
Del 20 al 27 de juliol de 2018



Per Santes, 
a menjar 
fora!
GastroSantes: Redacció

 Tot i que la tradició latent és de 
taules parades de Festa Major –so-
bretot en la diada o en les dates 
més assenyalades– cada cop són 
més les famílies mataronines que en 
plena voràgine festiva es deixen de 
convencions i mengen fora de casa. 
Famílies, amics, colla. És pràctica-
ment tan tradicional com els actes 
propis de cada jornada, el saber amb 
qui compartiràs taula a l'hora de di-
nar o de sopar. Això converteix Les 
Santes singularment també en la 
gran ocasió de la restauració local i, 
òbviament, això es nota als diferents 
espais que acullen la festa. 

Amb unes Santes cada cop més mas-
sives, l'oferta hi respon i cal estar 
atent per trobar taula, escollir bé i 
omplir-se amb èxit –de preu i de pro-
ducte– el ventre per Festa Major. 

Molta oferta

Especial

taulataulaA taulataulataulataula

Tot a taula 1 1830.indd   1 18/07/2018   12:13
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núm. 1826 del 22 al 28 de juny de 2018

Quedem al rovell 
de l'ou?
Els bars i restaurants de les zones més 
calentes a nivell de programació són 
ideals per compaginar oci i festa

Restaurants: Redacció

 Els actes de Les Santes es concentren sobretot 
al Centre i a baix a mar. Són les zones que, durant 
aquests dies, s'ompliran a vessar pràcticament a 
cada hora del dia en què hi hagi algun acte progra-
mat. Òbviament els establiments, bars, botigues i 
restaurants de la zona ho aprofi ten si bé, segura-
ment, és encara millor buscant racons propicis i 
propers per poder quedar. Durant aquests dies els 
grups de Whatsapp treuen fum a l'hora de quedar i, 
per exemple, és difícil que trobem lloc a una terrassa 
de la Riera si estan fent una Dormida. 

Per això és recomanable de crear-nos el nostre propi 
programa en paral·lel a l'ofi cial, intentant intuir allà 
on potser trobarem menys aglomeració i podrem 
seure tota la colla o la família junta. En aquest sen-
tit és indispensable tenir el programa present i estar 
atent a les indicacions. Així, espais com el continu 
Peixateria, Can Xammar i Plaça Gran no acullen gaires 
actes i són ideals, per concentració d'establiments, 
per poder-hi quedar. També el carrer d'en Pujol, si 
es vol amb l'afegit que és on van néixer –se supo-
sa– les Santes, l'artèria de La Riera, Santa Anna o la 
Muralla. O tot el sector de la Plaça de les Tereses, aliè 
i proper a la vegada a les zones de més brogit festiu.

Menció a banda mereix tot el frontal de mar que 

afegeix al seu atractiu habitual el gran protago-
nisme que té en dies com les Dissantes, el 25, la 
nit dels Focs o les Havaneres. Al Passeig Marítim 
les taules van molt buscades.

AA taula

Tot a taula 3 pl gran.indd   2 17/07/2018   19:27
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núm. 1826 del 22 al 28 de juny de 2018

Si fa calor, orxates 
i granissats per a 
tothom
Les begudes fredes són les més buscades 
per a temperar la xafogor pròpia dels dies 
de Les Santes

Begudes: Redacció

 De granissats i d'orxates se'n venen durant tota 
la temporada de calor. De fet, fi ns i tot fora d'estiu, 
se'n poden trobar a alguns bars pràcticament du-
rant tot l'any. Per Santes, però, confessen en algun 
establiment ben situat al mapa dels actes de la Festa 
Major, fi ns i tot pateixen per tornar a carregar les mà-
quines un cop exhaureixen existències: van més que 
buscades. I és normal. Molts actes de la Festa tenen 
lloc en fi nestres temporals autènticament caloroses. 
Per Santes entrem pròpiament a la canícula i amb 
ella ve molt de gust refrescar-se. I amb l'orxata i el 
granissat beus i et refresques.

Si parlem d'orxata i de granissat, també ho hem de 
fer de la mescla de tots dos, el conegut com "alacantí" 
i que en altres llocs demanes i et poden prendre per 
una persona boja. Una altra aplicació del granissat 
que s'escampa és la de la clara granissada, on la lli-
mona fa encara més freda la cervesa.

