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Les calcotades son una tradicié que es remunta a finals del segle XIX; a la foto, la preparacio dels ceballots al restaurant Casa Feélix de Valls

LAURA CASADEVALL
Valls

les darreries de la tar-

dor, una olor dolca

envaeix la comarca

de PAlt Camp. No és

estrany, durant els
caps de setmana, veure columnes
de fum que, a’hora de dinar, s’en-
lairen de patis i finques de Valls,
ciutat bressol de les calcotades, i
dels pobles dels voltants.

De la mateixa manera que els
castells, els calcots formen part
del patrimoni cultural i emotiu
de la regié. Families o grups
d’amics solen trobar-se per men-
jar calcots i conversar en un ambi-
ent distes i cordial. “Després
d’una bona calcotada, s’arreglen
molts problemes”, assegura
Rafael Castells, coordinador de la
Gran Festa de la Calcotada de
Valls i secretari de la Cambra de
Comerc de Valls.

Més enlla d’agermanar agricul-
tura i gastronomia, la calcotada

La dolca olor
el calcot

La IGP Calcot de Valls preveu que enguany sigui
una temporada excel-lent, amb 5,5 milions de calcots

és un fet cultural que esdevé tot
un ritual: “Els calcots han d’anar
acompanyats de la carn de xaiila
llonganissa a la brasa, i de les ta-
ronges, crema catalana i produc-
tes de pastisseria com a postres.

Les begudes que genuinament
acompanyen l'apat sén el vi i el
cava”, explica Castells. Els ceba-
llots embolicats amb paper de di-
ari, els pitets dels comensals o el
fet de menjar a peu dret son al-

tres trets caracteristics de les cal-
cotades.

Aquesta tradicié es remunta a
finals del segle XIX, quan un pa-
ges vallenc, anomenat Xat de
Benaiges, va coure sobre un foc

flamejant els brots tendres nas-
cuts d'una ceba vella i després va
pelar-ne Pextrem carbonitzat. No
se sap si ho va fer volent o per una
errada en alimentar el foc, pero
d’aquesta manera va inventar el
calcot. També ell va tenir I'enginy
de crear la salsa a base d’ametlles,
avellanes, tomaquets, alls, oli, vi-
nagre, pebrots, julivert i sal que
encara avui en dia, tot i que amb
algunes variants, acompanya fi-
delment la menja de calcots.

Va ser a partir de la decada
dels seixanta del segle passat
quan es van popularitzar les cal-
cotades vallenques. La Gran Fes-
ta de la Cal¢otada, que se celebra
tot els anys a finals de gener al
casc antic de la capital de T'Alt
Camp, és el punt algid de la tem-
porada, que s’inicia al novembre
i s’allarga fins al mes d’abril.

La Cambra de Comerg de Valls
calcula que, durant els més de sis
mesos de la temporada, unes
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LA DOLCA OLOR DEL CALCOT

Un negoci de 13 milions

Segons la cambra de comer¢
de Valls unes 350.000
persones visitaran I’Alt Camp
durant la temporada del
calcot. L’oferta gastronomica
associada a aquest apat
genera un negoci d'uns 13
milions d’euros P’any.

La gran calcotada
s’avanca

= Valls avancara una set-
mana la trentena edicio
de la Gran Festa de la
Calcotada del proxim
gener per a espaiar-la
amb els actes de les fes-
tes Decennals de la Can-
dela, que se celebren tots
els anys acabats en 1. Ai-
xi, la multitudinaria festa
dels amants dels calcots
se celebrara el dia 23 de
gener, una setmana
abans del que és habitual.
D’altra banda, gens canvi-
ara: les places de I'Oli i
de la Zeta seran I’escena-
ri de la degustacio popu-
lar de calcots. Es preveu
que la jornada festiva al
voltant d’aquest tipic
apat aplegui més de
35.000 persones, que
menjaran al voltant de
100.000 calcots.

La diada comptara
amb un variat programa
d’actes tradicionals, fes-
tius i concursos relacio-
nats amb el calcot, com
cercaviles, demostracions
o concursos. Un dels mo-
ments més esperats sera
el concurs de menjar cal-
cots. El récord absolut
Postenta el vallenc
Ramon Forés, que al
2009 va menjar 3.755
grams de calcots en 45
minuts.

