Fira de Sant Pong¢

Petit receptari tradicional
de les herbes remeieres,
de les confitures, dels aixarops,
de les melmelades
i de molt diverses llepolies,
per a una vida més sana i natural.

Sant Llorenc Savall, XIll de maig del MMI



Petit receptari tradicional
de les herbes remeieres,
de les confitures, dels aixarops,
de les melmelades
i de molt diverses llepolics,
per a una vida més sana i natural.

Primera edicio maig del 2001.
Edita Grup pro Marquet de I'Era.
Impres a Catalunya.
Disseny i impressio: Rossell.id.

Manipulacio: Grafica Nicolas.

Sant Llorenc Savall, maig del MMI

Introduccio

.-'L-"'L AN 1 1 lf

El Grup pro Marquet de I'Era ha pensat que una bona manera de promocionar la
Masia del Marquet és que s'hi facin coses, que resuciti, que l'espai de la seva existencia sigui una
vegada més dtil al poble. D'aquesta manera, fent-la viva, ¢ o millor aparador perque es fixin en
dlla les institucions que pel seu poder economic poden fer que la seva restauracio sigui una
realitat.

Aquest ¢ el tercer acte que es realitza al pati de la Masia. El primer va ser un
recital de poesia de la Rosa Cadafalch acompanyada al piano per Antoni Orturio el dia 10 de se-
tembre del 2000, per commemorar la Diada Nacional de Catalunya. El segon, el dia 5 de novembre,
ol Grup Tasitala els va oferir un recull de contes per a infants. També hi ha hagut un parell de ta-
llers per a restaurar el pati. Per altra banda les obres fetes per [ Ajuntament al carrer Raval, han
malmeés en part d pati de la casa pero en contrapartida han millorat de manera notable el seu
entorn. Avui toca ¢l tercer acte, la Fira de Sant Pong, que us oferim de nou al pati de la casa i que
voldriem que en anys successius es mantingues i es convertis en una tradicio. Tambe us avancem
que el dia 10 de juny tornarem a tenir una cita amb tots vosaltres a la Fira de les Arts.

Avui com en edicions passades del butlleti municipal Savall us hem fet arvibar una
enquesta on s'us demana la vostra opinio de la futura utilitzacio de la Masia del Marquet. Ens
agradaria que omplissiu les enquestes ja que d'aquestes ha de sortir el projecte que presentarem a
les diferents institucions per demanar una subvencio per a la restauracio daquesta. Els
resultats els farem publics en el proper Savall despres de la fira.



Fira de Sant Pon¢

L'onze de maig, sequint una antiga tradicio, es celebra a Barcelona i a molts altres in-
drets de Catalunya la Fira de Sant Pon.

A Catalunya s'invoca Sant Pon¢ com a protector del mal de cap, ja que existeix la
creenga que el cervell d'aquest sant fou devorat per les xinxes. Per aixo, invocar Sant Pong ¢s
eficac contra el mal de cap i contra la plaga d aquest insecte. El mati del dia de Sant Pong hi havia
la benedicco de les roses que, un cop bencides, ¢s posaven sota les posts dels llits per
evitar l'arribada de les xinxes.

Una de les fires de Sant Pong més importants i amb més tradicio de les que se
celebren arreu de Catalunya és la que té lloc al carrer Hospital de Barcelona. De fet, és una de les
poques fires que s'han conservat a la ciutat juntament amb la de Santa Llicia, la dels
llibres vells i poques més.

La celebracis de la fira del carver Hospital ve de lluny. A la capella de la Santa Creu
hi havia un altar destinat a Sant Pong i ¢s t¢ constancia que ja al 1817 tenia lloc en aquesta
capella la benediccio de les herbes de la fira I'n de maig, a les 7 del mati.

Quan ¢s va acabar el nou Hospital de Sant Pau, a ['eixample, ¢l de la Santa Creu fou
traslladat al nou edicifi i ol culte a Sant Pong va passar a l'església de Sant Agusti del carrer de
I'Hospital on ¢s continua celebrant la fira cada any.

Acabada la Querra civil, franquisme va voler ressuscitar els gremis, s herbolaris
shi van acollir i van nomenar Sant Pon¢ patro del seu gremi. Més tard s'hi afegiren els
apicultors. D'aquesta manera, de simple advocat contra les xinxes, Sant Pon¢ ha acabat
convertint-se en el patro dels herbolaris que en aquesta diada celebren la festivitat amb un ofid,
sardanes i altres actes culturals.

La Fira de Sant Pong que hauria comengat essent la fira de les herber remeieres, en e
temps ha esdevingut també «La Fira de la mel, de les confitures, dels aixarops, de les melmelades
i de molt diverses llgpolies».
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Herbes remeieres...



Farzgola

En castella: Tomillo.
Nom cientific: Thymus Vulgaris‘

Planta molt comuna i abundant a les nostres contrades. Floreix a la primavera, a
partir del mes de marg. Els extrems florits es recol-lecten a l'abril o al maig, en un dia sense nivols,
des de mig mati en endavant (quan ja ha desaparequt la humitat del mati). Es desseca a l'ombra
i en un lloc ben ventilat. Quan esta ben sec, ¢s guarda en bosstes de roba posades en capses de
fusta o de llauto.

Actua sobre la circulacio i els centres nerviosos augmentant la forca fisica i el
to animic, tamb¢ estimula les funcions digestives, per aixo s utilitza per a combatre les astenies
nervioses.

T¢ tambe propictats antisiptiques i antiespasmodiques. Esta indicada en les afeccions
de l'aparell respiratori ja que en modifica les secrecions i en modera els espasmes. Es dtil contra la
tos convulsiva (tos ferina).

Tambe s utilitza per a climinar els cucs intestinals i com a repel-lent pels mosquits.

Com a tonic digestiu ¢s pren una infusio preparada amb 2 o 3 gr: dels extrems florits
per a cada tassa d aigua bullint, s retira de sequida del foc, es tapa per a no perdre l'essencia i
se'n pren una tassa despres dels apats. Aquesta mateixa infusio, bequda en major quantitat i en
dejid, va bé pels cucs intestinals, en aquests cas, s'ha de prendre uns quants dies sequits.

Per a estimular la gana es pot preparar una sopa de farigola escaldant llesquetes de
pa una mica sec ben ruixat amb oli d'oliva, una mica de sal i unes branquetes de f[m’gola florida.

Fonoll

En castella: Hinojo.
Nom cientific: Phoeniculum vulgare.

Es una planta molt comuna que apareix als marges, erials, camps abandonats.... Es
reconcix facilment per les seves flors grogues, agrupades en umbel-les i les fulles finament dividides.
Pot assolir una algada considerable (I'alcada d'un home fins i tot).

Com a planta remeiera se i atribueixen diverses virtuts d'entre les que destaquen:

- Es diiiretica, és a dir; augmenta la quantitat d'orina.

- Carminativa.

- Ajuda a eliminar els gasos i flatulencies tot estimulant els moviments intestinals.
- Estimula la secrecio de llet a les dones que alleten.

Sutilitzen diverses parts de la planta segons I'ds que se li vulgui donar: Aixi, com a
digestiva i per alleugerir els gasos intestinals, es pren una infusio dels fruits. Per a preparar la in-
fusio cal escalfar una tassa d'aigua i, quan arrenqui el bull, se li tira una culleradeta de fruits de
fonoll previament triturats en un morter. Cal prendre aquesta infusio despres de dinar i
despres de sopar.

Com a diiiretica s'utilitza I'arrel fresca i en infusio i se'n pren una tassa despres
dels apats.