AA taula

Tot a taula 5 granissats i orxata.indd   2 17/07/2018   19:29
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núm. 1826 del 22 al 28 de juny de 2018

Què soparem la 
nit dels Focs, 
família?
Els bars i restaurants de baix a mar, 
del Centre i l'Havana, així com els 
menjars preparats: la clau

Restaurants: Redacció

 Divendres que ve és la diada pròpiament de la Festa 
Major, 27 de juliol: Santa Juliana i Santa Semproniana. 
Com que són les patrones i estem de festa, a Mataró 
és dia festiu, marcat en vermell al calendari. Quasi 
tot està tancat amb l'honrosa excepció del sector de 
la restauració i l'alimentació que sap que tant durant 
tot el dia i especialment la tarda, amb la Passada, 
com sobretot a la nit tindran un dels seus dies de 
més feina de tot l'any.

Es calcula que unes 60.000 persones baixen a baix 
a mar a veure els focs i entre totes aquestes hi ha la 
mateixa pregunta: què soparem? En aquest sentit, 
els bars i restaurants de la part baixa del Centre, de 
l'Havana i òbviament del Port i el Passeig Marítim 
treballen a tota vela durant tota la tarda, vespre i 
nit. També és cada cop més l'oferta de menjars per 
emportar i packs especials per agafar tot "baixant" 
i poder sopar sobre la sorra, esperant els espetecs.

AA taula

Tot a taula 7 nit dels focs.indd   2 18/07/2018   13:38
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núm. 1826 del 22 al 28 de juny de 2018

Vi i Jazz pel 
vermut del 
28 de juliol
La Selva proposa un acte ben especial 
amb maridatge de diferents tipus de 
via amb música en directe

Restaurants: Redacció

 El jazz i el vi casen a la perfecció. És una d'aquelles 
combinacions infal·libles que rarament podrem de-
gustar en els concerts programats al programa però 
que de la mà de La Selva, a la Plaça de la Peixateria, 
tindrem l'oportunitat exclusiva de gaudir. Passarà el 
dia 28 al migdia, en una d'aquelles hores de baixa 
programació i en l'escenari inconfusible d'aquest 
espai, un dels més buscats i cobejats del Centre. És la 
nova proposta especial per Santes d'un espai que en 
aquesta ocasió es proposa tot un maridatge de vins 
amb l'acompanyament de música jazz en directe. 
Poca conya perquè, al migdia, es confi rma com un 
pla de vermut pràcticament imbatible i enriqueix 
les possibilitats d'anar a prendre alguna cosa, en un 
ambient diferent i essent dissabte.

La Selva fa així, també, més Festa Major a més de tota 
la seva oferta de tapes, entrepans, racions i begudes. 

AA taula

Tot a taula 9 La Selva.indd   2 17/07/2018   19:30
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núm. 1826 del 22 al 28 de juny de 2018

Pizza, la millor 
resposta a moltes 
preguntes
Dins l'ampli ventall d'oferta, qualitat 
i tipus, acaba sent part indispensable 
dels diferents menús de Santes

Menjar: Redacció

 Per Santes, pizza. No és un eslògan però ho podria 
ser. No és cap tradició, sinó un element de consum 
consuetudinari. Per Santes es menja molta pizza. De 
tipus ben diferents segons ventall. Des de les que es 
venen a talls i que estan especialment en auge els 
últims temps a les que et porten a casa. O singu-
larment, les fetes amb gran qualitat en restaurant, 
que juguen a una altra lliga i són com comparar en 
Robafaves amb un altre gegant.

Entre les pizzes més fast-food i les artesanals fetes 
al forn de llenya hi ha moltes diferències. Però una 
similitud. El format ha fet fi ra i molta gent l'associa. 
Les pizzeries són l'elecció preferida pels sopars de 
grup o de família, i la Festa Major és en molts casos, 
precisament, una concatenació de quedades per a 
dinar o sopar. Amb els amics, amb la família, amb 
els del club, amb els de l'Ampa, amb els excompanys 
de classe. I, amb molts d'ells, quasi sempre: pizza.

AA taula

Tot a taula 11 pizza.indd   2 18/07/2018   13:43
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Còctels i begudes propis de la festa
Més enllà de la Juliana, el cava, els mojitos, el còctel Semproniana o la marca Santes 
de vi també tenen bona sortida durant aquests dies

Fer-se la pròpia Juliana

Des de fa dos anys, la recepta 
de la Juliana és pública i es va 
incloure al programa de Les 
Santes. Coincidint amb la ma-
joria d'edat, caducava el se-
cret d'aquesta beguda que es 
va crear a meitat dels noranta 
i que ha guanyat en populari-
tat a cada any que ha passat. 
Feta amb cava, granissat de 
maduixa, suc de taronja, rom, 
vodka i ginebra, les proporci-
ons són la clau perquè quedi 
com ha de quedar. Per olfacte 
o litres d'experiència, hi ha 
autèntics experts en detec-
tar si el gust és el concret o 
si, aquell any per exemple, s'hi 
nota massa el cava.

