Tribut a la cuina dels vells tapers del suro

El xef del restaurant Sala Gran, de Llofriu, encunya un menu de tapes
inspirat en les receptes de les colles de tapers i peladors

Combina mar i muntanya, amb plats per compartir per a grups entre
setmana i durant la temporada baixa

El xef palafrugellenc Isaac Sabria ha fet un exercici d'immersié en els rics i calorics receptaris dels vells tapers
de I'era del suro, un dels molts tresors de la gastronomia empordanesa. Admet Que El que hem menjat sempre ha
estat per a ell “llibre de capgalera’, pero, a banda del llegat de Pla, ha tirat d'altres plats tradicionals, de
recerques complementaries del Museu del Suro Local i del producte de proximitat per encunyar una nova
iniciativa centrada en diversos plats de cullera per compartir: Les tapes dels tapers, un menu Que oferira per a
grups a partir de 15 persones, en temporada baixa i entre setmana al restaurant Sala Gran de Llofriu, a 32 euros
per cap.

A peu de Gavarres pero a escassa distancia de la costa, el menu no defuig el mar i muntanya, amb la darrera de
les sis tapes com a paradigma: pilotilles de carn amb trompetes de la mort i pops petits. En les anteriors
predomina el peix: esQueixada, peixet fregit de Palamds, classics com ara I'estofat de peixopalo amb tripa de
bacalla i patates o el suquet de gatets —un altre peix de la llotja palamosina Que per Sabria té prou virtuts per
desencasellar-lo de la marginacid i escassa prédica.Tampoc hi falta un plat fort: 'arros de Pals amb botifarra i
costell6, amb el secret d’un sofregit d’hores a foc lent i cuit en un brou de peix. | I'tinica concessio6 a innovar, per
postres: maduixes macerades amb una crema catalana Que manté els peus tocant a terra.

Pel director del Museu del Suro, Pep Espadalé, el menu encaixa “en la recuperacio del patrimoni i la cultura del
suro, Que també abasta la gastronomia”. Travessa I'evolucid des del producte salat, com ara el peixopalo o
lestocafix, del segle XVIII, fins a innovacions més barroques, Que van derivar en el niu. Per Sabria, el retorn del
peixopalo des de I'assecatge extrem amb sal fins al plat, havent-lo de tallar per manipular-lo amb una serra de
fuster, ha estat tot un repte. Per0 després d'algun intent poc reeixit, anys enrere, ara li ha trobat el punti se n'ha
sortit. L'alcalde, Josep Piferrer, diu Que la proposta entronca amb altres campanyes locals centrades en
menges populars, com sén la Garoinada o Es Niu.
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