Per a afavorir la secrecio de llet es pot barrejar el fruit del fonoll amb o de galega i
prendre’l en infusio dos cops al dia.
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Romani

En castella: Romero.
Nom cientific: Rosmarinus officinalis.

Es una planta aromatica tipica de I'alzinar mediterrani. Es mant¢ verd sempre i
floreix gairebe al llarg de tot lany.

De les virtuts del romani se'n podria escriure un llibre sencer pero, resumint-les, podem
dir que té propictats estimulants, antiespasmodiques, s lleugerament ditiretic, estimula la secrecio
de bilis; en s extern, va bé per a les llagues i també per a tonificar el cos ﬁzagat
despres de treballs o exercicis intensos o per haver caminat molt.

Per a rentar les ferides i nafres es fa servir una infusio dels extrems florits en proporcio
d'una unca per litre d'aigua bullint. Amb aquest liquid es renten les ferides un parell de cops al
dia i desprds es cobreixen amb un trosset de gasa. Per a ds extern també s utilitza I'alcohol de ro-
mani que es fa servir per a fer freques a les parts adolorides o fatigades del cos; aquest
alcohol es prepara amb 10 gr: d'essencia de romani i 1 litre d'alcohol.

Per a ds intern ¢s fa servir la infusio esmentada abans i se'n prenen tres o quatre

tasses al dia. Aquesta infusio té accio tonificant, estimula la gana i facilita la curacio de la
Ictericia.
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Perpetua o flor de Sant Joan

En castella: Perpetua.
Nom cientific: Helichrysum stoechas.

Es una petita mata perenne, amb fulles estretes i blanquinoses i floretes grogues
agrupades als extrems de lluissor daurada.

Popularment se li atribucixen virtuts pectorals i febrifugues. Té també propictats
antiinflamatories, antibacterianes i antiftingiques, és expectorant i ditiretica.

Sutilitza per a combatre alergies respiratories, grip, refredats, bronquitis, afeccions de
P'aparell digestiu (gastritis), del fetge (hepatitis), de 'aparell excretor (cistitis). En s extern
sutilitza per a combatre éczemes i infeccions produides per fongs.

Per a is extern ¢s pot utilitzar en forma d'infusio (per a rentar, Glopdar,...) o de
tintura. Per a iis intern ¢s fa servir tambe la infusio, la tintura i tambe el xarop.
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Cua de cavall

En castella: Equiseto mayor o cola de caballo.
Nom cientific: Equisetum telmateia.

Es una planta sense flors que pot assolir fins a 1 m. dalgada. Es cria a les vores dels
torrents, al fons de barrancs humits i ombrivols, a prop de fonts...

S utilitza principalment com a diiiretic si bé t¢ altres virtuts com son:

— Restaurar certs cements que ['organisme ha perdut i que li son necessaris
(remineralitza).

—Es antihemorragic (hemorragies nasals, menstruacions excessives, sagnat de les
morenes...).

Només s'han de fer servir les tiges i branques verdes, no les que porten espores. S'han
de recol lectar a la primavera i es dessequen facilment, fins i tot a ple sol.

La forma més facil d administrar-la per a utilitzar-la com a ditiretic és la segiient: ¢s
fan coure de 30 a 50 gr: de la planta seca i es deixen bullir una mitja hora en mig litre
d'aigua. Es deixa refredar i es cola. Se'n prenen tres tasses al dia (al mati, al migdia i a la nit).

Per a utilitzar-la com a antihemorragic es fa servir el mateix coc pero més concentrat
(amb 50 gr: de la planta dessecada). Si es fa una preparacio encara més concentrada (amb uns
100 gr: de la planta), es pot utilitzar empapant-ne compreses, com a antihemorragic extern per
tallar hemorragies nasals, ...

Herba fetqera

En castella: Hepdtica.
Nom cientific: Anemone hepatica.

Herba perenne de fulles amb  tres lobuls iguals i sencers, sovint amb taques
blanquinoses. Floreix a partir del gener i durant la primavera.

Es fan servir les fulles i han d'estar ben seques abans d'utilitzar-les.

Popularment se Ii atribucixen efectes protectors i estimulants del fetge dequt a que les
seves fulles recorden la forma del fetge.

En realitat, no esta gaire demostrat aquest efécte‘ Si que t¢ propictats vulnerarics,

és a dir; que guareix nafres i ferides. Per aixo ol seu ds esta indicat en el tractament de ferides, fo-
runcles i éczemes.



La rosella (pipiripip)

En castella: Amapola.
Nom cientific: Papaver rhoeas.

Sacostuma a trobar entre el blat. Floreix a partir de marg, al llarg de tota la primavera.
Només es recol-lecten els petals i aixo s'ha de fer a primeres hores del mati, despres de
la sortida del sol, quan les flors estan ben obertes, principalment al llarg del mes de maig. S'as-

sequen a l'aire lliure, el més rapidament possible, estenent-los sobre un canyis.

Sutilitza per a combatre la tos irritativa, especialment en nens i gent gran (avis),
tambe, degut a les seves propictats lleugerament narcotiques, ¢s dtil per a combatre l'insonni.

Es pot fer servir en forma de tisana o de xarop. Per a preparar la tisana tira un
pessic de petals en una tassa d'aigua bullint i ¢s deixa una estona en infusio.

El xarop ¢s prepara amb 10 gr: de petals secs, 170 g d'aigua bullint i 340 gr: de sucre.

Primer es fa una infusio amb cls petals i laigua, es deixa uns 5 minuts i ¢s cola, se li afegeix el
sucre quan encara esta calent. D'aquest xarop als nens se'ls en pot donar 10 2 cullerades cada dia

Herba de Sant Joan

En castella: Hipericon.
Nom cientific: Hypericum perforatum.

Planta perenne d'uns dos pams d'alcada, les fulles tenen nombrosos puntets que, al
mirar-les a contrallum, s veuen translicids. Les flors formen uns ramells a l'extrem de les fulles
i son de color groc daurat. Floreix de maig en endavant, esta en plena floracio entre Sant Joan i
Sant Pere, a finals de juny. Es recull quan esta en plena floracio. Es recol-lecten nomes els extrems
florits s'extenen sobre lones i s'assequen a l'ombra.

Se li atribucixen innombrables virtuts. Des de molt antic se li reconcix accio
desinfetant i cicatritzant, en ferides externes o internes; per aixo esta molt extes el seu iis per a
tractar aquestes afeccions. Tambeé s'utilitza tradicionalment per a tractar les cremades ja que, a
més de les propictats esmentades, disminueix els simptomes dolorosos perque afegeix certa
anestisia local lleugera pero constant; també modera les reaccions inflamatories i afavoreix la re-
paracio de la pell (cicatritzant).

A nivell intern té efectes antidepressius, conté un tranquil-litzant suau. En ds intern
esta indicada en el tractament de lansietat, la depressio, la incontinéncia urinaria nocturna en els
nens, tambe s i atribucixen propictats digestives.

Per a dis extern s utilitza en forma d oli, per s intern en forma d'infusio i com a digestiu,
¢s pot prendre en infusio o bé ratafia d'hiperico.
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Roser salvatge o bosca

En castella: Rosal silvestre o escaramojo.
Nom cientific: Rosa canina.

Roser de bosc que floreix a partir del mes de maig. Se n'utilitzen principalment els
fruits si bé també es fan servir les arrels, les fulles i els potals.

Els fruits son molt astringents pel que tenen accio antidiarreica, si be el principal merit
d'aquests ¢s el seu clevat contingut en vitamina C, per tal d'aprofitar aquesta es poden menjar cls

fruits frescos o be se'n pot fer melmelada.