Fer pública la recepta va per-
metre, a més, que cadascú 
se'n pugui fer la seva versió i 
quan vulgui de Les Santes.

Cuina: Redacció

  Tot i que s'ha de partir sempre 
dels consells de precaució i mode-
ració a l'hora de consumir alcohol 
–especialment entre els més joves i 
la xacra contra la salut que suposa 
el botellón– és indiscutible que la 
Festa Major va acompanyada d'una 
sèrie de begudes associades. Se'ns 
pot acudir el còctel Juliana com el 
més especial de tots, propi de la 
nit del 28 de juliol. 

Però hi ha una sèrie més de begu-
des que guarden relació intencio-
nada o casual amb Les Santes i és 
que els diferents cellers, bodegues 
o botigues exploten el fi ló que su-
posa la tirada de la Festa Major. 

AA taula

Tot a taula 13,14 begudes.indd   1 17/07/2018   19:33



A la bodega Can Montserrat, 
per exemple, venen el còctel 
Semproniana des de fa anys i, 
a més, també hi trobem el cava 
de Les Santes. També és curiós 
la sortida que té el vi Santes amb 
la curiositat que és denominació 
d'origen del Montsant i que l'ori-
gen del nom no té absolutament 
res a veure amb la Festa Major o 
Santa Juliana i Santa Semproniana.

El cava, per altra banda, és una 
beguda a la que potser no es dona 
tanta importància singular però 
és molt present a la festa. Al cap 
i a la fi  Les Santes són celebra-
ció i això siginfi ca brindis, quasi 
sempre amb els diferents caves 
que, ben freds, també ajuden a 
reconfortar la calorada pròpia de 
la Festa Major. En un altre ordre 
de coses trobem diferents còctels, 
tots amb el component fred com 
a propi. De les barres dels actes 
han sortit des de barreges prou 
curioses a autèntiques apostes ar-
riscades i frustrades com el cèle-
bre licor de pèsol que es venia un 
any amb el nom de Semproniana. 
Fora d'aquestes barres és propi i 
cada cop més popular, sobretot 
en els actes de baix a mar i amb 
les guinguetes d'aliades, que el 
mojito guanyi la partida i sigui el 
més buscat.

Tot a taula 13,14 begudes.indd   2 17/07/2018   19:33
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Els tomàquets ecològics 
són més nutritius
I també tenen més compostos polifenòlics. Així ho demostra un estudi dut a terme 
durant dos anys amb dos tipus de tomàquets: estàndard i cirerol

Alimentació: Redacció

 El 2012 un equip d’investigadors 
de la Universitat de Ciències de la 
Vida de Varsòvia (Polònia) va ana-
litzar el contingut d’antioxidants 
dels tomàquets, que com és sabut 
en contenen un alt nivell: vitami-
na C, polifenols (incloent-hi fl a-
vonoides) i carotenoides (com el 
licopè i el betacarotè). En l’estudi 
es va tenir en compte que alguns 
treballs ja havien mostrat que els 
fruits ecològics tenien un nivell 
més alt de compostos bioactius 
que els no ecològics, però que no 
tots els estudis eren consistents 
respecte d’això. Advertien que els 
nivells de carotenoides i compos-
tos fenòlics són molt variables i es 
poden veure afectats per la madu-
resa, el genotip i el cultiu.
   L’objectiu de la recerca era com-
parar els efectes dels sistemes de 
producció ecològica i no ecològi-
ca sobre les propietats químiques 

i els compostos fenòlics de dues 
varietats diferents (estàndard i ci-
rerol) en dos anys (dues estacions 
de creixement) en tres cultius eco-
lògics i en tres de no ecològics.

