L'anxova de I'Escala, polifacética

Per cloure la fira sobre I'especialitat, el Patronat i 'Ajuntament fan balang
sobre les empreses productores, 'impacte economic i sobre el turisme
La divulgacio com a ingredient protagonista i una recepta, idees

Les anxoves de I'Escala continuen sent un valor cotitzat als
rebostos catalans —també de molts europeus- i a les cartes dels
restaurants i bars gironins. Perd les empreses Que perseveren en la
seva produccié i artesanal també han patit la pandémia, sobretot
per 'aturada de 'hostaleria durant mesos. Marc Moner, d’Anxoves
El Xillu, admetia ahir Que la demanda va caure un 50% I'any passat
per aQuest fet. Perd aQuesta empresa i les altres tres productores

>~ L de la Uni6 de Saladors Historics d'Anxova de 'Escala -Anxoves de
. A I'Escala, Anxoves Solés i Anxoves Fill de J. Callol i Serrat-se’n

Els protagonistes de la jornada sobre I'anxova, ahir,a  volen sortir, sobre |la base de la tradicié mil-lenaria i enfilant de cara
IEscala E.A. al futur.

Es la Re-evolucié de l'anxova, titol de la jornada professional que es va fer ahir al mati a l'Alfoli de la Sal, en el
marc de la trentena Festa de 'Anxova, Que durant el cap de setmana han pogut recuperar per divulgar el
producte 5.0, nimero triat per a les facetes de relleu generacional en les empreses, historia, cultura,
gastronomia i turisme.

Per obrir el debat, els responsables de les Quatre empreses van parlar de 'escenari de relleu generacional,
habitualment progressiu i amb éxit durant sis generacions, en el cas de Marti Callol. En canvi, Rosa Hostench,
d’Anxoves Solés, admetia Que ara mateix veuen “dificil” el proxim relleu, després de cinc generacions des del
1888, i és Que, a banda de ser una activitat laboriosa, 'aposta decidida per diversificar cap a la venda de
proximitat, en botiga i municipi turistic caps de setmana i estius, ha empés els hereus a obrir nous horitzons.

Des del sector, Enric Fanlo, d’Anxoves de 'Escala, lamentava els durs requisits burocratics i sanitaris Que han
d’assumir empreses relativament petites, i amb escas marge de maniobra en moments en Qué es compra peix
—especialment a I'estiu i per Nadal- i s’ha de compaginar I'esganyat i embarrilat de la salad amb la tasca
Quotidiana de separacio dels filets i envasat de la semiconserva i derivats. “Cal gent amb formacid, perqué
abans tothom en sabia preparariara no’, en una economia en Qué pesa el paper decisiu de les dones. En el
relleu, hi ha el repte de les anxoveres Que es jubilen, i Que la feina és poc atractiva i esclava per als joves.

Producte unic i de QualitatPero malgrat 'analisi economica estricta, en Qué les empreses també van de corcoll
per moure’s en xarxes socials —van demanar suport al Patronat de Turisme o 'Ajuntament- o internacionalitzar
—tasca qQue fan, sembrant llavor, els turistes Que tasten I'anxova i se n’enduen per a consum propi 0 com a record
per als propers, com recordava el gastronom Jaume Fabrega en les conclusions—, I'anxova continua donant
sentit avui a l'origen de la mil-lenaria ciutat d’'Empdaries, al municipi de 'Escala —amb el toponim corrent arreu del
mon-i és un reclam de la Costa Brava, potser un dels millors productes, com insistia Fabrega, si no “el millor de
Catalunya”, i digne de disposar d’'una especialitat propia, en forma de recepta.Entre els deures per donar suport
ala salad escalenca, el xef Quim Casellas, estrella Michelin al Casamar de Llafranc, es va oferir a difondre més
lingredientila marca, ue a la Costa Brava i a Girona funciona bé, tot i Que des del Patronat admetien Que a la



resta de Catalunya cada vegada és més visible I'anxova del Cantabric. Fanlo confirmava Que a Catalunya la
denominacio escalenca és reconeguda, pero Que hi ha més internacionalitzacié Que no pas preséncia en punts
de I'Estat espanyol.Perd com a reclam turistic, 'arqueodleg Quim Tremoleda i la guia turistica Romina Ribera van
coincidir Que I'anxova també ajuda, per tancar el “relat virtués” amb 'existéncia dEmpdaries i la tradicio de
salaons mediterranies —va glossar algunes de les 300 receptes de garum del roma Apici-. La jornada es
completava amb una degustacio de Quatre maneres de tastar 'anxova’, a carrec de Jordi Sabadi (cuiner del
restaurant El Roser 2), maridada amb propostes de Rafel Sabadi (sommelier del wine bar Uain).
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