També s'ls hi atribucixen propictats diiiretiques i és crenca popular que menjant una
quantitat suficient d'aquests fruits sencers, sarriba a expulsar la solitaria.

Dels pitals se'n fa aigua de roses que t¢ una accio tonificant en general.

b A

Arc blanc

En castella: Espino albar:
Nom cientific: Crataggus monogyna.

Es un arbust de fins a 2 m d'alcada, amb flors blanques i fulles profundament
dividides, molt comii a les nostres contrades. Floreix entre abril i marc. Nomeés s utilitzen les flors,
que ¢s recol-lecten a la primavera, quan estan a punt dobrir-se, despres sassequen el més
rapidament possible en un lloc airgjat i a l'ombra; es guarden en saquets o en caixes sense
apretar-les i ¢s guarden en un lloc ben sec.

Agquestes flors constitucixen un excel-lent tonic cardiac i de l'aparell circulatori; son se-
dants i antiespasmodiques i contribucixen a reqular la tensid arterial (tant lhipertensio com I'hi-
potensio).

Per les seves propictats sedants, ¢s dtil en cas d'insomni.
Es considera altament recomanable contra l'arteriosclerosi i | angina de pit.

La manera més senzilla de prendre’l és en infusio de la que se'n prenen un parell de
tasses al dia, amb cls apats.



Esngol

En castella: Esplicgo.
Nom cientific: Lavandula angustifolia.

Es un mata llenyosa a la base que cada any treu noves tiges tendres. Floreix a
Lestiu a partir del mes de juny. Es recol-lecta durant els mesos de juny i juliol, quan les flors estan
obertes. S'ha de recollir en un dia de sol, a partir de mig mati; es recol-lecten nomeés els extrems
florits. S'ha d assecar el més rapidament possible i despres es guarda en capses de llauna ben ta-
pads.

Sutilitza com a digestiu (per a facilitar les digestions), estimulant i antiespasmodic,
també per a combatre s colics intestinals, dls flats i les indigestions. Per a tots aquests usos, s uti-
litza en forma de tisana preparada en la proporcio de una unca d'extrems florits per a cada litre

d aigua.

En ds extern ¢s fa servir per a alleugerir ol reumatisme i també per a desinfectar

ferides i nafres.

Per a combatre el reuma, el dolor a les articulacions i també per a combatre la
ﬁzaga ¢s molt bo prendre un bany afegz’nt al aigua un bon raig d alcohol d ’esptgol, especialment
si despres del bany es fan unes bones freques amb una tros de llana empapada amb ['esmentat
alcohol sobre les parts del cos més adolorides.
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Milfulles

En castella: Milenrama.
Nom cientific: Achillea millefolium.

Se'n recol-lecten els extrems florits a l'estiu.

T¢ gran reputacio per a guarir ferides i de fet, alqun dels noms que se li donen
popularment (hierba de las heridas,...) fan referencia a aquesta virtut.

Se i atribucixen tambe propictats hemostatiques (per a contenir hemorragies),
toniques (en especial sobre les vies digestives, afavorint tant els moviments peristaltics com la se-
crecio dels diferents sucs digestius), estimulants i antiespasmodiques.

El seu dis esta indicat en les gostritis agudes i croniques, tambe en casos d hipertensio ar-
terial ja que provoca un cert descens d'aquesta, per a alleugerir les molésties ocasionades per les
morenes i, evidentment per a rentar tota mena de ferides.

S'administra en forma d'infusio (1 unca per a cada litre d'aigua). Aquesta infusio es

pot beure (3 tasses al dia) o bé es pot utilitzar per a rentar les ferides. Com a tonic i
digestiu també es pot prendre vi i licor de milfulles.



Camamilla

En castella: Camomila o manzanilla.
Nom cientific: Matricaria chamomilla.

Herba anual d'entre 1 i 2 pams d alcada. Floreix a partir del mes d abril i sequeix
florint al llarg de la primavera i, a les terres altes, fins i tot a l'estiu.

S'ha de recol-lectar en un dia sere, sense nuvols, des de mig mati fins al capvespre.
Només ¢s guarden les floretes, s'extenen sobre papers i s assequen en un lloc ventilat i a l'ombra;
és important que els botons es mantinguin grocs i amb les fulletes blanques del voltant despres del
proces d'assecat. Es guarden en saquets de roba en un lloc ben sec.

T¢ virtuts antiespasmodiques i sedants, per aixo és utilitzada en trastorns de tipus
nervios (ansictat, insomni,...) en especial de dones i nens ; tambe és estimulant de la digestié
i afavoreix els moviments peristaltics de l'intesti, per tant, ¢ eficac per a combatre els gasos intes-
tinals. Tambc ¢s ditil en determinats estats al-lergics.

Sacostuma a prendre en forma d'infusio preparada amb mitja dotzena de floretes per
tassa. Aquesta infusio de propietats zﬂgestives s'ha de prendre molt calenta just al acabar de men-

/an

En ds extern, la infusio de camamilla serveix per a rentar ferides, ulceracions de la boca
i conjuntivitis, tot aixo gracies a les seves propictats antiseptiques i antiinflamatories.
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Sajolida
En castella: Ajedrea.

Nom cientific: Satureja montana.

Planta molt comuna a les nostres contrades. Floreix a lestiu i la tardor: Se n'utilitzen
cls extrems florits.

Es una planta estimulant, tonica i aperitiva per aixo esta indicada per a estimular la
gana i les funcions digestives. També és molt eficag per a combatre els gasos i flatulencies intestinals.

Esta indicada tambe contra els cucs intestinals (oxiiirs).

T¢ també accio sobre I'aparell respiratori per les seves propictats balsamiques, aixi esta
indicada per a prevenir la grip i s refredats, per a combatre la faringitis, la bronquitis i asma.

En us extern, es pot fer servir per a rentar ferides, cremades, ulceracions bucals i
dermiques.

Es pren en forma de tisana preparada amb mitja cullerada de cafe de fulles
esmicolades per cada tassa d aigua bullint, cal prendre aquesta infusio despres dels apats per a
ajudar a la digestio.

La mateixa infusio es fa servir per a us extern.

Per a estimular la gana, també es poden prendre olives assaonades amb sajolida.
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Abelles, mel i mato...



Abelles i mel

Les abelles son uns insectes del gup dels hymenopters que son els que producixen la
mel. L home, mitjantcant l'apicultura, que és I'ofici que tracta de les abelles, és qui la recull i con-
SUmCeix.

Les abelles viuen organitzades en eixams formats per milers d'individus. Cada cixam
viu i treballa en una arna. Els membres de I'eixam pertanyen a tres classes diferents, segons el sexe
i la funcio de cadasci:

- La reina: és I'nica femella fertil, criada a base de gelea reial. Pon ous a la bresca dels
quals néixen abelles noves que garanteixen la supervivencia i continuitat de I'arna.
Tambe producix la feromona reial que es distribuicix a totes les abelles i fa que totes siquin
de la mateixa familia.

- Els abellots 0 mascles: son dls que fertilitzen la reina, coven els ous perque neixin les
noves abelles i la seva presencia fa que 'arma sigui més productiva.