Són més nutritius
El resultat del primer any va mos-
trar que els ecològics tenien un 
quocient més alt de sucres reduc-
tors/àcids orgànics i contenien un 
nivell signifi cativament superior de 
sucres totals, vitamina C i fl avonoi-
des totals (3-quercetinarutinosida 

i miricetina) en comparació amb 
els no ecològics. El segon any, els 
ecològics contenien signifi cativa-
ment més vitamina C, quercetina 
3-O-glucòsid i àcid clorogènic, mi-
ricetina i kaempferol que els no 
ecològics.
   La conclusió és que el sistema 
de producció ecològica afecta els 
paràmetres de qualitat, com el va-
lor nutricional i el contingut de 
compostos fenòlics, i que el segon 
factor determinant és el tipus de 
tomàquet.

núm. 1641 del 19 al 25 de setembre de 2014AA taula

Tot a taula Veritas.indd   1 17/07/2018   19:35



Ingredients
• 20 – 25 tomàquets cirerol
• 4 llesques de pa d’espelta integral
• 1 alvocat
• Formatge de cabra
• Un grapat de tàperes
• Alfàbrega fresca
• Fulles d’enciam
• Pebre negre
• Orenga
• Romaní
• Sal rosa de l’Himalaya
• Oli d’oliva verge   

Elaboració
1. Encén el forn a 180ºC i mentre s’escalfa, renta i as-

seca els tomàquets. Reserva’ls.

2. Folra una safata de forn amb paper de cuina. 
Col·loca-hi els tomàquets i condimenta’ls amb una 
mica de sal, pebre negre acabat de moldre, orenga i 
un rajolí d’oli d’oliva. Cou-los durant 30 minuts o fins 
que estiguin fets.

3. Torra les llesques de pa a la graella del forn amb una 
mica de romaní, oli i sal. Quan estiguin llestes posa-
hi per damunt el formatge de cabra tallat en tires 
primes perquè es fongui lleugerament.

4. Munta la bruschetta afegint una mica d’alvocat tallat 
en tires, els tomàquets rostits al forn, les tàperes, 
l’alfàbrega fresca i les fulles d’enciam.

5. Finalment, tira-hi una mica d’oli i pebre negre acabat 
de moldre.

C. Nou, 27, Mataró · T 937 903 040

BRUSCHETTA AMB TOMÀQUET 
AL FORN I TÀPERES

Bruschetta amb tomàquet al forn i tàperes, un 
entrant tradicional d’origen italià molt saludable 
que et proposa Green Mama. El secret d’aquesta 
recepta és la qualitat i l’autenticitat dels seus in-
gredients bàsics: pa artesà, tomàquets frescos, oli 
d’oliva verge...

Recepta patrocinada per: 

LA RECEPTALA RECEPTA
DEDE

13

Els diabètics, en particular els nens i els seus 
pares, tenen d'aliada aquesta aplicació que 
permet saber a l'instant els carbohidrats dels 
aliments. Permet al diabètic organitzar al cos-
tat del seu metge una dieta d'acord amb el seu 

L'App útil!
CONTANDO 
ALIMENTOS
CON LENNY

perfi l i controlar el consum de sucre. No és exclu-
siva per nens però en certa manera està enfoca-
da en aquest segment de pacients i en els seus 
pares, perquè s'iniciïn, d'una manera atractiva, 
en el coneixement dels aliments.

núm. 1830 del 20 al 27 de juliol de 2018

Tot a taula 18 recepta veritas.indd   3 17/07/2018   19:36



El Concurs d'Instagram del #totataula no 
para de créixer en participació setmana 
rere setmana amb més de 3.000 partici-
pants. En motiu de Les Santes, aquesta 
setmana tripliquem el nombre de premis 
i fem una crida especial a participar-hi 
etiquetant tot tipus de plats de Festa 
Major o similars.

Abans, però, repassem els sis gua-
nyadors d'aquesta setmana i donem la 
benvinguda als nous establiments que 
se sumen a la família #totataula

rratmarin

guanya
el premi de
SWEET DREAMS

"Crema de hinojo"

mgonzalez74

guanya
el premi de
MUETA

"El pastel de cumpleaños que me hizo mi 
mujer, impresionante"

CONCURS

#totataula

AA taula

Tot a taula instagram 1 1830.indd   2 17/07/2018   19:38



sson_e_80

guanya
el premi de
TAO BEACH

"Amanida de bacallà"

fotiqui

guanya
el premi de
EL PATI GUANYABENS

"Tomàquets amb alfabrega del nostre pati"

cansaladaviada

guanya
el premi de
CA LAGUSTINA

"Festa major"

natiiiva

guanya
el premi de
CA LA CECI

"Caneló de rostit amb salsa de ceps i foie"

Tot a taula instagram 1 1830.indd   3 17/07/2018   19:38



14 Premis 
especials!
El #totataula de Les Santes ve carregat de 
premis. Aquesta setmana i de forma excepci-
onal són 14 els establiments que col·laboren 
amb el concurs d'Instagram i aporten premis 
per les millors fotografi es fetes i etiquetades 
amb #totataula.

