les taronges, i
ajuda absorbir el ferro de la carn i reforca el sistema immunologic.

Aquestes mongetes van arribar a Castellfollit del Boix fa prop de 300 anys, fruit'de ’intercanvi comercial amb
America. Estudis tecnics i morfologics han conclos que es tracta d’una llavor i una'planta de caracters-propis. De
textura fina, aquestes mongetes no son farinoses ni pastoses. La/seva pell fina aconsegueix, a' més, que no siguin
pelludes al paladar. Presenta un gust de blat de moro marcat i unalleugera aroma que recorda a1a patata.

Elmat6 té historia,imolta; al’edat mitjana el mat6 eren unes postrestradicionals aCatalunya. EImaté és un formatge
de textura suauiflonja, i té un gust dolcenc i llet6s. Actualment s’elabora principalment amb llet de vaca, pero també
de cabra o ovella i no conté ni conservants ni colorants. Les seves caracteristiques, juntament amb ]’abséncia de sal,
permeten infinitat de combinacions gastronomiques, com el tradicional mel imato.

La DO Pla de Bages és el distintiu que agrupa cellers hereus de la tradicié vitivinicola. Al segle XIX, el Bages va ser la
comarca amb més vinya de Catalunya. Hi trobem varietats autoctones recuperades com la Picapoll i la Mando. El sol
i el clima del Bages donen uns vins amb molta frescor, d’amable concentracié i amb bona capacitat per envellir. Vins
impregnats amb notes balsamiques d’espigol, farigola i romani, plantes dels boscos que envolten les vinyes.

D’uns anys enca, un seguit de petits productors repartits per diferents punts del Bages estan esmercant esfor¢os
enlarecuperacio del cultiu de1’oliverai, en especial, en la recuperacié de les varietats autoctones, com la corbella,
que es localitza seguint la Vall del Cardener, la verdal de Manresa i la vera, més propera a la zona limitrofa amb
els vallesos. Una comarca amb uns olis d’oliva verge extra d’excel-lent qualitat, olis afruitats, equilibrats i de gust
potent.
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LES VARIETATS

Les varietats de tomaquet estan en evolucid constant i s’adapten segons
el terreny, el clima, el rec i el maneig dels pagesos a cada lloc i en cada
moment de manera diferent. La natura no es pot encasellar i sempre ens
sorpren, per aixo sempre hem d’estar oberts als canvis i a les variacions
de cada fruit. També hem de tenir en compte que els noms de les varietats
sorgeixen de la tradici6 oral i que no representen una veritat absoluta, tot
i que els cientifics han fet molt bona feina per a caracteritzar les varietats
en collaboracio amb els pagesos.

FORMA, COLOR | TEXTURA

FORMA: Presenta forma de car-
bassa, amb ondulacions arrodo-
nides i suaus. Buit per dins, que
sol ser de gran calibre, amb poca
polpa i unes llavors groguenques
iaplanades.

COLOR: Acostuma a ser de pell ro-
sada

TEXTURA: Ferm i turgent

CARACTERISTIQUES
ORGANOLEPTIQUES

Destaca pel seu sabor dolg gracies
a la baixa acidesa i per tenir una
polpa terca i sucosa que el fa molt
refrescant i agradable. La pell és
practicament inexistent en boca,
amb cert toc cruixent, i les llavors
son molt gustoses. A cada zona hi
trobarem aromes i sabors parti-
culars.

OBSERVACIONS

Degut a la seva popularitzacio, es
facil trobar aquest tomaquet ben
entrat I’octubre ja que també es
cultiva en hivernacle, tot i que el
seu sabor és menys intens dels
que es cultiven a I’estiu. Habitual-
ment es consumeix una mica verd
i quan és molt madur se’n pot fer
conserva.



OBSERVACIONS

: Rodd i una mica aixaf
ymaquet acostellat,

molt intens, El contrast de sabors entre ’acid

nic gracies a la delapartverdaiel dolg de la part
s que conté. Es vermella madura n’ha fet un dels

qu111brat endolgori tomaquets més apreciats pels

, que proporciona frescora manresans.

la vegada que aporta el seu potent

FORMA, COLOR I TEXTURA

S}0}BIIDA

gran. Es un tomaquet pesant per
ser ple.

COLOR: Rosat sense taques i a textura ca
vegades amb tons verdosos prop laseva cara
del peduncle.

TEXTURA: De polpa carnosa i
sucos.



S}D}1IDA

FORMA, COLOR | TEXTURA
FORMA: Rodod.

COLOR: Pot anar de groc pallid a
vermell intens amb possibles tons
verdosos al voltant del peduncle.

TEXTURA: Interior molt sucds
amb llavors gelatinoses i forca

polpa.

