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Tradicié de bon gust

A casa nostra, el costum de portar a la taula de la festa major un plat tan
especial com les pomes de “relleno” s'ha mantingut viu gracies a la
persistencia popular, que ha anat transmetent de generacié en
generaciod les receptes que les avies cuineres vilafantenques treien del
calaix cada setembre en arribar les grans celebracions familiars.

Avui dia, I'anomenada i el prestigi de les nostres pomes de “relleno” és
un fet innegable, que ens demostra l'arrelament que aquest plat
tradicional va tenir en temps passats i que ara volem revifar, conscients
que també ha de formar part de la nostra cultura local i constituir un
signe més d'identificacio de Vilafant.

De fet, els Amics del Manol i Palol Sabaldoria, ja fa anys que van acollir la
promocid del cuinat de les pomes de “relleno” en els seus aplecs anyals
talicom expliquem més endavant.

Donar a coneéixer l'exquisidesa de
les pomes de “relleno” a través de
les degustacions populars;
divulgar el procés d'elaboracio
del seu cuinat; o fomentar que els
diferents restaurants del municipi
vagin incorporant aquest plat a
les seves cartes, son propostes
que ens ajudaran a recuperar
aquesta tradicid de bon gust.

Tothom hi és convidat.

Consol Cantenys Arboli
Alcaldessa



Pomes de “relleno”,
les pomes farcides de Festa Major

Durant la tardor, diferents
poblacions del Principat, en
especial a 'Emporda i el Maresme,
reprenen una

, elfarcito
“relleno”, un plat confitat, un
menjar cuinat a foc lent a base de
pomes farcides de carn picada, i en
el cas nostre, també hi ha la versié
de farcit més dolc.

La ,
comuna amb d’altres poblacions,
ens recorda que s'amaneix la

, amb un plat de
consistent en
bé amb

tardor
0 bé
amb

Classe de “pom@s de relleno” del Curs
s Millorem la nogtra tuina» de Vilafant

\

Aquesta menja és un costum
familiar, un plat que només es
cuina tot celebrant un esdeve-
niment important, com ara festes i
celebracions populars, per aixo, de

, pero a I'Emporda, son
unes postres agredolces amb
pomes verdes farcides de carn
amanida o amb [I'anomenada
botifarra dolca, que s'acompanyen
amb teula, picada d'ametlles i
pinyons, i que es banyen amb suc
composat per sucre cremat, xoco-
lata, anissos, canyella, pell de
llimona i picada d’ametlla i galetes.

El , una
delicia que se serveix com acom-
panyament, guarnici6 o com a
postres.

A casa nostra,

. El plat es cuina, amb un tipus
especial de pomes (més compactes
i que es troben al mercat ara al
setembre), pels volts del 15 de
setembre i també en el marc
de trobades familiars i
populars.



La recepta
com es fan les pomes de “relleno”

La ha estat mestra cuinera de
pomes de “relleno” a bona part de les onze convocatories del curs
de cuina «Vilafant, millorem la nostra cuina». Els

son els segiients:

- 2 kg de pomes varietat “Capgada” o - 1 can6 de canyella

“Verd donzella” -6 0 7 ametlles torrades

- 1/2 kg de sucre - Un grapadet de pinyons

- 2509 de carn picada (vedella i porc) - 8 galetes tipus “Ametllat’, “Maria” o
-1ou ‘Dalia”

- 2 llimones

) 4

Practiqueu un a la part de sota de les pomes,

"‘ per treure’n la grana. Renteu-les i escorreu-les.

Dins una cassola poseu-hi 400g def

sucre, que anireu remenant sobre el%. s ’

focfinsquees
Després poseu aigua a la cassola amb una pela de llimona i el cand
de canyella. Deixeu-ho coure a foc lent.

Poseu la carn picada en un plat,
afegiu-hi la resta de sucre sobrer del

: : | pas anterior  (100g), ratlleu la
' llimona a sobre i barregeu-hi també
' ‘les galetes i l'ou, tot fent-ne del

conjunt una pasta amb la qual anireu les pomes, formant
I'anomenat “tap”.




5. Un cop fregit el costat del farcit, poseu les
~ pomes a la cassola amb
el caramel i l'aigua que ja heu emprat
anteriorment, i feu-ho coure a foc no gaire -
fort. Deixeu-ho bullir dues hores i mitja ™
(encara que algunes receptes augmenten fins (£ &
el doble el temps de coccid), tenint en compte &
que s’hi haura d‘anar afegint aigua.

© 6. Feu una picada amb la resta de
iles galetes, els pinyons i les
ametlles. Tireu la picada a la

2 ho bullir una hora a foc molt lent.

