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RECULL DE PREMSA DIGITAL

VilaWeb
http://www.vilaweb.cat/www/acn/noticia?id=3626891

Manresalnfo.catd Diari digital del Bages
http://www.naciodigital at/manresainfo/noticia/7148/cardona/acollira/finals/setembre/jornades/gastrono
miques/sobre/bacalla

Manresalnfo.catd Diari digital del Bages
http://www.naciodigital.cat/manresainfo/noticia/7187/autentic/bacalla/reivindica/cardona/enfront/succed
anis

Regio7.catd El diari de la Catalunya Central
http://www.regio7.cat/bages/2009/09/02/cardoimeiesentgprogramgornadesgjastronmiquessobre
bacalla/43522.html

http://www.regio7.cat/bages/2009/09/26/cardomaultjornadesietbacalla/47001.html

http://w ww.regio7.cat/gent/2009/09/29/cardommmsarelleuqualitatsietbacallaautentierecult
receptes/47502.html

Teveon
http://www.teveon.tv/noticia.php?id=3534&tematica=10

Viu | 6Ebr e
http://www.viulebre.com/ca/noticies/209-2009tornaunanovaedici% C3%Balel%E2%80%99ebregourmet
ambunaofertadem%C3%A9gjualitati-m%C3%A9spe

Ajuntament de Cardona
http://www.cardona.cat/ca/destacats/noticies/agp809/152

El Punt cat
http://www.elpunt.cat/noticia/article/Zsocietat/5societat/84938le-casa-de-qualitat.html
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http://www.naciodigital.cat/manresainfo/noticia/7148/cardona/acollira/finals/setembre/jornades/gastronomiques/sobre/bacalla
http://www.regio7.cat/bages/2009/09/02/cardona-presenta-programa-jornades-gastronomiques-sobre-bacalla/43522.html
http://www.regio7.cat/bages/2009/09/02/cardona-presenta-programa-jornades-gastronomiques-sobre-bacalla/43522.html
http://www.regio7.cat/gent/2009/09/29/cardona-posa-relleu-qualitats-del-bacalla-autentic-recull-receptes/47502.html
http://www.regio7.cat/gent/2009/09/29/cardona-posa-relleu-qualitats-del-bacalla-autentic-recull-receptes/47502.html
http://www.teveon.tv/noticia.php?id=3534&tematica=10
http://www.viulebre.com/ca/noticies/21-09-2009-torna-una-nova-edici%C3%B3-de-l%E2%80%99ebregourmet-amb-una-oferta-de-m%C3%A9s-qualitat-i-m%C3%A9s-espe
http://www.viulebre.com/ca/noticies/21-09-2009-torna-una-nova-edici%C3%B3-de-l%E2%80%99ebregourmet-amb-una-oferta-de-m%C3%A9s-qualitat-i-m%C3%A9s-espe

TELEVISIONS:

TV3.Programa E | s mambJoses Qur(@d min)
http://www.tv3.cat/videos/1507069/Lepartsdelbacalla

BTV. Informatius. (1,30 min)
http://www.btvnoticies.cat/2009/09/17/coneixext-bacallgperdiferenciato-delssuccedanis/

TV3. Delegacié comarcal Llei@antrevista a Pepa Aymarsr. Prtet

TV Local Bages Informatius.

RADIOS:

Com Radia Entrevista en directe

Catalunya Radio: Entrevista telefonica pel programmd ~ pi es vari ades?o
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Radio Cardona

Radio Delta
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Jornadas a favor del bacalao

m La Fundacio Institut
Catala de la Cuina y el
Gremi de Bacallaners de
Catalunya quieren promo-
cionar el consumo de ba-
calao tradicional e impe-
dir que se sigan vendien-
do otras especies de pes-
cado salado bajo la mis-
ma denominacion. Para
ello, han organizado las
jornadas del Gadus mor-
hua, l'auténtic bacalla!,
que tendran lugar, hasta
julio del 2010, en varias
poblaciones de Catalu-
nya. El Gadus morhua
-un alimento que goza de
una fuerte implantacion
en las cocinas catalanas—
ha visto edmo el brosmio,
la maruca y otros pesca-
dos similares se ofrecen

en tiendas y menis como
si fuesen bacalao. Asimis-
mo, hay empresas que se
saltan el proceso tradicio-
nal de secado —que re-
quiere hasta tres meses
de espera—, y se limitan a
inyectar agua con sal en
el pescado. El precio re-
sultante es mas barato,
pero “el gusto y la textu-
ra no son los mismos”,
aseguran desde la Confra-
dia de Bacallaners de Ca-
talunya. Las jornadas
—que iniciaran su periplo
en Cardona del 26 al 28
de septiembre- contaran
con un taller de degusta-
cion, que permitira identi-
ficar el bacalao auténtico
de las especies que lo su-
plantan. / N. Bogajo
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LAVEU DE LEBRE EBRE GOURMET 2009 2 dloctubre del 2009

Deltebre recupera la cuina
tradicional del bacalla

DELTEBRE M S. Cabanes

Una de les novetats principals de la
tercera edicié d'Ebre Gourmet seran
les jornades sobre el Gadus morhua, la
varietat de bacalld més apreciada en la
gastronomia. Es tracta d'una iniciativa
de I'lnstitut Catald de Cuina, el Gremi
de Bacallaners de Catalunya i el segell
Cuina Catalana per tal de recuperar
tot aquell receptari catala que utilitza
el bacalla com a ingredient principal.