-Les obreres: no son altre cosa que femelles infertils dequt a la seva foma de ser
criades (a base de mel i pol-len). Son les que fan totes les altres tasques de l'arna:
cuiden i alimenten la reina produint gelea reial que donen a les larves i a la mateixa
reina, tenen cura de tenir l'arna ben neta i ventilada, produeixen la cera i e propolis
que ¢s una resina aromatica amb la qual tapen totes les esquerdes que hi puguin haver
i recullen I'aigua que I arma necessita aixi com tambe el pol-len i el nictar que mitjancant
l'evaporacio convertiran en mel.

L apicultor ha de saber quan una arna t¢ la suficient mel per poder-ne treure una certa
quantitat, deixar-ne suficient per la subsistincia de les abelles, tenir cura de les malalties que pugin
tenir i saber guarir-les .

Propictats terapeutiques de la mel

— En ds extern guareix nafres i cremades. També és ditil per tractar afeccions faringies.

— Per via oral, alleugereix les afeccions intestinals, 'insomni, el mal de coll i les llagues
d'estomac. Tambe reforca la sang i el vigor muscular:

Aqui a Sant Lloreng tenim basicamemt dues classes de mel: la de primavera, que si el
temps acompanya ¢s de ﬁzrigola, molt aromatica i de romani, apropiada per qualsevol

postre i tambe per afeccions hepatiques, nafres i catarros degut el seu dfecte antiseptic.

! la mel de tardor més fosca i dolca amb un punt d'amargantor degut al cepell o
sevaruga molt apropiada per endolcir qualsevol classe de tisana.

Serveix per fer crema de reposteria, torrons...

..per Ramon Molina
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Recepte per fer el mato

La llet s"ha de bullir 3 vegades i refredar-la altres tantes, aquest procés se anomena
(tildalitzacio) i serveix per destruir les espores i evitar la contaminacio de brucel.losis (febres de
Malta).

Es fa bullir la llet a 100° i refredar, tornar a bullir i refredar, tornar a bullir per
tercera vegada i refredar-la a 8o°, s'amatonara. Hi afagirem 15 c.c., 0 una cullerada sopera de la
solucio liquida que comprarem a la farmacia (pregquntar al farmaceutic), per litre de llet. Aquesta
solucio fa que la cascina de la llet es converteixi en paracaseina calcica (mato).

Mato de la manera tradicional

Es bull la llet com hem explicat abans, es deixa refredar fins que sigui tebia (60°).
S'hi afegeix llimona escorrequda (2 llimones per litre). Es deixa reposar durant vint minuts. Es
posa un pessic d herba-col amb remull i l'aigua resultant s afegeix a la llet i es deixa que
cualli. Finalment es cola.

..per Maria Teresa Bellsola
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Les melmelades i conﬁ’tures.,.



Curiositats

La melmelada porta entre el 70 i el 100% del pes de la fruita en sucre, pero aixo depin
de la riquesa en sucre de la fruita emprada. Es desaconsella utilitzar la mel per fer melmelades
dequt a que t¢ un gust molt fort que amagaria el gust de la fruita.

La bona melmelada es disﬁngeix sempre pel seu color brillant i per l'aspecte gelalino’s.
Ha de poder escampar-se amb facilitat i conservar ol gust afruitat.

S'ha de fer amb peces sanes i en el seu punt just de maduracio per aprofitar al maxim
el sucre, la pectina i l'acidesa. Han de rentar-se senceres, per diminar els pesticides i escorrer-les
abans de pesar-les. La major part de les fruites es tallen pero n'hi ha que pel tamany no cal.

Moltes fruites tenen acids que ajuden a la conservacio i eviten l'oxidacio. Altres, no
tenen aquests acids, per aixo cal afegir-hi suc de llimona.

La pell i les llavors de moltes ﬁuites contenen pectina, que Ii aporta consistencia a la
melmelada. Quan tenim fruites que no tenen pectina podem donar-li el cos necessari amb
espessant provinent d algues marines o bé barrgjant les fruites amb altres que tinguin pectosa en
quantitat.

Es basic bullir la fruita a foc lent i que quedi ben tova abans d afegir-hi el sucre i a foc
molt fort i poca estona un cop afegit.

Per assequrar-se que shan cdiminat s microorganismes sha desperar que la
temperatura d'ebullicio arribi a 105° C, i l'envasat ha de ser per esterilitzacio que a més assegura
l'exit de la conservacio.

Els recipients mes adequats per bullir les melmelades son cassoles amples, de fons di-
fusor: Perque tingui un aspecte més cristal-li, ha de retirar-se l'escuma abans d envasar.

=]
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Melmelada de fruita

Melmelada de tomaquet
Ingredients: 1 Kg. de tomaquets, 3/4 de Kg. de sucre, 1 branqueta de canyella.

Preparacio: S escalden els tomaquets, es treu la pell i es maceren amb ol sucre tota la nit. Al mati
¢s couen durant una hora a foc lent remenant amb una cullera de fusta.

Melmelada de albercoc
lngredients: 1Kg dalbercocs, 1/2 Kg de sucre, 1 branqueta de canyella.

Preparacio: Es pelen dls albercocs, es maceren durant la nit amb el sucre i al mati es couen durant
una hora.

Melmelada de poma
Ingredients: 1 Kg. de poma, 1/2 Kq. de sucre, 1 branqueta de canyella.

Preparacio: Es pelen les pomes, es treu el cor i es tallen a daus, es posen a macerar duant la nit i
al mati ¢s posen a coure durant una hora.

Melmelada de pera
[ngredients: 1Kg. de peres, 1/2 Kg de sucre, 1 branqueta de canyella.

Preparacio: Es pelen les peres, es posen a macerar tota la nit i al mati es couen durant una hora.

Una vegada fetes les melmelades es posen amb pots de vidre al bany Maria, 0 a la ne-
vera, seqons el temps que es vulguin conservar:

- = ..per Dolors Rius



Confitura d arrop i talladetes

Antigament, aquesta confitura es venia pels pobles pregonant (Arrop i talladetesl...».
Es pot preparar tal i com 'expliquem aqui o amb el suc de figues seques cuites.

Ingredients: Per a fer 2 0 3 pots de 1/2 quilo.

2 Kg de raim madur; negre i blanc, 1 Kg. de fruita variada: carbassa, melo verd,
sindria, codony, préssec o pera, 1/2 Kg de sucre, mitja barreta de canyella.

Preparacio: Sies fa amb carbassa, melo verd o sindria:

Es treu la part de fora de la pell (2-3 mm); es treuen les llavors i filaments;
es trenca en barretes i es posa aigua que les cobreixi, dissolent primer en l'aigua
7 cullerada sopera de cal viva. Es deixa en maceracio 24 hores. Passat aquest temps,
es renten cls trossos de fruita; es renten els raims, s'escorren i ¢s separen s grans. Es
passen els grans de raim per la liquadora o es trituren amb la batedora i es
filtren per un tamis ben fi. Posar el suc que s'obt¢ en una cassola i coure'l fins que s
reducixi a la meitat, traient de tant en tant l'escuma que es va formant. Afegir dls
trossos de fruita que haviem macerat.

Si es fa amb codony, préssec,.. es pela la fruita i es talla a trossets. Afégz’r-la ala
cassola i afegir tambe la canyella. Es cou a foc lent, remenant sovint, durant unes 3
hores. Passat aquest temps es treu la canyella. S'aboca dintre dels pots (que
previament haurem esterilitzat) i es tapen de sequida.

.. per Dolors Bonafeu

Codonyat

Ingredients: 1Kg. de codonys, 8oo & de sucre.

Preparacio: Rentar cls codonys i fregar-los beé per treure'ls-hi la pelussa exterior: Tallar-los en
quarts i posar-los a bullir en aigua abundosa. Colar la polpa amb un colador xines.
Afégz’r el sucre i tornar-ho a posar a bullir una hora, tenint compte de no cremar-se
ja que al bullir esquitxa.