>> VE DE LA PAGINA ANTERIOR

350.000 persones visitaran algun
dels 50 restaurants de ’Alt Camp
especialitzats en calcotades —no-
més un establiment pot arribar a
cuinar en una campanya més de
200.000 ceballots- o0 bé compra-
ran calcots en les nombroses ma-
sies particulars de la zona. Se-
gons la institucié cameral, I'ofer-
ta gastronomica associada al cal-
cot genera un volum economic
d’uns 13 milions d’euros I'any.
“Els calcots representen una
gran temporada turistica a la zo-
na, la segona més potent del
Camp de Tarragona després del
sol i platja de l'estiu”, subratlla
Castells. No és estrany, doncs,

Calcots amb denominacio

Els calcots de Valls es
caracteritzen per estar sans,
sense humitats exteriors
anormals, olors ni gustos
estranys. Tenen una cama
blanca d’entre 15 i 25
centimetres de llarg i entre 1,7 i
2,5 centimetres de diametre.

e

Cultiu. A la demarcaci6 es cultiven 20 milions de calcots

Lacebadela
germanor

TRADICIO D’UN POBLE
La calcotada

és un fet cultural
que esdevé

tot un ritual

CIENCIA | AGRICULTURA

La Fundacié Miquel
Agusti i la UPC tenen
un projecte per
millorar la produccio

que a zones del Maresme i de
Lleida ja es cultivin aquestes pre-
uades cebes, que fins i tot es po-
den degustar a restaurants del
Pais Valencia, les Illes Balears o
Madrid.

Quantitat i qualitat

S’estima que, només a la
demarcacié de Tarragona, es
cultiven al voltant de 20 milions
de calcots, dels quals tan sols un
25% té denominacio6 d’origen i es
comercialitza amb l'etiqueta de
la IGP Calcot de Valls a través de
les cooperatives agraries de
Valls, Alcover i Cambrils. Es trac-
ta d’'una denominaci6 de qualitat
atorgada per la Generalitat de
Catalunya I'any 1995 que aplega

58 productors i 5,5 milions de calcots

Un total de 58 productors de
les comarques de ’Alt Camp,
el Baix Camp, el Tarragones i
el Baix Penedeés cultiven
calcots de la Indicacio
Geografica Protegida (IGP)
Calcot de Valls, que es
comercialitzen a través de les

cooperatives agraries de Valls,
Alcover i Cambrils. Es calcula
que aquesta temporada la
producci6 arribara als 5,5
milions de calcots, una de les
millors xifres de les darreres
campanyes, en bona part
gracies a la climatologia.
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Sis mesos de temporada

La temporada del calcot s’inicia
al novembre i finalitza a I'abril.
El punt algid és la Gran Festa
de la Calcotada de Valls, que se
celebrara el dia 23 de gener. Es
preveu l'assistéencia de 35.000
persones, que menjaran uns
100.000 calcots.
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58 productors de les comarques
de ’'Alt Camp, el Baix Camp, el
Tarragoneés i el Baix Penedeés i
que garanteix la qualitat dels ce-
ballots, a partir de parametres
com laspecte sanitari, les mesu-
res o les qualitats organolepti-
ques. “En aquesta campanya la
qualitat es manté i pot fins i tot
superar la de la temporada passa-
da”, destaca Francesc Vilanova,
president de la IGP Calcot de

Valls. La climatologia, amb fred
sever a I’hivern, calor intensa a
Pestiu i pluges escasses en els dar-
rers mesos, contribuira a una de
les millors temporades dels ul-
tims anys, afegeix Vilanova.

El projecte que des de l'any
2006 du a terme la Fundacié Mi-
quel Agusti i la Universitat Poli-
técnica de Catalunya per millo-
rar geneticament la producci6 de
calcots de la IGP de Valls és un
altre fet que ajuda als excel-lents
resultats de les darreres campa-
nyes. “Des de la IGP calcots de
Valls es van adonar que any rere
any el nombre de cal¢ots per mo-
ta disminuia, i van decidir recor-
rer al Departament d’Agricultura
de la Generalitat de Catalunya,
que ens va encarregar la realitza-
ci6é d’un programa de millora per
tal de revertir aquest procés”, re-
corda Joan Simd, investigador
del departament d’Enginyeria
Agroalimentaria i Biotecnologia
(DEAB) de la UPC.