Amb més premis que 
mai: bon profit i 
bones Santes!

Recordeu que per poder optar als premis del con-
curs cal ser seguidor del Tot Mataró i Maresme a 
Instagram

@totmataro

PARTICIPA I GUANYA PREMIS A:

CONCURS

#totataula
FOGONS

Plaça Cuba, 21
 Mataró

AA taula

ESPINALER

Camí Ral, 1
Vilassar de Mar

SEIS SENTIDOS

Via Europa, 98
Mataró

THE OPEN PIZZA

Carrer Nou,  14
Mataró

Tot a taula instagram 2 1830.indd   2 17/07/2018   19:40



PARTICIPA I GUANYA PREMIS A:

LA BURGUESA

Carrer Estrasburg, 5
Mataró

TASTA-TU

Carrer Jaume Isern, 39
Mataró

TUBAU

Carrer Sant Francesc d'Assis, 12
Mataró

CA LA CECI

Carrer Joan Maragall, 5
Mataró

MUETA

Via Europa,  17
Mataró

TAO BEACH

Platja del Callao,  s/n
Mataró

PATI GUANYABENS

Carrer Barcelona, 33
Mataró

ORIGENS

Carrer Nou,  26
Mataró

SWEET DREAMS

Carrer d'En Pujol, 39
Mataró

GAUDIUM

Muralla de Sant Llorenç, 22
Mataró

#totataula

Tot a taula instagram 2 1830.indd   3 17/07/2018   19:40



La fruita santera per antonomàsia
La xíndria és altament refrescant i per això forma part amb entitat pròpia 
de l'imaginari col·lectiu de Les Santes

Cuina: Redacció

  La síndria o xíndria és una fruita 
molt rica en aigua i per tant és fan-
tàstica per l'època estival. Aporta 
poques calories i l'aigua que con-
té està enriquida en vitamines i 
minerals.

Quina de les dues terminologies 
creieu que és correcta, síndria o 
xíndria? Doncs ambdues són ac-
ceptades al diccionari de la llengua 
catalana. Simplement depenent 
de la zona del territori català on 
siguem s'anomena síndria o xín-
dria. Per això a Mataró és típic de 
pronunciar-la fi ns i tot amb la xeix 
africada: altrament com si es di-
gués "txíndria".

Bones propietats
La síndria aporta 35 KCal per 100g, 
però hem de tenir en compte que 
n'ingerim una quantitat superior 
(la ració estaria al voltant dels 250g).

AA taula

Tot a taula 23,24 xíndria.indd   1 17/07/2018   19:41



No només es pot menjar 

síndria per postres: la seva 

presència millora amanides, 

batuts o sopes com el gas-

patxo: imprescindible a la 

dieta estival!

És rica en potassi important per 
moltes funcions, per exemple pel 
bon funcionament del cor i l'equili-
bri àcid base de l'organisme. També 
conté vitamina C i carotenoids o 
també anomenada provitamina 
A, amb propietats antioxidants. 
A més conté silici i biotina, dos 
components que intervenen en 
la salut dels teixits, per exemple 
el silici es creu que pot ser bene-
fi ciós per la densitat òssia i la bi-
otina intervé entre moltes altres 
funcions en el creixement cel·lular. 
Un dèfi cit d'aquesta es pot veure 
refl ectida en una debilitat a les 
ungles i el cabells.

La xíndria és una fruita que pot 
donar sensació de sacietat ràpi-
dament pel contigut d'aigua, per 
tant pot ser recomanada en die-
tes hipocalòriques, és a dir, amb 
restricció calòrica.

Pròpia de Les Santes
La xíndria és la gran fruita de Les 
Santes. Precisament perquè és tan 
refrescant, està molt associada als 
diferents àpats de la Festa Major i 
especialment a la nit del 27, des-
prés dels focs, quan se'n serveix a 
la ballada de sardanes. Abans, quan 
aquesta es feia a baix a mar, enca-
ra es globalitzava més el consum 

de xíndria. Actualment cal anar a 
la Plaça de Santa Anna per poder 
gaudir d'aquesta fruita.