Melmelades de prunes roges

Ingredients: 2Kg. de prunes roges, 1,5 Kg de sucre, suc de 2 llimones.

Preparacio: Pelar les prunes i treure els pinyols, afegir ol sucre i posar-ho tot a bullir: Un cop
bullit, retirar l'escuma i envasar la melmelada en calent.

Confitura de tomaquets verds

Ingredients: 1Kg de tomagquets verds, Soo & de sucre, un pessic de gengibre rallat.

Preparacio: Treure els cors dels tomaquets i fer-hi una creu a la pell. Escaldar els tomaquets i re-
fredar-los rapidament. Treure'n la pell, les llavors i afegir el sucre. Afegir ol
gengibre rallat i deixar bullir: Quan la temperatura arribi a 105° C, la confitura esta
al seu punt. Omplir un pot esterilitzat i atemperat amb la confitura calenta. Esteri-
litzar de nou.
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Confitura de cabell d'angel

Ingredients: 4 Kg de carbassa, 3 Kg de sucre, 1 tronc de canyella, > taronges.

Preparacio: S ’agaﬁ una cassola gan, shi va posant la carbassa, que la tindrem pelada i
esmenussada ben petita (sense llavors). La posarem al foc amb 2 0 3 kg de sucre, 1
tronc de canyella a trossos, 2 taronges rentades i tallades a trossos petits (sense
llavors), es remena de tant en tant, i quan va canviant de color; s'ha de remenar molt
sovint perqué no s agafi. Aquesta confitura ha de courc’s de 2 1/2 a 3 hores. Per
Quardar=la un cop feta, es posa amb pots de vidre que tapin molt bé, i es posa al bany
Maria 30 minuts.

Tambe s pot fer sense taronja.

..per Francesca Genestos

Altres receptes i llepolics...
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Set de «Bombons de xocolata i nousy

Ingredients: 400 gr de xocolata per fondre, 500 gr de nous ben trossejades.

Preparacio: Es fon la xocolata al bany maria o bé al microones, que ja és fosa s'hi afegeixen les
nous i es remena be ol preparat. La barreja es reparteix dins motlles de paper ben
petits (com s de les magdalenes) i ¢s posen a refredar dins la nevera

Set de «Pomes amb sucre cremat i aroma de
maduixa.

[ngredients: Pomes, sucre, maduixes.

Preparacio: En un pot, es trituren unes quantes maduixes, hi afégz’m una bona quantitat de sucre
i ho posem al foc. Sense deixar de remenar; esperem fins que el sucre ha
agafat un color bru fosc. Punxem la poma per la part superior amb un pal de fusta
o una forquilla. Submergim la poma en el sucre a punt de caramel. Perque el sucre
quedi ben homogencitzat cal anar fent moviments rotatius circulars a la poma. Un
cop freda, si veiem que la capa de sucre és massa prima, podem repetir el proces.

Set de poma, Set d'esplai.

..per Associacio Cultural Set

Ametlles garmpinyades

Ingrediients: Un got dametlles crues sense pelar; tres quarts del got de sucre i mig got d aigua.

Preparacio: Posa les ametlles, ol sucre i l'aigua en una paclla al foc i cou-ho fins que es
consumeixi tot ¢l liquid i el sucre comenci a fer bombolles. Aparta-ho del foc i
remena-ho continuadament; has d aconsequir que el sucre se separi i les ametlles que-
din blanques. Posa-ho de nou a foc suau i remena-ho fins que el sucre es faci caramel
i vagi cobrint les ametlles. Un cop fetes es posen sobre el marbre i es deixen refredar:

Es poden fer les garrapinyades amb més facilitat si es t¢ un atuell de coure.

.. Teresa Cadafalch

Calendula  (crema/pomada)

Ingredients: 200 gr: de cera verge, 3 gots d oli i 5 grapats de calendula.

Preparacio: S'escalfa la cera, fins a fondre-la, s'afegeix loli i abans de bullir; s'hi afegeix la
calendula. Aconsequida la pasta, abans de bullir es retira del foc. Quedara en repos
tota una nit. Al dia segiient, sescalfa, es filtre i es posa en terrines.

Agquesta pomada es pot conservar fins a 3 anys.

Cura: ferides, llagues, fongs, sabanyons, i cremades.

...Carme Mingui//on



Vichyssoise

Ingredients: 50 gr: de mantega o margarina, 1 ceha gran, 3 porros (només la part blanca),

Preparacio:

1/2 Litre de brou base, 1/2 Kg de patates (a rodanxes gruixudes), 1 tarrina de nata
liquida, julivert, sal i pebre.

Posar una cassola al foc amb la mantega, sofregir la ceba i els porros picats durant
uns 10 minuts. Afegir-hi les patates durant uns 5 minuts. Afegim el brou, ¢s
condimenta amb sal, pebre i ¢s deixa bullir uns 20 minuts. Sequidament s aparta
del foc, es passa per una batedora i es posa al frigorific fins que estigui freda. Al mo-
ment de servir afegir-hi la nata i adornar amb el julivert picat.

NOTA: Ben fresquet, a l'estiu, ientra de maravellal.

Ordi amb llentics

Ingredients:

Preparacio:

1/2 got de llentics, 1/2 got d'ordi (cebada), 4 gots d'aigua, 1 tros d'alga kombu, all,

lorer i sal.

Es pot posar en remull tota la nit. Coure en olla a pressic 20 minuts. A aquest
Quisat se li poden afegir unes verduretes poc cuites i una vegada a la taula amanir-lo
amb oli d oliva.

NOTA: Es pot considerar un plat complert. Podem fer ¢l mateix canviant: Ordi per
azuqui, per mongetes o cigrons, ja que [ ordi al ser molt refrescant combina bé amb
els llegums.

Galetes senzilles

Ingredients: 200 gr: de farina, 100 G- de mantega, 125 gr: de sucre, 1 ou, un polsim de sal.

Preparacio:

Barregeu el sucre, ol polsim de sal i la farina, després aﬁgfu-hi louila mantega.
Deixeu reposar aquesta mescla en un lloc fresc un parell d horas. Tot sequit alliseu-la
amb ¢l corro (1/2 cm. de guix), i amb Qots, copes (de cap per avall) o altres estris,
doneu forma a les galetes. Poseu-les en una llauna untada amb mantega i
enforneu-les 10 minuts (si les voleu més rosses, gratineu-les un parell de minuts.

NOTA : Si mireu be per aquells llocs que sabeu, trobareu estris que per donar forma
a les galetes poden ser la mar de divertides. Involucreu-hi a la canalla, us sorprendra
la imaginacio que tenen.

Bunyols de vent

Ingmiients:

Preparacio:

1/4 de litre de llet, 130 - de mantega, 150 gr: de farina, 5 0 6 ous, pell de llimona, oli
o llard, sal i sucre.

En una cassola barregeu-hi la llet, la mantega, un polsim de sal i la pell de la llimona.
Poseu-ho al foc i quan arrenqui el bull tireu-hi la farina i deixeu-ho coure fins que
sembli que vol agafar-se. Treieu aquesta pasta del foc i deixeu-la refredar una mica.
Afegiu-hi els ous, d'un en un, treballant-ho bé fins que resulti una pasta fina i es-
pessa. Fregiu en forca oli o llard aquesta pasta a cullerades. No cal que gireu els bun-
yols, ells sols ho faran. A I'hora de servir-los, els hi podeu tirar sucre per sobre.

