
Tribut a la cuina dels vells tapers del suro

El xef del restaurant Sala Gran, de Llofriu, encunya un men� de tapes

inspirat en les receptes de les colles de tapers i peladors

Combina mar i muntanya, amb plats per compar tir per a grups entre

setmana i durant la temporada baixa

El xef palafrugellenc Isaac Sabri� ha fet un exercici dÕimmersi� en els rics i cal�rics receptaris dels vells tapers

de lÕera del suro, un dels molts tresors de la gastronomia empordanesa. Admet que El que hem menjat sempre ha

estat per a ell Òllibre de cap�aleraÓ, per�, a banda del llegat de Pla, ha tirat dÕaltres plats tradicionals, de

recerques complement�ries del Museu del Suro Local i del producte de proximitat per encunyar una nova

iniciativa centrada en diversos plats de cullera per compar tir: Les tapes dels tapers, un men� que oferir� per a

grups a par tir de 15 persones, en temporada baixa i entre setmana al restaurant Sala Gran de Llofriu, a 32 euros

per cap.

A peu de Gavarres per� a escassa dist�ncia de la costa, el men� no defuig el mar i muntanya, amb la darrera de

les sis tapes com a paradigma: pilotilles de carn amb trompetes de la mor t i pops petits. En les anteriors

predomina el peix: esqueixada, peixet fregit de Palam�s, cl�ssics com ara lÕestofat de peixopalo amb tripa de

bacall� i patates o el suquet de gatets Ðun altre peix de la llotja palamosina que per Sabri� t� prou vir tuts per

desencasellar-lo de la marginaci� i escassa pr�dica.Tampoc hi falta un plat for t: lÕarr�s de Pals amb botifarra i

costell�, amb el secret dÕun sofregit dÕhores a foc lent i cuit en un brou de peix. I lÕ�nica concessi� a innovar, per

postres: maduixes macerades amb una crema catalana que mant� els peus tocant a terra.

Pel director del Museu del Suro, Pep Espadal�, el men� encaixa Òen la recuperaci� del patrimoni i la cultura del

suro, que tamb� abasta la gastronomiaÓ. Travessa lÕevoluci� des del producte salat, com ara el peixopalo o

lÕestocaf ix, del segle XVIII, f ins a innovacions m�s barroques, que van derivar en el niu. Per Sabri�, el retorn del

peixopalo des de lÕassecatge extrem amb sal f ins al plat, havent-lo de tallar per manipular-lo amb una serra de

fuster, ha estat tot un repte. Per� despr�s dÕalgun intent poc reeixit, anys enrere, ara li ha trobat el punt i se nÕha

sor tit. LÕalcalde, Josep Piferrer, diu que la proposta entronca amb altres campanyes locals centrades en

menges populars, com s�n la Garoinada o Es Niu.
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