
LÕanxova de lÕEscala, polifac�tica

Per cloure la f ira sobre lÕespecialitat, el Patronat i lÕAjuntament fan balan�

sobre les empreses productores, lÕimpacte econ�mic i sobre el turisme

La divulgaci� com a ingredient protagonista i una recepta, idees

Els protagonistes de la jornada sobre lÕanxova, ahir, a

lÕEscala E.A.

Les anxoves de lÕEscala continuen sent un valor cotitzat als

rebostos catalans Ðtamb� de molts europeusÐ i a les car tes dels

restaurants i bars gironins. Per� les empreses que perseveren en la

seva producci� i ar tesanal tamb� han patit la pand�mia, sobretot

per lÕaturada de lÕhostaleria durant mesos. Marc Moner, dÕAnxoves

El Xillu, admetia ahir que la demanda va caure un 50% lÕany passat

per aquest fet. Per� aquesta empresa i les altres tres productores

de la Uni� de Saladors Hist�rics dÕAnxova de lÕEscala ÐAnxoves de

lÕEscala, Anxoves Sol�s i Anxoves Fill de J. Callol i SerratÐ seÕn

volen sor tir, sobre la base de la tradici� milálen�ria i enf ilant de cara

al futur.

�s la Re-evoluci� de lÕanxova, t�tol de la jornada professional que es va fer ahir al mat� a lÕAlfol� de la Sal, en el

marc de la trentena Festa de lÕAnxova, que durant el cap de setmana han pogut recuperar per divulgar el

producte 5.0, n�mero triat per a les facetes de relleu generacional en les empreses, hist�ria, cultura,

gastronomia i turisme.

Per obrir el debat, els responsables de les quatre empreses van parlar de lÕescenari de relleu generacional,

habitualment progressiu i amb �xit durant sis generacions, en el cas de Mar t� Callol. En canvi, Rosa Hostench,

dÕAnxoves Sol�s, admetia que ara mateix veuen Òdif�cilÓ el pr�xim relleu, despr�s de cinc generacions des del

1888, i �s que, a banda de ser una activitat laboriosa, lÕaposta decidida per diversif icar cap a la venda de

proximitat, en botiga i municipi tur�stic caps de setmana i estius, ha emp�s els hereus a obrir nous horitzons.

Des del sector, Enric Fanlo, dÕAnxoves de lÕEscala, lamentava els durs requisits burocr�tics i sanitaris que han

dÕassumir empreses relativament petites, i amb esc�s marge de maniobra en moments en qu� es compra peix

Ðespecialment a lÕestiu i per NadalÐ i sÕha de compaginar lÕesganyat i embarrilat de la sala� amb la tasca

quotidiana de separaci� dels f ilets i envasat de la semiconserva i derivats. ÒCal gent amb formaci�, perqu�

abans tothom en sabia preparar i ara noÓ, en una economia en qu� pesa el paper decisiu de les dones. En el

relleu, hi ha el repte de les anxoveres que es jubilen, i que la feina �s poc atractiva i esclava per als joves.

Producte �nic i de qualitatPer� malgrat lÕan�lisi econ�mica estricta, en qu� les empreses tamb� van de corcoll

per moureÕs en xarxes socials Ðvan demanar supor t al Patronat de Turisme o lÕAjuntamentÐ o internacionalitzar

Ðtasca que fan, sembrant llavor, els turistes que tasten lÕanxova i se nÕenduen per a consum propi o com a record

per als propers, com recordava el gastr�nom Jaume F�brega en les conclusionsÐ, lÕanxova continua donant

sentit avui a lÕorigen de la milálen�ria ciutat dÕEmp�ries, al municipi de lÕEscala Ðamb el top�nim corrent arreu del

m�nÐ i �s un reclam de la Costa Brava, potser un dels millors productes, com insistia F�brega, si no Òel millor de

CatalunyaÓ, i digne de disposar dÕuna especialitat pr�pia, en forma de recepta.Entre els deures per donar supor t

a la sala� escalenca, el xef Quim Casellas, estrella Michelin al Casamar de Llafranc, es va oferir a difondre m�s

lÕingredient i la marca, que a la Costa Brava i a Girona funciona b�, tot i que des del Patronat admetien que a la



resta de Catalunya cada vegada �s m�s visible lÕanxova del Cant�bric. Fanlo conf irmava que a Catalunya la

denominaci� escalenca �s reconeguda, per� que hi ha m�s internacionalitzaci� que no pas pres�ncia en punts

de lÕEstat espanyol.Per� com a reclam tur�stic, lÕarque�leg Quim Tremoleda i la guia tur�stica Romina Ribera van

coincidir que lÕanxova tamb� ajuda, per tancar el Òrelat vir tu�sÓ amb lÕexist�ncia dÕEmp�ries i la tradici� de

salaons mediterr�nies Ðva glossar algunes de les 300 receptes de g�rum del rom� ApiciÐ. La jornada es

completava amb una degustaci� de quatre maneres de tastar lÕanxovaÓ, a c�rrec de Jordi Sabad� (cuiner del

restaurant El Roser 2), maridada amb propostes de Rafel Sabad� (sommelier del wine bar Uain).
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