..per Biosfera
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Olis i Vinagres aromatitzats...



Introduccio

Els olis i vinagres poden aromatitzar-se amb herbes, sucs d'hortalisses i fruites o amb
especies. La seva elaboracio és senzilla i molt gratificant. Malgrat aixo, en d cas de 1'oli, els sabors
dels aditius mai ha d emmascarar ['original.

Olis aromatitzats

Els olis han de mantenir la seva personalitat i fragancia un cop aromatitzats. S'acos-
tumen a fer servir olis verges d olives arbequines i ojiblanques. No s'ha de guardar durant molt de
temps dequt a que perd les seves vitamines. L'aromatitzacio ¢s molt senzilla i es basa en la ma-
ceracio d'herbes seques durant un mes aproximaament i la seva conservacio en llocs
foscos. Els més apreciats son els de romani, farigola, alfabrega, fonoll, llaurer i safra.

També ¢s pot fer oli amb sucs d'herbes i hortalisses, que producixen amaniments
vistosos i deliciosos. Per dlaborar-los s'ha de liquar les herbes i el suc extret s'introducix en una
proporcio del 10% en ['oli. Son molt Qustosos cls de julivert, alls frescos, remolatxa, apit, bitxo verd
i tinta de calamar:

Oli de farigola
C
S'introducix en l'oli una branca de farigola seca i es deixa macerar un mes. A les
virtuts propies de 'oli cal afegir les qualitats digestives de la farigola i ol seu efecte com a tonic de
ola. Aquesta barreja és molt apropiada per amanir tomaquet, alls, olives, alberginics, pebrots,
carns, peixos i per conservar formatges.

Oli de romani

Es fa igual que el de farigola. El romani estimula al circulacio i el seu poder antioxidant
afavoreix la conservacio de 'oli. Es molt adequat per carns a la brasa i formatges.

Oli d alfabrega
Aquesta herba prove de I'lndia i es conserva molt b en ['oli. Es propici per amanides
de tomagquet i formatge, pastes arrossos. T¢ efectes tranquilitzants i diuretics.

Suc de julivert

Es molt decoratiu i combina bé amb qualsevol plat. Resulta molt apropiat per fer vi-
nagretes. S ha de consumir abans de 5 dies. Agafern 50 gm. de julivert, que s'ha de rentar i passar
per la liquadora i ho barregem amb 1/2 litre d oli d olives arbequines verge.
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Vinagres aromatitzats

Per fer vinagres aromatitzats s utilitzen vinagres joves amb un alt grau d'acidesa i poc
Qust, aixi reben ¢l nou aroma i adquireixen una nova personalitat. Es pot aromatitzar amb
herbes, fruites o espicies. Les herbes han de recollir-se abans de la floracio i han de mecerar dues
setmanes dins el vinagre.

Els vinagres de fruites tenen una llarga tradicio, ja que abans s'utilitzaven com a
calmants en les afeccions de gola. Normalment eren dolcos i tambe s utilitzaven en postres.

Vinagre d'all

Es de facil dlaboracio i molt aromatic. Es prepara clavant-hi dls alls en un fusti i
introduint-lo al vinagre, al menys una setmana. Es ideal per amanides i combina perfectament
amb albergz’nies, pebrots, carbassons, cogombre, peixos, carns blanques i musclos a la planxa. Les
seves propictats terapeutiques son inqiiestionables per la seva aportacio de vitamines A, B i C, pel
seu efecte desintoxicador i bactericida i reduex el colesterol.

Vinagre d'estrago
C C

En tres o quatre dies ja es nota la seva flaire. Va molt bé per fer vinagretes amb
mostassa o per amanir pollastres, ous i peixos. Es diuretic i estimula la dzgestié.

Vinagre de gerd
S ¢
Vistds i molt agradable ¢s pot prendre tant dole com sec, per aromatitzar amanides i
carns de cacera i marinats.
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Col-leccio de secrets en forma de receptes
per a millorar tota classe de vins,
trobada a la casa de la Roca
de Sant Llorenc Savall,

i recopilada l'any 1878 per en
Josep Margenat i Oller:

(de la pagina 42 a la 46.)
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Recepta de gran secret, per tornar rand
d vi comi.

Al setembre 0 a l'octubre, quan es cullen les nous, preneu la clofolla verda que les cobreix
i els les traieu (amb cura de llevar-hi la part negra, si en t€). poseu-les damunt una fusta neta i
amb un ganivet gros les piqueu i, un cop menudes, a poc a poc aneu dipositant-les a dins d am-
polles grans de vidre 0 en botes Qiosses (aquestes, pero, es beuen una part del liguid). A cada am-
polla poseu-hi - dues  terceres parts de clofolla de nou  picada i, tot segit,acabeu
d'omplir-les amb esperit de vi de 35 graus (fet ¢ bon vi, que no sigui agre, ja que ¢s podria fer
malbé). Si no teniu esperit podeu posar-hi aiguardent de 20 graus o més, pur i sec. Tapeu, imme-
diatament, l'ampolla amb un tap de suro i fins passats dos mesos no es feu us. No
obstant i aixo, si tan conve, als 15 dies podeu fer-ne uis, encara que d'estar-hi més temps la
infusio es millor:

Poseu el liquid d'aquesta infusio (no pas les nous) al vi, amb la proporcio de 4 a 5
cantirs per cent de vi, de manera que la bota quedi plena del tot. aleshores tapeu-la fortament,
posant-hi guix o cendfes en pols damunt el tap; acabant-se aixi aquesta operacio.

Cal que en abocar l'esmentat liquid al vi siqui en temps de lluna minvant o vella, en
dia ser¢ (si pot ser) i mai en divendres. Si utilitzeu vi novell de la verema, aquesta operacio podeu
fer=la fins la lluna minvant o vella del mes de gener: De fer-ho amb vi vell de I'any passat, son
bons tots els mesos de 'any, sempre en les llunes minvants o velles.

Recepta per a fer mistela dolea.

A la verema, trepitgeu primer el raim mes escollit. Als tres dies, coleu ol vi, passant-lo de
la tina o el cup a la bota de fer mistela, afegint-hi per cada sis cantirs (arroves) de vi, dos cantirs
(arroves) desperit de vi de 35 graus (fet de bon vi i no de vi agre), de manera que la bota quedi
plena del tot i tapant-la fortament amb un tap de suro, poseu-hi, al damunt
d'aquest, Quix o centres en pols, ben atapeits amb la ma, i llestos. Aquesta operacio feu-la
sempre en lluna minvant o vella, en dia ser¢ (si pot ser) | mai en divendes.

Advertiment: si voleu fer una mistela de gust exquisit, en lloc de posar-hi dos cantirs
(dues arroves) d esperit de vi de 35 graus, afegiu-hi un cantir i mig d'esperit de vi i mig cantir de
la infusio de nous tendres o de clofolles verdes com diu a la primera recepta.

Recepta per a fer vi ranci en dos mesos, com

si ja fos vell de deu anys.

Infusic: per cada arrova d'esperit de vi de 35 graus (fet de bon vi, no de vi agre)
afegiu-hi 3 unces de flor de vidaura (lleugerament triturades amb un ganivet damunt una fusta).
Aquesta flor ¢s blanca i es recull a la primavera o a l'estiu (fora de temps, també
sutilitza quan ¢s seca). Poseu-ho tot en una ampolla i tapeu-la amb un tap de suro. Passat un
mes ja en podeu fer iis (com més temps deixeu que es faci, la infusio sera millor). Abans d utilit-
zar-la, cal que filtreu el liquid resultant, a fi de treure-li les miques de flor que hi hagin quedat.