Més enllà d'aquesta aparició, 
trobem xíndries en cartells de 
Santes, en nombroses parades 
de Matinades o als àpats familiars. 

núm. 1641 del 19 al 25 de setembre de 2014
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Una cervesa especial per Santes
El Molta Malta serveix la i 15! per segon any després de la bona acollida del 2017 
i hi afegeix una nova varietat torrada

Beguda: Redacció

 Per Festa Major hi ha vida més 
enllà de la cervesa de marca co-
mercial servida de barril de batalla 
a les barres d'un acte. Des de l'any 
passat, el Molta Malta es proposa 
enriquir el panorama cerveser de 
Les Santes amb la 'i 15!', una cer-
vesa que ja va servir l'any passat 
per Festa Major i que va tenir molt 
bona acollida. En aquest punt del 
carrer d'en Xammar es cultiva la 
cultura de la cervesa artesana i és 
per això que proposen aquesta 
cervesa de tipus pils, fàcil de beure 
i amb un 4,5 per cent de graduació 
per "calmar la set".

Aquest any, però, també amplien 
gamma i ho fan amb una Dubbel 
Malta. Es tracta d'una cervesa tor-
rada d'estil belga, amb força més 
cos i aroma feta aquest any en mo-
tiu del primer aniversari del nou 
local del Molta Malta. Qui en vul-
gui, la podrà prendre a doll.
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Quina he d'escollir per Les Santes?
Les cerveses de baixa graduació i refrescants són les òptimes per la calor

Beguda: Redacció

 Algú no massa acostumat als 
diferents tipus de cervesa pot pas-
sar seriosos maldecaps a l'hora de 
respondre a la pregunta: i amb 
quina cervesa em quedo? Cada 
cop són més varietats, marques, 
tipologies i les neveres de molts 
bars són col·leccions senceres de 
referències. Per això hem preguntat 
a l'Adria Felisart, del Molta Malta, 

quina hauria de ser una cervesa 
que més enllà dels gustos de ca-
dascú fos especialment adient per 
la Festa Major de Les Santes. Són 
dies xafogosos de mena i segur 
que el paladar ens pot demanar 
quelcom concret.

Felisart no dubta en recomanar “o 
bé les gose o les sours”. explica que 
“són cerveses lleugerament àcides 
que molts cops hi afegeixen fruites 

com llima, guaiaia, síndria, mango 
o altres i que són realment refres-
cants”. En aquest sentit recomana 
aquest tipus de cervesa que tendeix 
a una graduació baixa, entre el 3 i 
el 4 per cent.

De cara als sopars, berenars o ver-
muts de Santes, és recomanable 
prioritzar la qualitat, i també una 
certa descoberta de nous gustos i 
referències, a la quantitat.
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Rom cremat a l'estiu?
Sabies que el beuratge típic de la nit d'Havaneres a la platja, tot i i ser de rom 
i associat a Cuba, és d'origen català?

Cuina: Redacció

 El rom cremat és una beguda al-
cohòlica feta amb rom, cafè en gra, 
sucre, pell de llimona i espècies, 
sobretot canyella. Un cop ajuntats 
tots els ingredients dins una cassola 
de terra, el rom s'escalfa i s’encén 
uns deu minuts perquè perdi una 
part de l’alcohol. Després, bo i ca-
lent, ja es pot servir.

El rom cremat és la beguda que 
tradicionalment acompanya les 
cantades d’havaneres a casa nos-
tra, i era la que solien beure els 
mariners al matí per fer-se passar 
el fred. És un beuratge universal 
que, a poc a poc, es va anar este-
nent des del litoral per tot el país, 
també terra endins. 

Beguda catalana
Aquesta reconfortant beguda a 
base de rom, que tot i beure's ca-
lenta és típica de les nits d'Estiu, 

AA taula

Tot a taula 27,28 rom cremat.indd   1 18/07/2018   17:46



Hi ha molta gent que única-

ment beu rom cremat per 

Santes, la nit del 24 a la can-

tada d'Havaneres. És típic, 

també, de coŀ leccionar-ne el 

got de terrissa.

està embolcallada amb la llegenda 
i  l'aroma del Carib, de la Cuba de 
les havaneres, les palmeres, el rom 
i les mulates, que els americanos, 
indians i mariners refl ectien en les 
seves nostàlgiques i cadencioses 
cançons. De Torrevella a Cadaqués, 
de Maó a Vilanova i la Geltrú hi ha, 
encara presents, aquestes remi-
niscències, en forma de cors que 
canten havaneres.