FORMA, COLOR | TEXTURA

FORMA: La seva forma és cibica
(fet que li déna el nom, per pre-
sentar quatre costats), amb les
costelles de la zona peduncular
forca diferenciades. Té quatre
loculs i per dins és semiple.

COLOR: Presenta la pell rosada o
taronja, amb taques verdoses de
mida mitjana o petita.

TEXTURA: Carn més aviat tova.

CARACTERISTIQUES
ORGANOLEPTIQUES | ™

Presenta una gran complexitat
d’aromes degut a ’evolucié que ex-
perimenten amb la conservacié. El
tomaquet de penjar desenvolupa sa-
bors caracteristics que a més a
dels propis de la varietat venen d

OBSERVACIONS

Aquest tomaquet es penja i es
conserva en un lloc fresc i sec du-
rant ’hivern i aix0 li dona unes
caracteristiques organoléptiques
iques pel que fa a sabor i aroma.

nats per la manera de tractar-lo com

una “conserva”.

CARACTERISTIQUES
ORGANOLEPTIQUES

OBSERVACIONS

i Es dificil de trobar, ja que s’acos-
ivellar al voltant del pe-
fa que perdi interes




abundant, malgrat sol
r un tomaquet buit. De sabor
caracteristic i amb una dolcor
equilibrada quan és al punt.

rant a ocre en alguns casos.

TEXTURA: Lleugerament tou i de
textura carnosa.

FORMA, COLOR I TEXTURA

FORMA: Rod6 i lleugerament Sabor ‘ un acid
acostellat. Es un tomaquet molt moderz aromatic
ple amb poques llavors i de pell La seva

llisa. és sucosa

COLOR: Acostuma a ser un
tomaquet rosa, amb matisos de
més pallid amésintens. A vegades
amb certes aigiies grogues al vol-
tant del peduncle.

TEXTURA: Tou, pesant i carnos.

OBSERVACIONS

Es un tomaquet molt valorat per la
seva forma quadrada. Per enten-
dre’ns seria com un “tomaquet de
Montserrat quadrat”

També
Or O
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FORMA, COLOR | TEXTURA

FORMA: Allargat amb una forma
que pot recordar un pebrot. Acos-
tuma a ser un tomaquet semiple
de pell llisa i amb poques llavors.

COLOR: Vermell intens amb pos-
sibles aigiies verdes que van desa-
pareixent amb la maduracio.

TEXTURA: Ferm i consistent.

FORMA, COLOR | TEXTURA

FORMA: Arrodonit, amb certes
ondulacions a la superficie i del
tot ple amb el peduncle enfonsat.

COLOR: Verd per fora i per dins.
L’exterior es pot tornar una mica
groc amb la maduraci6 pero se-
gueix verd per dins.

TEXTURA: Tou, delicat i carnos.

Molt aromatic, eq
sabor tirant cap a dol¢
cessiu. La seva textura carn
més aviat eixuta i poc fondant.

CARACTERISTIQUES
ORGANOLEPTIQUES

Es un tomaquet molt delicat. E
fet que sigui verd no significa que
hagi de ser acid, ja que és espe
cialment dol¢. Té una textura er
boca suau i gelatinosa molt par-
ticular.



FORMA, COLOR | TEXTURA
FORMA: Tomaquet de mida peti-
ta que recorda una bombeta per la
seva forma.

COLOR: Groc i llis.

TEXTURA: Ferma i turgent, de
pell llisa.

NUTRICIO

CARACTERISTIQUES
ORGANOLEPTIQUES

Gust dol¢ i amb un aromatic mo-
derat. La combinacié de polpa
sucosa i carn consistent, fa de la
seva textura en boca el principal
atractiu.

El tomaquets s6n un bon aliment. Estan composats principal-
ment d’aigua (més d’un 95% del seu pes), per la qual cosa el
seuvalor energetic és molt baix. S6n una excellent font de fibra,
reguladora de la funci6 intestinal, i de vitamines com la C o la
pro-vitamina A, a més d’alguns minerals.

Un component molt interessant del tomaquet és el licope, pig-
ment natural que li dona el color vermell caracteristic i que és
un potent antioxidant de consum molt recomanable per tota la
poblacid, pero especialment pels homes, ja que s’esta observant
en diferents estudis la seva possible eficacia front la prevencio

del cancer de prostata.

e la seva forma no
ra evident a una
‘en podem tro-
nb aquest nom i

recordi de

bombeta. Per
bar al mercat
forma rodona.
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POLPA

La polpa marca la gran distincié
entre tomaquets. Els plens, que
presenten una polpa abundant
i carnosa i els buits, que tenen
grans cavitats entre les llavors.