Prepareu la recepta anomenada mistela, pero amb la diferencia de no afegir-hi
Lesperit de vi i fer-lo Calabra (bullint en una caldera 50 arroves fins a reduir-lo a la meitat, 25
arroves, de manera que quedi net). Si voleu fer ol vi dolg, cal que empreu ol metode del dolg; si
voleu fer-lo sec, cal que empreu el del sec. Poseu el vi Calabra a la bota (ja redu;t a la meitat) i,
per cada 50 cantirs de vi, afegiu-hi de 5 a 6 arroves del liquid de la infusio d esperit de vi amb flor
de vidaura, barrejades amb mitja arrova més de vi dol¢ (fent una mescla de mel i vi, i reduint-la
a la tercera part). Bon punt la mescla és dins la bota, procurant que aquesta qued plena del tot, re-
meneu amb una vara forta i tapeu-la despres, posant-hi guix o cendres en pols damunt ¢ tap, i
llestos.

Aquesta feu-la sempre en lluna minvant o vella, dia sere (si pot ser) i mai en divendes.

Advertiment: donat que per a fer aquesta classe de vi no tots els raims son adequats,
és precis que estigueu preparats i que ho sapigueu, ja que podeu governar perfectament aquesta
combinacio augmentant o disminuint la quantitat de la infusio de ranci, aixi com la de mel i vi,
etc., etc. Es recomanable que feu primer una prova.




Recepta, de bon consell, per a treure'n
meés diners del vi.

Quan enceteu la verema, talleu els raims de cada cep i deixeu-los a terra, perque els
toqui el sol i amb la ma torceu els branquillons a fi que es vagi morint la rapa.

Si els raims tenen algun gra dolent, verd o podrit, amb unes tisores talleu-los i
despres llenceu-ho. El raim, deixeu-lo al sol per espai de sis a nou dies, segons com vagi la calor:
Si el temps ve plujos colliu-lo de pressa, perqué no es mulli, ja que el vi despres no sortiria massa
sa. Passats aquests dies, recolliu el raim i trepitgeu-lo al cup o a la tina, i en treure'n el most dei-
xeu-hi també la brisa, no pas la barrusca (la rapa del raim) que heu de llencar: Aixo cal
fer-ho, passant-ho tot per un garbell de teixit fet a ma (de corda prima), que deixi correr la brisa,
pero no la rapa. Si voleu fer vi dol i de poc color (anomenat verge), a les 36 0 48 hores d'haver
trepitjat ol raim, trasvasseu el vi del cup a les botes. Si voleu fer vi sec i de color més fort (negre)
deixeu el vi en el cup durant 75 0 24 dies, fins que el transvaseu a les botes, en dia sere (si pot ser);
fins la lluna vella de novembre no Theu de tapar. Si voleu fer vi ranci,
afegiu-hi el liquid de la infusio de nous tendres o de les seves clofolles verdes, com hom explica a la
recepta niim. 1, durant la lluna vella o minvant del mes de gener; i llestos.

Recepta per a fabricar vinagre d aigua pura.

Preneu 6 unces de crémor tartar (tartrat acid de potassi) ben molta i amassada amb
vinagre. Deixeu-la que s assequi al sol o a | escalfor d'un forn. Quan la massa sigui seca, torneu
a xopar-la de vinagre i novament deixeu-la al sol. Aquesta operacio repetiu-la nou o deu
vegades fins a obtenir-ne una pols suficientment acida com per a convertir 'aigua en vinagre.
Aquesta mescla feu-la sempre a quantitats proporcionals. Un cop enllestida, com que la cremor
és indissoluble, a I'hora de trasvasar-la filtreu-la, afegint-hi encara aigua segons la forga que li
volgueu donar.

Advertiment: donat que hi ha fabricants que donen massa forca al vinagre, necessiteu, per

aquesta rao, no oblidar-vos de la recepta de la infusio de raims verds (collits un mes abans de la
verema) aixafats i barrejats amb trossos de taronja de taronger agre.

Recepta per a donar el color negre al vi
amb la baia del saiic.

Per 50 cantirs de vi (50 arroves) prepareu la segiient infusio: 8 lliures de baies de saiic
(0 sia, grana de saiic) ben madures i negres, aixafades amb una d'aquestes maquinetes que
serveixen per axafar raims (si ¢s tracta de poca quantitat, amb unes espremedores de xarops, de
les que usen les farmacics o dls apotecaris), poseu-les dins una ampolla grossa juntament amb
dues arroves de vi i un octau de cantir d esperit de vi de 35 graus i tapeu-la ben tapada amb un
suro. Als vuit dies, premseu-ho, i el liquid resultant filtreu-lo abans de tirar-lo a la bota de vi. Un
cop a dins, tapeu la bota, i llestos.

Agquesta operacio feu-la sempre en lluna minvant o vella, dia ser¢ (si pot ser) i mai en di-
vendes.

Advertencia: a lhora de veremar podeu tirar la infusio directament al cup, aixafant-la
al mateix temps que trepitgeu el raim i premsant-la juntament amb la brisa.

Una altra advertencia: també hi ha molta gent que utilitza fucsina, o sia, magenta,
aixafada, com queda explicat a dalt, i barrejada amb el vi.
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hdex de mesures per necessari:

CANTIR:  Mesura de liquids, que conté poc més d'onze litres, i serveix per a mesurar prin-
cipalment oli i vi.

ARROVA: Unitat de pes equivalent a 10,400 quilograms, o sia 26 lliures. Es la quarta part d'un
quintar. A certes regions, pero, el seu valor és una mica diferent, oscillant entre les, 24
i les 36 lliures.

FANECA:  Mesura de grans, que en certes regions conté vuit almuds, i en altres en conté dotze.
En d sistema metric decimal la faneca té una equivalencia variable entre 30 i 55 litres.
Al Priorat la faneca equival a 4o litres; a Mequinensa, a 24 litres; a Valencia i Castello,
a 33,50 litres.

QUARTA: Mesura de gans, de valor variable. Octava part d'una faneca, segons ¢l nostre
recopilador: A certes regions, pero, equival a la dotzava part de la quartera. En el sis-
tema metric decimal el quarta t¢ una equivalencia variable: a Barcelona 5,79 litres, a
Lleida 6,1 litres, a Tarragona 5,90 litres. Tanmateix, la quartera t un valor aproximat
de 70 litres.

LLIURA:  Unitat de pes que generalment es considera dividida en dotze unces, i equival
aproximadament a 400 grams.

UNCA: Pes equivalent a la dotzena part d'una lliura.

ALMUD:  Mesura de gans, de capacitat variable segons les comarques. En e Ribagor(a equival
a la dotzena part de la faneca i a la sisena part del quarta, pero pot tenir una
valoracio tan diversa com dificil de fixar: Al Regne de Valencia, per exemple, I'almud
o armud era la quarta part de la barcella, i equivalia a un poc més de quatre litres,
contenint 4 quarteronets, i cada quarteronet 8 mesuretes. Era també la quaranta-
vuitena part del cafis.

..per Antonia Calvet

Ratafia

La ratafia és una beguda tradicional elaborada per maceracio de nous tendhes i de di-
ferents plantes aromatiques.
«...les nous verdes un xic escalfades
gapat de ruda, camamilla dolsa
¢ amarga, ab la menta
des camps ¢ l'orenga fina.
La llimona tallada a trosos
E la escorsa de canyella.
Tot a sol ¢ serena ¢ ben colat.»