Ateés que hi ha moltes variants de receptes, cada cuinat s’enriquira
amb el toc personal del cuiner/a, com ara en d‘altres receptes, com
podeu veure a les fotografies, a la picada s'hi afegeix xocolata, i
algunes en canvi, hi afegeixen també un rajoli de licor danis.

Recepta extreta del llibre «Vilafant, cuina i
societat» (2007, Brau Edicions)

Agraim la cessio de les imatges a la

a4 Francesca Galera de la UAB:

R 1ttp://blogs.uab.cat/cuinem/2009/08/25/pome
s-de-relleno-1a-part/




Breu recorregut historicocultural
de les Pomes de “relleno”

és una fruita imprescindible, de
produccié catalana i trobable tot I'any,
perd de la qual, el setembre, n’és un bon
temps. Es una de les fruites més
apreciades a la amb
presentacions tradicionals (moltes
documentades des del segle XVIII) com
son les “pomes cuites’, les “pomes de
relleno”, les “pomes al caliu” o la “botifarra
dolgaamb poma” entre d'altres.

No cal ésser un geni per adonar-nos que
els processos de colonitzacio, dictadures,
globalitzacié homogeneitzadora, etc.. que
el nostre poble ha patit, fa que tinguem un
gran

... no anant molt lluny, no és gaire
comu saber que un dels primers llibres de
cuina europeus va ésser escriten catala, o
que la cuina medieval tenia fama arreu,
que alguns plats que creiem d'origen
estranger en realitat son d’origen catala o
que a tots els Paisos Catalans tenim un
seguit de trets gastrondomics comuns que
fan que tingui entitat propia, com ens
confirma el lucid

En Jaume Fabrega al seu llibre ‘les
postres i els pastissos de 'avia” escriu
sobre les que sén
«una de les preparacions més orgi-
nals i antigues de la cuina catalana,
anomenada relleno, de relleno,

amb tap o farcides. La recepta més
espectacular es fa amb carn, per6 n’hi ha
versions amb un farciment només dolg (...)
Quan en anava al restaurant Ca la Teta
de Figueres, sobretot si tenia convidats, no
deixava de demanar mai si hi havia
aquestes postres o darrer plat».

dolg i salat, mar i
muntanya, agre i dolg, picant i dolg, carn i
fruita... no és pas fruit de la cuina moderna...
sind que és precisament una de les
caracteristiques de la cuina catalana, que ja
tradicionalment tendia a barrejar
ingredients aparentment contradictoris, es
tracta d'un cas unic a la Mediterrania
occidental. En aquest sentit podem
assegurardoncs que I és
ben viva i una bona mostra de la generositat
ivarietatde lanostra terra.

Vers les pomes de “relleno”, en al
seu llibre “Llagosta i pollastres” escriu al
respecte: «si ha de ser perfecte, les pomes
han d’ésser una mica agres (...) s un plat
aeri i lleuger que actua de corrosiu sobre la
pesantor de lacarnidels greixos».

En el cas concret de Vilafant, trobem, a tall
d’exemple, queal ,als
anys ‘40 es compraven fins a 6 coves de
pomes (d’'una espécie concreta de poma
que madurava el mes de setembre) per
cuinar-les.



Pomes de “relleno” a
Palol Sabaldoria

L' , monument historic emblematic
del nostre municipi, esta dedicada a Sant Miquel, que celebra la seva
festivitat el 29 de setembre. Fa temps, amb molt bon criteri I'Associacid
Amics del Manol i Palol Sabaldoria va escollir aquestes dates per a celebrar
el seu , que ha organitzat ininterrompudament des de I'any 1998.

A més de la caminada popular, I'esmorzar i
I'audicié de sardanes, a Palol no hi ha faltat
cap any la

de Vilafant, iniciativa que cal e
aplaudir doncs d'aquesta manera ha estat &
contribuint durant anys a mantenir la
popularitat del nostre plat tipic per
excellencia.

“ .+ Coblaisardanes a I'Aplec del. ano

Artesanes d’'una tradicié

L'el"laboracié de les pomes de “relleno” requereix sobretot temps i
paciencia, dos ingredients necessaris per obtenir un resultat molt
agradable al paladar, amb la particularitat d'un sabor i textura diferenciats,
que s'assoleix amb les aportacions personals que cada cuinera introdueix
alarecepta basica, per tal de millorar i enriquir la presentacid del plat.

Aixi doncs, podem dir que les cuineres vilafantenques es constitueixen en
veritables artesanes d'una tradicié centenaria i sobretot un col*lectiu
imprescindible per portar a terme les iniciatives de divulgacié de les
nostres pomes de “relleno”.

La degustacio organitzada el diumenge de la Festa Major de Sant Cebria,
des del 2010, ha estat possible gracies a la implicacid de diferents
cuineres, a les quals agraim la seva desinteressada col*laboracio.
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