PELL | PARET****’

r

El tomaquet és un fruit globds, que pot presentar la pell 1li-
sa 0 amb certes costelles en funcié de la varietat, i amb una
mida de 3 a 15 cm. aproximadament. La pell es pot menjar
sense problemes -si es renta bé- tenint en compte que al-
guns la tindran més fina i d’altres més gruixuda. Les diverses
varietats presenten formes molt diferents, que poden anar
des de rodones (esquena verd) , quadrades (quatre cantos),
allargades (pebroter), pentagonals (pare Benet) o aixafades

&(de Montserrat). )

PARTS DEL TOMAQUET

seeee LLAVORS

~

rSén groques, amb forma de disc
i petites, agrupades en bulbs
gelatinosos de manera que en
podem trobar fins a 350 en un
sol fruit en alguns tomaquets

Q)lens. D




CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

Els tomaquets son fruits molt interessants des del punt de vista organoléptic ja que presenten una combi-
nacié de sabors i aromes inusual dins del mén de les hortalisses. Malgrat que poden variar molt segons la
varietat, les principals caracteristiques son:

ACIDESA

Es el que fa que els tomaquets
siguin refrescants i a més és
el contrapunt necessari de la
dolgor. La correcta proporcié de
dolg i acid és la base d’un gran
tomaquet.

AROMES

Poden presentar aromes molt
variats que van dels florals fins
als de fulla verda, herba o fins
i tot fruites i fruits secs. Els
aromes son el secret que fa que
cada tomaquet sigui diferent i
singular.

DOLCOR

Potser el sabor més apreciat dels
tomaquets i el més caracteristic,
pero que necessita de la combi-
nacié amb els altres gustos per a
obtenir el millor equilibri. Amb la
dolcor no n’hi ha prou.

SALINITAT

Hi ha tomaquets més salats que
d’altres, pero tots en tenen una
mica. Potser per aix0 hem acabat
associant aquest fruit amb la
cuina salada i el fem servir tant a
les amanides.

UMAMI

El gust amagat que van desco-
brir els japonesos i que fa que tan
ens agradi el tomaquet, sobretot
quan el combinem amb format-
ges curats, que és quan I'umami
s’expressa més clarament.
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COM RECONEIXER LA QUALITAT

Un bon tomaquet del Bages es veu a primera vista, pero podem aprendre unes pautes molt senzilles per a
detectar la qualitat i distingir-los d’altres tomaquets que potser no siguin tan bons o no estiguin en un punt

optim de maduracio.

Quan el compro m’he de fixar en:

TEXTURA

Al tacte han de tenir la pell turgent
ifinacom de seda, peronodura.La
fermesa disminueix al madurar.
Mai no els pressioneu per veure si
son madurs, tracteu-los sempre
amb delicadesa. Sospeseu-lo i
toqueu-lo amb cura i notareu si
teniu un bon tomaquet a les mans.

FORMA

Els tomaquets son fruits natu-
rals i per tant la seva forma no
és mai igual. Defugiu-ne quan
siguin identics entre ells o massa
perfectes per fora. Poden ser cli-
vellats pero la clivella no ha de ser
massa gran.

COLOR

El color pot ser un indicador del
grau de maduracié i dependra de
cada varietat pero en general han
de tenir un color de rosat a vermell
homogeni. En el cas de tomaquets
verds resulta més dificil distingir
el grau de maduracié. Podriem
dir que el rosa és el color més
caracteristic dels tomaquets de la
comarca.

ASPECTE

El primer que veiem d’un
tomaquet és el seu aspecte. Ha de
presentar una textura terca i una
aparen¢a d’un brillant moderat.
Que no recordi al plastic.

OLFACTE

Un bon tomaquet és aromatic. O
lorats sencers no fan gaire olor,
pero si que notarem els primers
aromes terrosos i herbacis. Un cop
oberts, aquests aromes son molt
més intensos i complexos.




COM CONSERVAR-LOS

L’ ideal seria comprar-los en el seu punt optim de maduracid i tenir-1los
de 2 a 3 dies com a maxim a temperatura ambient, pero com que sabem
que la vida és més complicada, us donem uns consells de conservacio.

Si els comprem verds

L’ideal seria deixar-los 2 o 3 dies
a temperatura ambient abans de
consumir-los, amb el peduncle
cap avall. També els podem po-
sar en el recipient de la fruita, si
pot ser a prop dels platans si ens
interessa que madurin més rapid
per accio de Detile.

Si en tenim molts

Podem fer salsa i congelar-la en
proporcions d’una o varies ra-
cions, assecar-los al sol o bé al
forn, o fer-ne conserva o melme-
lada.

