
El bou a la taula

El grup de restaurants introdueix aquesta carn com a prova a les seves car tes

Est� cer tif icada per la legislaci� europea

Una vista dels bous a la granja de Santi Puigver t on

han estat criat amb uns sistemes completament

ecol嘆gics i cer tif icats. Foto: EL PUNT.

En Josep Pla deia que la carn de bou �s f ina, lleugerament dol�a i

per aix� sempre susceptible d'�sser subratllada, d'una coloraci�

roja molt acusada, discretament estriada de venes blanques de

qualitat marm�ria, i, a m�s, hi afegia que si el greix �s d'un blanc

groguenc �s un s�mptoma que l'animal �s jove i ha estat ben

alimentat. �s un tipus de carn at�pica a la cuina catalana, per� ara

el colálectiu de restaurants que integren Cuina Volc�nica ha decidit

apostar-hi i l'ha introdu�t a les seves car tes amb una diversitat

impor tant de propostes. Estofada amb patata i llorer, amb raviolis,

canelons, en f ilet o bistec i f ins i tot en hamburguesa.

De moment, �s una prova que ha fet el grup i que, amb el lema La

prova del quatre. El bou de Cuina Volc�nica, ha consistit a capar quatre vedells i criar-los 25 mesos d'acord amb

la legislaci� europea. Aquests bous van viure en lliber tat i es van alimentar de farratges f ins als tres mesos.

Llavors van anar a la granja i es van alimentar amb herbes i cereals ecol�gics. Santi Puigver t, de la Canya, ha

estat el ramader encarregat de la cria d'aquests animals. Es tracta d'un professional de la ramaderia que cria

vedells amb cer tif icaci� ecol�gica. El carnisser encarregat d'especejar-los ha estat Joan Miquel Vila, de la

carnisseria Vila d'Olot.

La prova del quatre �s un m�s dels projectes amb qu� el colálectiu Cuina Volc�nica intenta apropar-se al

producte de qualitat local, i, en aquest cas concret, promou la recuperaci� o la incentivaci� de la producci� de

carn de bou a la comarca de la Garrotxa. Amb motiu d'aquest projecte i del sacrif ici del primer bou, els membres

de Cuina Volc�nica elaboraran plats amb bou garrotx� que es podran degustar als seus restaurants. Les

jornades del bou han comen�at recentment i s'allargaran f ins que s'esgotin les exist�ncies.M�s cervesaD'altra

banda, Cuina Volc�nica ha apostat per oferir un format amb m�s volum de la cervesa Volc�nica i, a par tir d'ara,

es podr� trobar en ampolles de 66 centilitres. La va comen�ar a elaborar l'assessor de l'Associaci� d'Hostalatge

de la Garrotxa i activista gastron�mic Pep Nogu�s, amb motiu del quinz� aniversari de Cuina Volc�nica.
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