De fet cada mestre té la seva manera de fer la ratafia, trobeu i proveu la diferencia entre
les cinc receptes de veins llorencans que posem a continuacio:

Recepta de la Fonda Rius
Ingredients: 1 litre d aiguardent dolg, 50 g de camamilla, 50 gr: de puniol, 50 gr: de fonoll, 50 gr:
de marialluisa, 50 gr: de romani, 50 gr: de til-la, 50 gr: de farigola, 7 0 8 nous verdes.

Preparacio: Es macera totes les herbes i les nous a trossos amb | ’az('guardent, llavors ha d'estar 40
dies a sol i serena.

Recepta de la Sra. Antonieta

Ingredients: 1 litre danis dolg, 9 nous verdes, alfabrega, anis estrellat, arnica, buriol, camamilla,
canyella, clau d'especia, comi, cua de cavall, espigol, farigola, flor de la diabetis, flor
de Sant Joan, fonoll, herba ﬁtgera, herba prima, herba romeguera, hisop, llorer; malva,
marduix, marialluisa, mataféluga, menta, mill del sol, mollera roquera, nou moscada,
orenga, perico, pi 1oig, poniol (poliol), regaléssia, romani, ruda, sajolida, salvia, ta-
rongina, te de roca, til-ler; valeriana.

Preparacio: El dia de Sant Joan, o qualsevol altre dia, un cop recollides totes les herbes es tallen a
trosset ben petits, les nous es tallen també a trossos, s'agafa un pessic de cada herba
i totes barrejades s hi introducixen a lampolla (o en una garrafa només cal augmentar
les quantitats, segons dls litres) junt amb les nous verdes i I'anis. Despres només cal
deixar-ho 4o dies i 40 nits a macerar a sol i serena.



Recepta de la M. Antonia Calvet

lngredients:

Preparacio:

Alguardent, 9 nous verdes, menta, farigola, malves, marialluisa, camamilla, tilla,
perico, tronc de fonoll, puniol, regaléssia, orenga, herba ramoguera, herba blanca, caps
d'esbarzer, flors de pi, sucre candi, canyella, nou moscada, anisets, anis
estrellat, matafaluga, tarongina.

Les vigilies de Sant Joan s'han de recollir les herbes que son moltes. Es tallen i es posen
ala garraf&, que previament ja tindra | ’aiguardent, junt amb les 9 nous que shan
de trencar, perque puguin passar pel broc. Com més bo sigui l'aiguardent més bona
sera la ratafia. [ tot aixo s deixa 40 dies a sol i serena.

Poesia de /'al;quardt’nz‘ de nous

Nit de foc, nit astral, n'és la nit de Sant Joan.
/l:l/é%uardent de nous, ratafia
¢ fet una poesia.

Aquest licor ho cura tot i

Esta assequrat per les herbes que s'hi han posat

En diem ratafia, i per tot mal n'és medecina

Dues vegades I'han batejat i aiguardent I'hi han posat
N'és magic en 'amor i en té cura de tot

Fins i tot s afrodisiac i té molta propietat.

Aixo no és licor ni vi, és cosa ardent

Que agrada a la gent.

Nit de foc, nit astral, n'és la nit de Sant Joan
Ara explicart la fortalesa que te:

La dona 711( t¢ mal de ventre
Tot el mal Ii repta.

El qui no pot dormir
Una copa, i queda empedernit.

El qui desvetllat esta, un bon reget
[ quedara ben dormidet.

Pel qui no t¢ trempera
Un bon Qoti de seguida se li esvera.

Aquest brindis diras
1 la copa aixecaras.

Visca l'aigua, la salut i ¢l diner
1 el qui veu vi molta cura ha de tenir:

M. Antonia Calvet
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Recepta de la Montserrat lantinya

Ingredients:

Preparacio:

7 litre d'anis, nous verdes, llimona, pressegquer; poniol, ﬁmgola, romani, te de roca,
menta, herba ramoguera, til-la, pernallac, orenga, sempreviva, ruda, eucaliptus, can-
yella, pi, tomany (cap d ase), nou moscada, salvia, herba de la pedreta, mata, amet-
ller; orenga, perico, escabellosa, sajolida, savina.

Es maceren totes les herbes i les nous a trocos amb l'anis, llavors ha d'estar 40 dies
a sol i serena.

Recepta de la M. Rosa Canadell

Ingredients:

Preparacio:

Fangola, marialluisa, camamilla, puniol*, salvia*, ano tendra*, esp{gol, tarongina, llo-
rer; fonoll*, anis estrellat, sajolida, brotam gan, nou moscada, fuxarda,
curratxoles, romani*, herba pedreta, te de roca”, llimona*, flor de calendula, herba
ramuguera, canyella en rama, fulla de pipiripip, arrels de grana, til-la, cumi,
matafulaga, claus d'especies, regalissia, boles de ginebra, bratamo*, orenga, herba
prima, herba Sant Joan, alfabrega*, malva, ginesta, marduix”, fulles de roses, ruda.

Pels voltants de Sant Joan s agafen les herbes, ¢s tallen a trossets petits se n'agafa un
pessic de cada una i es posen a macerar junt amb les nous verdes (9) i l'anis, durant
40 dics i 40 nits. Les herbes amb asterisc son amargantes, per tant s'hi ha de posar
el pessic una mica més petit).



Vi blanc o bullit

Agafar most que tingui almenys uns dotze o tretze graus. Es posa a bullir fins que
disminuexi més o menys una tercera part, o sigui que de 6o litres en quedin entre 38 0 40. Quan
és fred es posa a la bota. Als dos o tres mesos es trasbalsa, o sigui, es fa rajar l'aixeta de la bota
deixant sortir ¢l liquid clar i deixant dins d'aquesta el posit espes que no saprofitara. Es neteja la
bota i s'hi torna a abocar; per conservar-lo tant com es vulgui.

Mistela

Per cada set litres de most d'uns dotze o tretze gaus, un litre d'alcohol. Es barrgja tot,
¢s posa dins d'una garraﬁ} o un atuell de plastic i passat un parell de mesos es treu el liquid clar
i Saboca si pot ser a una bota o una garraﬁz, fins que es faci ben transparent.

.. per Jaume Cadafalch
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Agraim la col-laboracio en la confeccio d aquest llibret i a la Fira de
Sant Pong a:

Ajuntament de Sant Llorenc, AMPA, Dolors Arimon, Associacio Cultural Set, Associacio
de veins de Comabella, Carme Balaguer; Teresa Bellsola, Joan Brossa, Jaume Cadafalch,
Antonia Calvet, Josep M. Calvet, Maria Camps, M. Rosa Canadell, Vicen¢ Casas (La
Poma), Construccions Casanovas, Construccions Coll i Noguera, Construccions Coma,
Marisa Diaz, Feliu Ferndndez, Grup d'objectors, Joana Jané, Lluis Jo, Joan Margenat,
Lluisa Martin (Biosfera), Josefina Martinez, Ramon Molina, Antonia Pages, /ingel Perera
(Biosfera), Dani Pérez, Marisa Plaséncia, Paco Rios, Dolors Rius (Fonda Rius), Mont-
serrat Tantinya, Antonia Vidal, Benet Vilatarcana, i a tota la gent que de manera anonima
ens ha donat un cop de ma per a poder-ho dur a terme.

Grup pro Marquet de I 'Era:

/lngels, Dolors, Encarna, Francesc, Joan, Joana, Josep Maria, Laura, Montse, Pep, Pere,
Quim, Teresa... i qui s hi vulgui afégz’n
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