Si els tenim madurs, i no tenim temps de cuinar-los o

menjar-los

Els podem posar al calaix de la
verdura dins de la nevera. A ’hora
de consumir-los els traurem un
parell d’hores abans i els menja
rem a temperatura ambient.
Potser haureu sentit alguna
vegada que els tomaquets no es
poden posar a la nevera perque
perden aroma. Si bé el millor és
comprar-los al punt i consumir-
los, és preferible posar-los a la
nevera que no pas que es facin
malbé.
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APLICACIONS A LA CUINA

Diferents varietats, diferents aplicacions

Els tomaquets es poden consumir de moltes
formes, pero en funci6é de cada varietat sera
més idonia una aplicacié o una altra. Els
tomaquets buits o semi buits son els que pre-
senten sabors més intensos, concentrats i amb
una elevada riquesa d’aromes que els fa ide-
als per consumir-los crus en amanides, o per
preparar plats de tomaquets farcits. En canvi
els tomaquets plens destaquen per la seva car-
nositat i el seu sabor equilibrat que els fan ide-
als per fer salses, guisats o sopes fredes.

També cal fixar-se en com sén de sucosos
per saber si quedaran molt espessos un cop
cuinats, o com n’és de dura la pell per saber si
ens convé pelar-los o no. Cada caracteristica
d’un tomaquet ens dona pistes de com ’hem
de cu nar i com en podem treure el maxim
partit, només ens hi hem de fixar una miqueta.

Punt de maduracié

Algunes varietats, com el cor de bou, es poden
consumir amanits quan encara sén verds, pero
un cop han madurat del tot s6n tomaquets
molt sucosos i molt dolcos que es poden uti-
litzar en diverses elaboracions, com també per
sucar el pa.

Aix0 és degut a que els tomaquets van evolu-
cionant durant la maduracio, variant les seves
caracteristiques organoléptiques: la seva carn
es va estovant, es tornen més sucosos i el sa-
bor també evoluciona, passant d’acid quan son
verds a ser cada cop més dolgos i aromatics.




DIFERENTS TALLS

GRILLS

Tall de dal abaix per la meitat i després
seguim fent talls longitudinals de dalt
a baix a cada meitat. Es poden presen-
tar en amanides tallats en grills tant
els tomaquets buits, com semi plens o
plens.

RODANXES

Talls transversals que poden ser horit-
zontals i que normalment s’apliquen
als tomaquets plens o semi plens per a
entrepans, amanides o coccions al forn.

DAUS

Primer rodanxes i després tallades a
daus, normalment de tomaquets plens
o semiplens. Aquest tall es fa molt com
a elaboracié prévia abans de coure
pero també pot servir per amanides ti-
pus empedrat o amanida libanesa, de
manera que queda integrat i ben barre-
jat amb la resta del plat.

PER SUCAREL PA

Per la meitat longitudinal, de manera
que a una meitat quedi el peduncle i a
’altra la punta.

—— DIFERENTS ELABORACIONS CUITES —

Els tomaquets els podem coure de varies maneres i depenent de la técnica que hi
apliquem obtindrem aromes i sabors diferents. Un tomaquet sofregit per exemple
tendeix a concentrar el sucre i a desenvolupar aromes caramellitzats mentre un
tomaquet saltejat conserva part de la frescor del tomaquet cru. Cal coneixer les
tecniques de coccid i quina sera millor per a cada moment.

ESCALIVAT

Al forn a 180°C durant 40
minuts o bé a la brasa fins que
sigui torrat per fora, la pell
aixecadailapolpalleugerament
arrugada.

SALTEJAT

En una paella o wok amb oli
d’oliva verge extra ben calent
i per poc temps de manera que
no quedi gaire cuit.

FREGIT

Polpa de tomaquet sense pell
reduida amb oli d’oliva verge
extra fins a textura de salsa.

SOFREGIT

El mateix que el fregit pero
combinant el tomaquet nor-
malment amb cebaiall i procu-
rant fer una coccié molt len-
ta amb oli d’oliva verge extra.
També es poden incorporar al-
tres verdures.

A LA GRAELLA

Marcat en una brasa o planxa
en rodanxes gruixudes.

ESCALDAT

Amb el peduncle retirat i un
tall en forma de creu a 'altre
cap, submergit sencer en aigua
bullint per espai de 30 segons.

FREGIT PER IMMERSIO

Tomaquet empanat o arre-
bossat amb una massa de fregir
i cuit per immersi6 en abundant
oli d’oliva verge extra a 180°C.
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TOMAQUET FARCIT
Es pot servir fred o calent i el farcit
pot ser tant de carn o peix com de ver-
dures. Es pot pelar i farcir pel pedun-
cle extret. Per exemple I’esquena verd.

GRANISSAT
Triturar el tomaquet sencer i posar
a congelar, remenant de tant en tant
per a que quedi com un granissat. Per
exemple el cor de bou.

SALTEJAT
Per fer un wok de verdures, tallant el
tomaquet a tires. Per exemple el pe-
broter.