Per obtenir noves varietats
amb un major nombre de calcots
per mota, i que aquests calcots
s’ajustessin dins els parametres
comercials de la IGP, es va fer
una seleccié d’individus amb un
fenotip superior, que va donar
com a resultat el desenvolupa-
ment de dos tipus de llavors.
“Vam crear una varietat prime-
renca que desenvolupa menys
calcots pero que els fa molt aviat,
al desembre; i una varietat tarda-
na que fa més calcots, el punt ma-
xim de produccio de la qual se si-
tua en els mesos de gener i fe-
brer, que és quan la demanda de
calcots és més gran”, assenyala
Simé. Actualment, es treballa en
quatre parcel-les experimentals
(a La Massd, Valls —dues- i
Altafulla), per comprovar el com-
portament de totes dues varie-
tats en diferents condicions de
climaide terra. Totique els resul-
tats del projecte es coneixeran al
marg, l'investigador avanca que
“la varietat primerenca quadrupli-
cala produccid de calcots comerci-
als durant el mes de desembre,
mentre que la tardana duplica la
produccié de calcots durant els
mesos de gener i febrer”.e

Entrevista a Sebastia Bandus,
agricultor i coordinador de la IGP Calcot de Valls

“Correm el risc de
saturar el mercat”

a tres lustres, Sebas-
tia Banus va canviar
un futur com a téc-
nic industrial per
fer-se carrec de les
terres familiars a La Maso. Des
de fa set anys, s’ha especialitzat
en el cultiu del calcot. La seva
passié per aquesta ceba dolca
I’ha portat a coordinar la Indica-
cié Geografica Protegida (IGP)
Calcot de Valls i collaborar en
un projecte d’investigacié per
millorar genéticament la pro-
duccidé d’aquest cultiu.
Per qué es va decidir pel
cultiu del calcot?
La meva explotacid té unes 15
hectarees, i amb el temps vaig
decidir especialitzar-me en el
calcot, que avui ocupa la meitat
de les terres. Volia centrar-me
en una cosa, i poder fer-la bé.
Aix0 també m’ha permes col--
laborar en un projecte de la
Fundaci6 Miquel Agusti i la
Universitat Politecnica de
Catalunya per millorar genéti-
cament la producci de calcots,

mitjancant parcel-les experi-
mentals a la meva finca.
També va contribuir-hi la
crisi del sector agrari, que fa
tants anys que s’arrossega?
També. Majoritariament visc
del cultiu del cal¢ot, perque de
Polivera i el garrofer no es pot.
Comparat amb d’altres cultius,
el calcot és viable economica-

“Com els castells,
els calcots estan
molt lligats a la
ciutat de Valls”

ment, ja que durant molts anys
la demanda ha estat per sobre
de l'oferta. Tot i aix0, correm el
risc de saturar el mercat i provo-
car una baixada de preus, ja que
s’estan incrementant molt les
hectarees dedicades al calcot.
Quant es paga pel calcot?
El calcot de la IGP de Valls es

paga a 10 o 12 céntims, tot i que
a Mercabarna en pots trobar de
fora de la IGP per sis céntims.
Tenen uns marges de beneficis
més elevats que altres produc-
tes d’horta. Si I'agricultor rep
uns cinc o sis euros pel manat
de 50, el consumidor el pot
comprar a uns 10 euros.

Quants calcots produeix
anualment, i com els comerci-
alitza?
La produccio pot oscil-lar entre
500.000 i 800.000 cal¢ots. Co-
mercialitzo directament aqui, a
casa, i també a algun restau-
rant, tot i que la major part va al
mercat central de Mercabarna.

Que signifiquen aquestes
cebes dolces per a la zona de
Valls?
Com els castells, els calcots estan
molt lligats a la ciutat de Valls, i
de fet a tota la comarca de TAlt
Camp i al Camp de Tarragona.
Es una cosa molt tipica d’aqui,
molt arrelada, socialment i eco-
nomicament important.

LAURA CASADEVALL

Sebastia Baniis a les seves terres de La Maso dedicades al cultiu de calgots

e P

dels

X111 EDI(E e
Csce

de 18 2 20.30h
26 DESEMBRE 2010/ 2 i 6 GENER 2011

MASiA DE
CASTELLG

L Huspristst da Mnfam

Ei turisme
ety

"R L ot e Ll

@

COETA DALIRADA

977 823 328 /616 586 954

www.masiacastello.cat

www.hospitalet-valldellors.cat



	calçots1
	calçots2
	calçots3