El cremat (dit també rom cremat) 
però, és originari de la Costa Brava, 
si bé ha assolit una gran difusió ar-
reu. Malgrat aquesta evocació an-
tillana, però, encara avui la marca 

de rom més famosa del món, exi-
liada de Cuba, porta un nom cata-
là, Bacardí. També el sucre té un 
origen relacionat amb Catalunya, 
ja que els àrabs varen dur la ca-
nyamel (el bonic nom valencià a 
Gandia; de "trepitjar" la canya, a 
més, en ve el "trapiche" cubà...). 
I, si no fos prou, un dels grans ha-
vans és també de nom català (la 
família Partagàs és d'Arenys, on es 
conserva la seva partida de naixe-
ment, redactada en català).

Rom Pujol
A Catalunya, altrament, una casa 
comercial encara existent fabrica 

rom des del 1818. Aquesta beguda, 
abans de l'auge del brandy, fou 
molt popular, tant begut sol, com 
cremat o calent, com formant part 
del 'carajillo' o cigaló. Era costum, 
entre els nostres avis, cremar
el rom en el propi got o copa ca-
racterística, de vidre gruixut. 
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núm. 1826 del 22 al 28 de juny de 2018

I per què no 
quedem al Port?
Amb l'àmplia oferta de taules, 
aparcament i molt pròxim als actes 
que es fan a la platja: bona elecció

Restaurants: Redacció

 I al Port? Heu pensat a anar-hi a dinar o sopar 
aquests dies? És una opció la mar de competitiva i 
amb nombrosos avantatges. El Port de Mataró està 
en ple procés de redefi nició i segurament no ren-
deix al màxim de les seves capacitats però segueix 
sent un dels pols de concentració d'hostaleria més 
importants de la ciutat. 

Els establiments tenen capacitat, asseguren qua-
litat, donen bona ubicació i –atenció– molts d'ells 
permeten d'aparcar amb l'àpat. Si s'hi afegeix la ubi-
cació, la primera línia de mar o que molts dels actes 
importants són propers –des del concert de Rosario 
al de Txarango, els Focs del 27, les Havaneres...– el 
Port i els seus restaurants cobren cotització a l'alça 
per ser escollits per un sopar o un dinar. 

Val la pena passejar pel Port i tenir-lo en compte. 
Compteu amb reservar taula perquè, de ben segur, 
no sereu els únics en llegir aquestes línies. 
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núm. 1826 del 22 al 28 de juny de 2018

I si no m'agraden Les Santes?
Aprofita!
Hi ha grans eixos comercials i de concentració de bars i restaurants aliens 
a la massificació d'aquests dies

Restaurants: Redacció

 Hi ha molta gent a qui no li agraden les festes en 
general o Les Santes de Mataró en particular. Pot 
semblar que només es parli en clau de restaurants a 
la ciutat en base a la programació de la Festa Major 
quan la veritat és que precisament per la concentració 
de la major part d'actes en zones molt concretes –el 
Centre, el dos Parcs i el front de mar– hi ha moltes 
zones de la ciutat on podrem fer vida tranquil·la, 

aliena als petards, el soroll, els talls de carrer i als 
actes que ocupen la via pública.

A Mataró trobem bona hostaleria per tota la ciutat i 
durant aquests dies podrem gaudir sense patir per 
la infl uència de Les Santes, per posar exemples, a 
la zona del Pla d'en Boet, a Cerdanyola, a Molins i 
el Mataró Parc o a la Via Europa, que cada cop es 
consolida més com a zona emergent amb locals 
molt ben situats als rànquings. 
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Creix la importància econòmica 
de l'hostaleria a Mataró
En deu anys l'ocupació mataronina en el sector ha crescut més d'un 30 per cent 
i les últimes dades reforcen el pes que té en l'economia local

Economia: Redacció

  Que Mataró és una ciutat cada 
cop més abocada a l'hostaleria i 
que aquest sector és important 
econòmicament és una afi rmació 
que no requereix de massa base en 
forma de dades. N'hi ha prou amb 
veure la proliferació de locals per 
entendre que com a sector econò-
mic està creixent i molt. Les dades 
de l'últim Observatori del Mercat 
de Treball de l'Ajuntament, però, 
ho reforcen. I és que agafant el dar-
rer mes, el juny, com a referència, 
es comprova el pes que té la res-
tauració en propiciar que Mataró 
registri la taxa més baixa a meitat 
d'any des del 2009. 