COMBINATS
Amanides combinant diversos
tomaquets. Per exemple, bombeta, es-
quena verd i Montserrat.

SALSA “PICO DE GALLO"”
La paret del tomaquet tallada a daus
petits i combinats amb ceba picada,
coriandre fresc i suc de llima. Per
exemple el rosa ple.

MERMELADA O CHUTNEY
Tomagquet pelat i cuit amb la meitat
del seu pes en sucre fins a obtenir una
textura concentrada, es poden afegir
espeécies o altres verdures com ceba o
pebrot. Per exemple el cor de bou.

ROSTITS
Tallar el tomaquet a grills, sense pell i
coure al forn 2 hores a100°. Per exem-
ple el pare Benet.

IDEES D'ELABORACIO

CONFITATS EN OLI
Tomaquet pelat i oli d’oliva verge ex-
tra calent amb herbes i all si es vol. Per
exemple quatre cantos.

ESCABETX
El mateix que confitat pero combinat
amb vinagre i vi blanc. Per exemple
pare Benet.

RATLLAT
Per utilitzar com a salsa crua o per
untar sobre el pa. Per exemple el rosa

ple.

AIGUA DE TOMAQUET
Triturar i deixar caure poc a poc amb
un drap sense pressionar. Per exemple
el cor de bou.

A LA GRAELLA
Rodanxes gruixudes cuites a la graella
o planxa. Per exemple pebroter.

BASE DE PASTIS VEGETAL
Rodanxes gruixudes com a base amb
altres ingredients a sobre (verdures,
conserves o embotits) Per exemple el
cor de bou.

TARTAR
Pelat i picat ben fi i combinat amb els
ingredients de 1’steak tartar classic.
Per exemple esquena verd.

MILFULLS
Rodanxes fines intercalades amb
formatge fresc, purés de llegums o
amanida. Per exemple el de Montserrat
orosa.

BROQUETES
De tomaquet amb mozzarella, ama-
nit amb oli i alfabrega. Per exemple
tomagquet verd de marge.
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“QUATRE CANTOS”
CONFITAT AMB VERDURES

ELABORACIO

Per fer una amanida, no sempre hem de fer servir el tomaquet cru. També po-
dem confitar-lo en oli d’oliva verge extra per aconseguir un sabor diferent i
una textura més suau. El quatre cantos és ideal per confitar perque té una polpa
resistent i poc humida, pero molt dolga i saborosa.

Poseu aigua a bullir en un cagd. Traieu els
peduncles de cada tomaquet i feu una incisio
petita en forma de creu a la punta. Escaldeu

20

INGREDIENTS

curcuma

els tomaquets per espai de 20 segons i després
refredeu-los rapidament en aigua freda. Peleu-
los amb I’ajuda d’un ganivet.

Escalfeu 1’oli d’oliva en una cassola amb els
grans d’all, la branqueta de romani i la fulla de
llorer. Quan just vulgui comencar a fumejar,
apagueu el foc i poseu-hi els tomaquets a dins.
Deixeu-los-hi fins al moment de servir.

Bulliu els esparrecs verds en aigua amb sal du-
rant 1 minut i refredeu-los rapidament en ai-
gua freda. En la mateixa aigua bulliu el broquil
tallat a trossets durant 3 minuts. Les verdures
han de quedar cruixents.

Peleu la pastanaga i talleu-la a lamines amb
I’ajuda d’un pelador de patates.

Peleu la ceba tendra i talleu-la a juliana. Po-
seu-la en un bol amb un bon raig de vinagre de

-0 4 tomaquets de qua- 500g d’oli Xeres, sal i pebre.

() tre cantos d’oliva verge

8 200g de llenties extra de Escorreu les llenties cuites.

A cuites corbella

2 1 pastanaga 1 fulleta de Si heu de conservar els Poseu al fons del plat un grapat de llenties

o 12 esparrecs verds llorer i una tomaquets confitats feu- cuites i a sobre disposeu els broquil, els espar-
1 ceba tendra branqueta de ho dins del mateix oli a recs, les lamines de pastanaga i la ceba tendra
1broquil romani la nevera. amb vinagre.
20g de nous pelades 2 grans d’all
50g de formatge Vinagre de Acabeu amb unes nous per sobre, una mique-
serrat d’ovella Xeres ta de circuma i unes llesques ben fines de for-
1 culleradeta de Sal i pebre matge serrat d’ovella; el tomaquet confitat a

sobre i amaniu el conjunt amb 1’oli de confitar.



