
Teresa Helbig sempre ha sigut una dona de 
gats, i li escau:  forta, rebel i independent. No 
només ha tingut molts gats al llarg de la seva vi-
da, sinó que s’hi ha sentit molt unida. “Vaig te-
nir una gata que va viure vint anys, dormia amb 
mi i la meva parella no entenia res”, diu rient. 

De fet, els gossos no li van interessar gaire 
fins que la seva parella i el seu fill van comen-
çar a insistir per tenir-ne. Ara reconeix que no 
s’imagina la Helbig gang sense la presència 
d’un gos. “El seu amor és desinteressat i són 
incondicionals. En aquest sentit, els humans 
hem d’aprendre molt dels gossos, ens creiem 
molt llestos però en segons què no ho som 

tant”, diu Helbig.  
La seva firma fins i tot té una línia de produc-

tes –chokers, perfums o espelmes– inspirada en 
un dels gossos que va tenir, el Busa, un bulldog 
francès amb molta personalitat a qui li encan-
tava estirar-se damunt dels bolsos de les clien-
tes que anaven a l’atelier. “Com més car era el 
bolso, més li agradava”, assegura Helbig. El Bu-
sa, igual que el León –l’anterior gos Helbig–, va 
deixar una marca molt gran a la família quan 
va morir: “Tots a l’atelier vam plorar molt quan 
ens en vam haver d’acomiadar, ja de molt vellet. 
Era un gos amb qui parlàvem i de debò que ens 
entenia”.    

El gos que actualment viu amb la dissenya-
dora, el Jagger –de Mick Jagger, esclar– té, de 
moment, accés limitat a l’atelier. El motiu? “És 
un destroyer”, diu Helbig. Plàstics, joguines, 

plantes, mobles… aquest Jack Russell s’ho 
menja tot. “Com que és petit sembla molt ma-
nipulable, però res més lluny de la veritat. És 
una raça molt punky, i clarament és de la Hel-
big gang: perquè pari l’hem d’esgotar, i de ve-
gades ni així”.  

De fet, la dissenyadora explica que quan van 
al parc els amos que ja els coneixen els miren 
amb horror. “El Jagger és molt simpàtic, però 
de tan simpàtic és pesat i tortura els gossos: to-
ta l’estona vol jugar. En general, al parc hi anem 
perquè ens odiïn una mica”, diu de broma. A la 
perruqueria no és estrany que el Jagger inten-
ti caçar algun colom, i si veu que algú li diu al-
guna cosa de seguida se li acomodarà a la fal-
da. El seu caràcter incombustible ha fet que 
s’hagi endut més d’una mossegada, però això 
no l’ha fet desistir el més mínim de les ganes de 
viure i experimentar.  

A la paret de l’atelier de la dissenyadora, al 
carrer Mallorca de Barcelona, hi ha escrit en 
lletres negres: “Una dona Helbig mai passa 
desapercebuda”. I és evident que un gos Hel-
big tampoc. 

COMPANYIES BESTIALS

Com que és petit 
sembla molt 
manipulable, però 
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SELENA SORO

TERESA HELBIG, DISSENYADORA

“El meu gos és un punky”

2 A la fresca d i m e c r e s  1 8 2 0 2 1

EL PLAT DEL DIA

La cuinera Núria Bonet, del restaurant Ca la 
Núria de Bellver de Cerdanya, ensenya a pre-
parar a casa una recepta amb xai de Bellver de 
Cerdanya, que és un clàssic de la seva carta. 

 
INGREDIENTS 
(per a 4 persones) 
● 2 quilos de xai barrejat (sense les costelles) 
● 200 g de ceba 
● 150 g de pastanaga 
● 1 cabeça d’alls 
● 1 branca de romaní 
● 200 ml de vi blanc 
● Fruits secs (panses, orellanes, prunes sense pi-
nyol, avellanes torrades) 
● Oli d’oliva verge extra 
● Sal 
● Puré de moniato (opcional) 

 
ELABORACIÓ 
● Saleu i marqueu la carn de xai (tallat a tres cen-
tímetres si és possible) en una cassola amb oli 
d’oliva verge extra. Quan la tingueu ben daura-
da, retireu-la i reserveu-la en un plat. 
● A la mateixa cassola on heu marcat el xai, po-
seu-hi les verdures, la ceba, la pastanaga i tam-
bé els alls i el romaní. 
● Quan estiguin fets, tireu-hi el vi blanc fins que 
es redueixi, és a dir, que quedi absorbit. 
● Llavors serà el moment de tornar a posar el xai 
a la cassola. 
● Cobriu-ho tot amb aigua mineral i deixeu-
ho coure durant quatre hores ben bones. 
● Passades les hores, traieu el xai de 
la cassola. Poseu-lo en una cassola 
i desosseu-lo. Podeu fer-ho amb les 
mans. 
● Prepareu un motllo de cinc cen-
tímetres d’alçada i forreu-lo amb 
paper film. 
● A la base poseu-hi el xai, ben aixafat 
i esmicolat. Al damunt, en línies, poseu-
hi els fruits secs. Primer, les orellanes. Des-
prés, una altra línia de panses. La tercera, d’ave-
llanes i prunes. Tot seguit una altra capa de xai. 
I una altra dels fruits secs, en l’ordre descrit.  
● Premseu-ho tot molt bé, que quedi pla, i deixeu-
ho a la nevera que es refredi durant quatre hores. 
● Passades les quatre hores, traieu-ho de la ne-
vera i desemmotlleu-ho. 
● Talleu-lo a trossos. Podeu acompanyar-lo 
d’una salsa, que preparareu reduint l’oli on heu 
cuit el xai i les verdures en una paella amb un 
pensament de sal i una mica de mantega. Reme-
neu-ho tot i, quan s’hagi espesseït, ja tindreu la sal-
sa a punt per posar al costat del plat. També podeu 
acompanyar el plat amb un puré de moniato. ❚

CA LA NÚRIA

Terrina de xai de 
Bellver de 
Cerdanya amb 
fruits secs amb 
Núria Bonet
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