Més de 2.000 persones
El primer trimestre de 2018, el 
sector de la restauració ocupava 
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Creix la importància econòmica 
de l'hostaleria a Mataró
En deu anys l'ocupació mataronina en el sector ha crescut més d'un 30 per cent 
i les últimes dades reforcen el pes que té en l'economia local

A principis d’any, el nombre 

total d’establiments del sec-

tor de l’hostaleria i la restau-

ració de Mataró era de 721, 

segons dades de la base de 

la brossa comercial

un total de 2.040 persones assa-
lariades i 774 persones autòno-
mes a Mataró, segons dades del 
Departament de Treball i Afers 
Socials, que representen sobre el 
total el 6,36% i el 9,9%, respectiva-
ment. Des de l’any 2008, el nombre 
de persones assalariades en aquest 
sector ha augmentat en +520, que 
en termes relatius representa una 
variació del +34,21%.
 
A principis d’any, el nombre total 
d’establiments del sector de l’hos-
taleria i la restauració de Mataró 
era de 721, segons dades de la 
base de la brossa comercial. Els 

restaurants, amb 137 establiments, 
representen el 19 % d’aquest sector. 
Els restaurants de dues, tres i cinc 
forquilles -25 en total- representen 
el 18,2% del total de restaurants 
de la ciutat.

Bones dades
Mataró ha tancat el mes de juny 
amb les millors dades de desocu-
pació registrades en un mes de 
juny des de 2009. Segons l’avenç de 
l'Observatori del Mercat de Treball 
de Mataró, al fi nal del mes passat 
la ciutat tenia registrats 8.571 atu-
rats, una taxa del 14,04%. Aquesta 
xifra representa una davallada de 

283 persones respecte al mes de 
maig, amb un descens relatiu del 
3,20%. Pel que fa a la comparació 
interanual, l’atur registrat a Mataró 
s’ha reduït en 668 persones, fet 
que en termes relatius signifi ca 
una davallada del 7,23%.
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A la fresca
La clau de l'alimentació a l'estiu és refrescar el nostre cos i no de refredar-lo 
de forma sobtada

Si sou servits: Francesc Murgadas

  Ha arribat el temps de la calor. I 
amb ella, la necessitat de refrescar 
el nostre cos. Una necessitat que 
solem atendre, per fora i per dins, 
recorrent a ambients i productes 
com més freds millor. Una pràc-
tica sobre la qual valdria la pena 
refl exionar una mica.

Perquè del que es tracta, no és de 
refredar el nostre cos de forma sob-
tada sinó de refrescar-lo, és a dir, 
dur-lo i mantenir-lo a una tempe-
ratura que ens aporti benestar. No 
es tracta de fi car-nos en una nevera 
sinó trobar un ambient fresc on 
poder descansar o treballar amb 
comoditat.

A l’hora de menjar, aquesta refl exió 
és important. Perquè, de la matei-
xa manera que, quan tenim fred, 
ens ve de gust una sopa calenta, 
però no bullent i que ens cremi la 
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 “El fred excessiu adorm les 

papiŀ les gustatives i frena 

els plaers del gust. Per algu-

na cosa hom pren els licors 

d’alta graduació molt freds” 

boca, quan tenim calor, ens agra-
den preparats frescos, no bocins de 
gel mastegats que deixin les dents 
adolorides i la boca insensible. 
El fred excessiu adorm les papil-
les gustatives i frena els plaers del 
gust. Per alguna cosa hom pren els 
licors d’alta graduació molt freds.

Evitar desequilibris
El secret és evitar desequilibris i 
canvis sobtats. Respectar els me-
canismes del nostre cos. Exemples 
no en manquen. Prendre una dut-
xa molt freda pot refredar el nos-
tre cos superfi cialment, però va 
seguit d’un rescalfament quan la 

calor interna, que segueix present, 
afl ora. Un procés que l’assecat su-
perfi cial, sovint amb fregat enèr-
gic de tovallola, afavoreix. És molt 
més refrescant deixar que l’aigua 
superfi cial es vagi evaporant, ar-
rossegant aquella calor corporal.

Per això els nostres avis, quan queia 
la tarda, posaven la síndria al sa-
fareig d’ aigua fresca i, unes hores 
després, la partien per la meitat i 
la deixaven una estona abans de 
tallar-la i repartir-la entre els que 
compartien les hores fresques del 
capvespre. Deixant que la frui-
ta evaporés part de la seva aigua, 

refrescant així la polpa dolça abans 
de ser consumida. Un enèsim plaer 
que tenien i poden seguir tenint els 
vespres d’estiu, un cop superada 
la calor del dia i mentre esperem 
posar el nostre cos a la tempera-
tura adient per anar al llit.
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