TARTAR D'ESQUENA VERD
DE MANRESA

L’esquena verd és un tomaquet de color viu, dolcenc i amb una acidesa mesura-
da. La seva polpa és abundant, carnosa i molt tendre. Ideal per a un plat on la
Amb un ganivet ben esmolat, traieu el peduncle textura del tomaquet és el més important. No ha de ser ni massa sucés ni massa
del tomagquet i seguidament peleu-lo amb cura dur.
de no tallar massa polpa. Talleu el tomaquet a
quarts i retireu-ne les llavors.

ELABORACIO

Talleu la polpa a daus petits de /2 centimetre
aproximadament. Guardeu-lo sobre un colador
per drenar una mica I’excés d’aigua.

Renteu els ravenets i talleu-los a lamines molt
fines. Poseu-los en aigua freda per a que es-
tiguin ben turgents.

Piqueu un grapat de cerfull ben fi i afegiu-lo al
tomaquet a daus en un bol. Afegiu-hi també un
polsim de sal, pebre negre i la salsa worcester-
shire. Amaniu-ho tot amb abundant oli d’oliva
de corbella.

Serviu la barreja de tartar amb I’ajuda d’un
motlle cilindric al mig del plat. Decoreu amb les
lamines de ravenets escorregudes, unes fulles
de cerfull i un parell de rames de cibulet a cada
plat. Acabeu amb un cord6 d’oli d’oliva de cor-

bella al voltant. INGREDIENTS >
(]
2 tomaquets esquena verd 8
2 ravenets Per a que les herbes '9'_
1 manat de cerfull fresques estiguin més 8
1 manat de cibulet vives i brillants a I’hora =
2 cullerades d’oli d’oliva extra verge de servir, poseu-les
de corbella dins d’aigua ben freda
1 cullerada de salsa Worcestershire uns minuts abans i
Salipebre escorreu-les bé just al

moment d’emplatar.
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PARE BENET AMB HUMMUS ,
ELABORACIO

El pare Benet és un tomaquet mig ple que és ideal per servir en cru tallat en

amanides o farcit. En aquest cas I’hem presentat farcit d’hummus. Aquesta ela-

boracié de I’Orient Mitja s’ha fet molt popular a casa nostra ja que a més de ser

molt nutritiva resulta molt saborosa. Sobretot en combinacié amb el tomaquet! Escorrer els cigrons i posar-los dins un
recipient juntament amb el gra d’all pelat, la
tahina, el suc de mitja llimona i ’oli d’oliva.
Triturar el conjunt amb 1’ajuda d’un batedor
electric.

Un cop tinguem una pasta fina i homogenia,
afegir un fil d’aigua tébia com si féssim un
allioli i seguir trinxant de manera que quedi
ben lligat. Ho posem a punt de sal.

Rentem bé els tomaquets i en traiem el pedun-
cle amb I’ajuda d’un ganivet ben esmolat. Els
tallem per la meitat al’ ample i els posem sobre
un plat.

Farcim les parts buides del tomaquet amb
I’hummus que hem fet abans.

Desfullem julivert, el piquem i el posem per so-
bre.

INGREDIENTS

? 2 tomagquets del pare Benet
8 400g de cigr6 cuit Podeu servir els
_9_ 20g tahina (pasta de tomaquets sobre un 1lit
2 sesam) d’enciam, sobre ver-
o 50g d’oli d’oliva verge dures bullides o com a
extra de corbella part d’una amanida.
100g aigua
11limona
1grad’all
1manat de julivert
Sal
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ELABORACIO

Escaliveu I’alberginia a la flama o al forn 30
minuts a 180°C. En treure-la, deixeu-la 10
minuts que reposi tapada amb un drap. Després
peleu-laitalleu-la a tires.

Peleu el gra d’all i talleu-lo a lamines. Dau-
reu-les en una paella amb un bon raig d’oli
d’oliva. Vigileu d’apagar el foc abans que siguin
del tot daurades per a que no es cremin.

Escorreu les mongetes de Castellfollit del Boix
cuites i reserveu-les.

Talleu les llesques de pa a lamines i fregiu-
les en una paella amb oli d’oliva. Un cop
enrossides, retireu-les i escorreu-les sobre
paper absorvent.

En una paella ben calenta amb un raig d’oli
d’oliva, poseu els tomaquets bombeta previa-
ment ben nets i salteu-los just fins que veieu
que la pell se separa de la polpa una mica.

Afegiu les mongetes escorregudes i 1’al-
berginia. Salteu lleugerament i poseu a punt de
sal i pebre.

Serviu en un plat i acabeu escaldant amb 1’oli
d’alls ben calent per sobre.

BOMBETES AMB FESOLS,
ALBERGINIA BLANCA | PA FREGIT

El millor dels tomaquets tipus cirera i dels tomaquets bombeta és quan esclaten
a la boca! En aquest plat els servim passats per la paella per a que estiguin
calents pero el just per a que mantinguin la seva textura interior intacta.