“Abans el bacalla era un aliment .

de rics, se’n feien plats molt ela-
borats, peré a mesura que ens
hem anat apropant a l'actualitat
els coneixements al voltant d’a-
quest tipus de cuina s’han anat
perdent”, comentava el gerent de la
fira Ebre Gourmet, Gustavo Turén.
“Aquest producte d’origen nordic
sempre ha tingut molt bona en-
trada a Catalunya, perqué es con-
servava en sal, i aquesta provenia
de les salines de laTrinitat i de les
mines de sal de Cardona”, afegia
Turén.

Les jornades sobre el Gadus morhua
van ser presentades recentment a
Cardona i, en ocasi6 de I'Ebre Gour-
met, també seran a Deltebre, gracies a
la col'laboracié entre I'Associacié de

Dones de la Cava i Associaci6 de J6-
vens de la Cava. Aquests col'lectius
prepararan dissabte mateix uns tastets
de bacall3, a base de bunyols i bacalla
amb patates. La casa de bacallaners So-
rolla tindra també un espai a la fira, on
exposara una pega gran d'aquest peix a
partir de la qual explicara al piblic en
general totes les parts d’aquest animal
que s'utilitzen a la cuina.

Durant el diumenge un dels principals
atractius sera el concurs de plats de
cuina del bacalld on només podran
participar tots aquells inscrits a través
de I'lnstitut Catala de Cuina que en les

El'Gadus morhua’ és el bacalla més apreci

darreres tres setmanes hagen recollit
una recepta tradicional feta a partir
d'aquest ingredient. Els premis es divi-
diran en tres categories: el millor re-
mull, fa millor recepta i fa millor pre-
sentacié, i els guardons consistiran en
un diploma acreditatiu per a tots els
participants,i un bacalla i un lot de pro-
ductes de bacalla per als guanyadors.
El dilluns la cita sera per als professio-
nals,on podran congixer els processos
tradicionals d’elaboraci6 del producte.
Parallament durant els proxims quinze
dies els restaurants de la comarca cele-
braran la quinzena del bacalla. Bl

Dissabte 3 d’octubre

11.30 h Inauguracié de la fira Ebre Gour-
met

12.00 h Inauguraci6 de la parada La Baca-
llaneria. Breu presentacié del programa de
les Jornades EI Gadus morhua, 'auténtic ba-
calla! A cirrec del Sr. Portet.

Assistents: autoritats, Confraria del Baca-
lla, Gremi de Bacallaners de Catalunya, re-
presentants diplomitics dels paisos expor-
tadors, empreses importadores, represen-
tants de les principals factories de bacalla
del nord.d'Europa, académics i ['lnstitut
Catala de la Cuina. Tastos de bacalla. Petit
taller organoléptic.

Amb la collaboracié de I'Associacié Do-
nes de la Cava i I'Associacié de Joves de la
Cava.

Diumenge 4 d’octubre

12.30 h Mostra i concurs de plats de cui-
na del bacalla. Amb la col-laboracié de I'As-
sociacié Dones de la Cava i I'Associacié
Joves de la Cava.

Concurs:

1. Plats de cuina tradicional i del territori.
2.Recepta de la meva familia.

Normativa: bacalld Gadus morhua - curacié
amb sal (es descartara altres tipus de cura-
ci6 del bacalla). Degudament remullat i al
punt de sal. Racié minima per a dos perso-
nes i acompanyat de la recepta en paper.
Es tindra en compte la presentacié.
Premis: al millor remull, a la recepta, a la
millor presentacié.

Tots els participants rebran un diploma de
participaci. Els premiats rebran, a més a
més, un exemplar del Corpus de la cuina ca-
talana, un bacalld i un lot de productes.

jornades culine‘lries!

Jurat:

Coordinacié jurat |:joan Portet
Coordinacié jurat 2:Antonio Ascon
Coordinacié jurat 3: Marcel Camps

16.00 h Sala de degustacions.

Siguem conscients de qué comprem i de qué
mengem: taller organoléptic per al piblic
en general. Degustacions de bacalla (Gadus
morhua) i altres peixos salats, a cirrec de-
Jaume Font. Taller organoleptic, un tast
guiat per diferenciar les diferents espécies,
del bacalla Gadus morhua, aixi com les dife-
rents textures i parts de la pega.

17.00 h Entrega de premis als guanyadors.
18.30 h Siguem conscients de qué comprem
i de qué mengem: taller organol@ptic per al
plblic en general. Degustacions de bacalld
(Gadus morhua) i altres peixos salats,a cir-
rec de Jaume Font.

Taller organoléptic, un tast guiat que ens
permetra diferenciar les diferents espeé-
cies, de lauténtic bacalla (Gadus morhua),

aixi com les diferents textures i parts de la

Ppeca (sala per decidir).

Dilluns 5 d’octubre

11.30 h Recinte firal.

Taller técnic per a professionals: Els pro-
cessos tradicionals: tallat, desossat, remu-
llat, dessalat. Siguem conscients de qué com-
prem i de qué mengem: taller organoléptic
per a professionals. Degustacions de baca-
Iz (Gadus morhua) i altres peixos salats, a
carrec del Sr. Portet.

Actes paral-lels
Quinzena del bacalla als restaurants de la
comarca.
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