EL NOSTRE RECEPTARI CONTE UNA CRAN
DIVERSITAT DE PLATS D’AI..BERGINIA
SEMPRE PER AL TEMPS D'ESTIU, QUE ES QUAN
HA MADURAT D'UNA MANERA NATURAL

ALBERGINIES
AMB LLET I
BESSONS TORRATS

CUINA AMB
MEMORIA

ANTONI mms‘\.{.

"alberginia és una de les hor-
talisses que donen persona-
litat ala cuina dels pobles de
la Mediterrania i de I'Orient
Mitja. S6n mundialment re-
coneguts el ratatouille de la
cuina occitana, el baba ga-
noush o mutabal oriental, I'iman bayildi dels
turcs, la parmesana dels italians, la mussacaila
paputsakia gregues, o les glorioses alberginies
farcides o en tombet de la cuina mallorquina.
Lalberginia té tan sols 24 calories per 100 grams i
no té colesterol. Generalment és millor no pelar-
les perqué perden color i part del seu sabor i si es
fan farcides, la pell evita que es desintegrin.

P> Alberginies (4 0 5 de bona grossaria)
P Mig litre de llet

P> Ceba, tomatiga

»1all

P Ametlles torrades

P Farina

»oli

»sali pebre bo

PREPARACIO:

P Netejarem les alberginies, les pelarem (en aquest
cas, si perque no es trobin pells dins el pastis) i
tallarem en llesques de mig centimetre. Si es vol un
gust més suau, es pot eliminar la pell de les dues
lamines exteriors, tot i que no és recomanable.

P> Les salpebrarem i les deixarem degotar una esto-
na. Les eixugarem, les passarem de manera lleuge-
ra per farina, les fregirem en oli d'oliva amb foc
ben viu, perqué d"aquesta manera absorbiran
menys oli i les daurarem pels dos costats. Les
reservarem dins una safata fonda o bé dins una
greixonera plana.

P Dins part de l'oli que ha quedat (el colarem si han
quedat deixalles de farina) hi sofregirem -tot ple-
gat des del principi- una ceba, una tomatiga
mitjancera ratllada i un all, tot tallat molt fi. Ho sal-
pebrarem a conveniéncia.

P Quan la salsa ens agradi de cuita —feta amb poc
foc i sense presses— introduirem la llet dins Ia salsa
i ho anirem remenant, sempre amb foc suau, fins
que vagi quallant.

P Quan hagi espessit, repartirem el sofregit per
damunt de les alberginies i tot seguit posarem la
greixonera al foc, la sacsarem per tal que els
sabors es vagin mesclant i enriquint uns als altres,
tot a foc suau.

P En comptes de posar a greixonera al foc, podem
introduir-la al forn, el temps necessari.

P Poc abans de llevar la greixonera del foc, espargi-
rem una picada molt fina feta amb bessons
drametlla torrats i ja es podra servir. Un plat senzill,
perd deliciés que preparava Francesca Llull Llodra
de ses Pastores (Manacor, 1917-1977).
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AGROMALLORCA
Ketchup de Forqueta

(Ecologic)

UNA CUROLLA
IMPROVISADA QUE
ESDEVE UN PRODUCTE
DIFERENCIADOR

DIONIS
ATAULA

BARTOMEU FONT

a quasi vuit anys, vaig
contactar amb tres
joves de poc més
d'una trentena
d'anys, que varen in-
ventar el primer
quétxup fetamb
tomatigues mallorquines. Lloreng Pons,
Joan Abrines i Alejandro Arranz tot va
comengar com una curollai de forma
improvisada perqué un any abans Llo-
renc havia sembrat 300 tomatigueres a
Binissalem que fructificaren en una
tona de tomatigues i no sabien qué
n’havien de fer. A partir d'aqui Llo-
reng, que aleshores es dedicava a la
cuina, fer una férmula de quétxup
tomatigues de tres varietats (Rame- ﬂ"
llet, Cor de Bou i Frare), carabassa,
ceba, vinagre, sal, sucre, olii
espeécies (orenga, llorer...). Com que
Joan era alumne de I'IES Josep Sure-
daiBlanes va decidir presentar
aquest projecte al premi ‘Aliments
Tradicionals de les Illes Balears, i va
guanyar en la categoria de Formacié
Professional. Uns anys més tard, Llo-
reng i Alejandro continuaren amb el
projecte. Com que cercaven tomati-
gues de qualitat, varen posar-se en
contacte amb Agromallorca, que després
esva fer carrec d'envasar el producte. Finalment, I'any 2019, la
marca es va cedir a Agromallorca, ja que els dos inventors es
dediquen a altres projectes: Lloreng a la viticultura i Alejan-
dro a la gestié empresarial, toti que també centren esforgos a
patentar invents ttils. «Ens agradaria molt crear un projecte
molt interessant i viure del canon», comenta amb una rialla
Lloreng.

Agromallorca ha perfeccionat la recepta i ha apostat total-
ment per la varietat autdctona de Ramellet, que és més gusto-
sa. Els altres ingredients com ara la carabassa i les espécies
també son de collita propia, afirma Isabel Vicens i Gelabert,
gerent d’Agromallorca. La clau perqueé sigui tan bo, comenta,
és que tot és quilometre zero, la tomatiga i la carabassa es re-
col-lecten quan sén al punt dptim de maduracié, sempre se-
guint la normativa ecologica. Un producte que podem trobar
a botigues, supermercats i restaurants que volen oferir una al-
ternativa de qualitat i diferent de les propostes de sempre.
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