INGREDIENTS

o)
(0]
500g de tomaquet bombeta groc 8
400g de mongeta de Castellfollit del Sino disposeu dels <
Boix cuita ingredients originals o]
1alberginia blanca del Bages del Bages, també podeu =
1grad’all preparar el plat amb
2 llesques de pa sec alberginia negra, encara
Oli d’oliva verge extra que no quedara tant
Salipebre suau i equilibrat i amb

mongetes de Santa Pau,
encara que no seran tan
fines i poc pelludes com
les de Castellfollit del
Boix. Orgull de territori!
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ROSA PLE ESCALIVAT

. ELABORACIO
AMB BRANDADA DE BACALLA

El tomaquet pot servir per fer-ne salsa, perd també pot ser una salsa per ell

mateix. En aquesta recepta ens inspirem en un bacalla amb tomaquet de tota la Poseu la cabega d’alls a escalivar al forn a
vida per a servir-lo d’una altra manera. Aquest no és un plat per sucar-hipa, és 180° per espai de 30 minuts. Un cop escalivats
un plat per sucar sobre el pa! peleu-los.

Traieu el peduncle dels tomaquets i poseu-los a
escalivar sobre una plata de forn amb paper de
forn a sota per espai de 60 minuts. Un cop cuits,
peleu-los amb molt de compte i reserveu-los.

Peleu la patata i talleu-la a trossos grans. Po-
seu-la a bullir amb aigua partint des de fred i
deixeu-1a bullir 15 minuts. Afegiu el bacalla i
deixeu bullir 5 minuts més.

Escorreu la patata i el bacalla bullits reservant-
ne 1’aigua a part. Afegiu 1’all escalivat i I’oli i
trinxeu amb la patata i el bacalla amb 1’ajuda
d’un batedor eléctric de ma. Heu d’aconseguir
una textura fina i homogenia. Si us queda
massa espes podeu afegir una mica d’aigua de
la coccidé que heu reservat. Rectifiqueu de sal si
és necessari.

Desfulleu el julivert i trinxeu les fulles sense
INGREDIENTS tiges amb ’oli d’oliva de vera fins a obtenir un

§ oli de julivert. Poseu-hi un polsim de sal.
8 200g de bacalla esqueixat dessalat Tot i que la brandada
A 200g de patata kennebec de bacalla original no Poseu la brandada de bacalla sobre el plat i
2 200g d’oli d’oliva verge extra de vera porta patata en aquest gratineu-ho lleugerament al forn. Un cop
o 1 cabeca d’alls plat s’adiu molt ja que gratinat, colloqueu-hi a sobre un tomaquet

/4, tomaquets rosa ple es tracta de menjar-ne escalivat.

1 manat de julivert quantitat i a més combi-

Salipebre nabé amb el tomaquet. Acabeu amb un cordonet d’oli de julivert i una

Es pot acompanyar de mica del mateix oli on hi havia el peduncle del
torrades o llesques de pa tomaquet.
de pages.
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ELABORACIO

Renteu bé els tomaquets i retireu-ne el
peduncle amb ’ajuda d’un ganivet ben esmolat.
Talleu-los per la meitat al’ ample.

Bateu el mat6 de Montserrat amb I’ajuda d’un
batedor de ma (tirmix) fins que sigui una mas-
sa fina i homogenia. Poseu-lo dins d’una mani-
ga pastissera.

Renteu ’escarola en abundant aigua i sepa-
reu-ne les fulles més tendres.

Escorreu els filets d’anxova de 1’oli.

Poseu una meitat de tomaquet al centre del plat
i ompliu-ne els buits amb el maté mirant que la
forma quedi elevada i arrodonida. Poseu-hi els
filets d’anxova i els pinyons per sobre.

Al voltant poseu les fulles tendres d’escarola i
amaniu-ho tot amb la sal d’escates i1’oli d’oli-
va verdal Manresa.

MONTSERRATINA
DE MONTSERRAT

Aprofitem els buits del tomaquet de Montserrat per omplir-los de coses bones.
En aquest cas, els omplim amb maté de Montserrat per tancar el cercle i fer un

homenatge a la muntanya més internacion

INGREDIENTS

+  2tomaquets de Montserrat

+ 200g de matd de Montserrat

+ 20g de pinyons del pais

- 12 filets d’anxoves de ’Escala

- 1escarola

- Olid’oliva verge extra de varietat verdal
de Manresa

- Sal en escates

al del Bages i de tot Catalunya.

La combinaci6 de
tomaquet i escarola és
d’aquelles que només es
poden donar al final de
1’estiu, ja que és quan
acaba la temporada del
tomaquet i comencen
les primeres escaroles.
Per sort, al Bages
tenim collites tardanes
de molta qualitat.
Aprofitem-ho!

1iojdeoay
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COCA DE PEBROTER

El tomaquet pebroter és ideal per elaboracions cuites ja que té una polpa que
resisteix molt la forma i no té massa aigua. Aix0 ens va molt bé ja que no ens
humiteja les masses en excés i per tant la podem fer servir directament sobre
la coca.

INGREDIENTS

Sino teniu pressa, el
1kg de tomaquet pebroter millor és deixar repo-
500g de farina fluixa sar la massa de la coca
250g d’aigua una nit a la nevera ben
20g de llevat fresc tapada amb un drap i
25g d’oli d’oliva estirar-la al dia segiient.
10g de sal Amb una fermentaci
25g de pinyons llarga, desenvolupara
1 manat de julivert sabors i aromes més
1grad’all complexos i tindra una
0Oli d’oliva verge extra de textura més suau.
verdal de Manresa

Sal i pebre



INGREDIENTS

3 tomaquets verds de marge
10u

100g de paratllat

50g de farina

500g d’oli d’oliva verge extra de
corbella

Sal

TOMAQUETS VERDS FREGITS

Aquesta recepta classica es va popularitzar gracies a la famosa pel-licula de Jon
Avnet que porta el seu nom. Per a fer-1a, calen tomaquets ben tendres, i de lla-
vor gelatinosa com el verd de marge quan és al punt.

Per a fer un bon fregit és
important fer servir oli
d’oliva verge extra ja que
és el que millor resisteix
la temperatura i a més
complementa molt bé
el gust dels tomaquets
fregits.
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COR DE BOU CARAMELITZAT AMB
AVELLANES, IOGURT | PRALINE

El cor de bou quan és al punt és un tomaquet de carn ferma i carnosa. La seva
polpa compacta el fa ideal per a aquest plat on el tomaquet és tractat com si
fos un pastis o un flam. Aquest postre que sembla un entrant sorprenent per la
combinaci entre la frescor del tomaquet i el sabor torrat de les avellanes.
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INGREDIENTS

2 tomaquets cor de bou
20g d’avellanes de Reus
torrades

1iogurt natural del Bages
1 manat de coriandre

1 manat de menta

20g de praliné d’avellanes

Els olis d’oliva de la
varietat vera s6n molt
caracteristics i quan sén
verds tenen uns atributs
d’amarg i picant alts que
faran un bon contrast

isucre amb la dolcor de la resta
20g caramel liquid per d’elements del plat.
flams

Oli d’oliva verge extra de

vera




VERD DE MARGE
AMB IOGURT I MEL

Un verd de marge madur és una joia de la gastronomia. La seva suculéncia i la
seva textura suau en fan un dels tomaquets més sutils i delicats de la nostra co-
marca. Les seves aromes s6n molt neutres i per tant s’hi adiuen combinacions
de gustos suaus que no ’emmascarin.

INGREDIENTS

0

®
- 2tomaquets verds de marge 8
«  2iogurts del Bages Per a preparar aquestes o
- Mel de romani del Bages postres mireu de fer ser- g

vir el iogurt més cremas
que pugueu, per tant,

eviteu iogurts desnatats,

amb gustos o ensucrats.
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SALSA DE ROSA PLE

Antigament el rosa ple era un tomaquet molt apreciat per a fer-ne salsa degut a
la quantitat de polpa que té i al seu sabor dolg i equilibrat. Abans no hi havia les
varietats de tomaquet madur que tenim avui i les salses es feien amb el que avui
en considerem tomaquets d’alta qualitat. El que esta clar és que per fer la millor
salsa necessitem el millor tomaquet!

INGREDIENTS

A

(]

3 1kg de tomaquet rosa ple molt

A madur

2 100g d’oli d’oliva verge extra Cal fer servir tomaquets

o 4 grans d’all ben madurs. De fet, fer-
Orenga ne salsa és un bon recurs
Salipebre quan tenim tomaquets

que ja s6n massa ma-
durs, per a la majoria de
nosaltres, per ’amanida.




Els Fogons
Gastronomics

del Bages

L'G, RESTAURANT AMB * MICHELIN

Fusié de modernitat i tradici6: El Restaurant L’0, guardonat des del 2013
amb una estrella Michelin, neix amb la voluntat de fer gaudir els clients
amb tots els sentits. Receptes suggerents i atrevides, al servei dels sa-
borsiingredients tradicionals de la cuina de sempre.

El Xef: Jordi Llobet ha participat en multiples campionats de presti-
gi internacional, va aconseguir el segon premi al “Millor Jove Cuiner
d’Espanya” ’any 2008, i ha co-laboraten diverses ocasions amb xefs del
prestigi de Martin Berasategui i Juan Mari Arzak.

Restaurant amb *Wichelin







