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1. OBJECTIU

El present projecte desenvolupat per la Fundacié Alicia forma
part de l'estrategia desenvolupada per la Fundacié Catalunya
La Pedrera per donar resposta a la demanda del territori respecte
a la problematica de la proliferacié del senglar.

Lobjectiu de la tasca de la Fundacié Alicia dins d’aquesta
estrategia on intervenen més agents és desenvolupar materials
practics per a la promocié del consum de carn de senglar en
restauracié puablica i privada.

El primer bloc d’aquesta publicacié consisteix en la recol-leccié
de coneixement al voltant de la caga del senglar, posant émfasi
en la seva cuina i consum a ’actualitat.

En el segon bloc, sha desenvolupat coneixement basic enfocat
al restaurador, per tal que pugui tenir oferta culinaria amb carn
de senglar al seu establiment.

Finalment, el tercer bloc recull 38 receptes amb senglar preparat
amb diverses técniques de coccié.

2. LA TRADICIO DE LA CACA

Abans de l'aparicié de la ramaderia, la caga era la font de
proteina animal, i juntament amb la recol-lecci6, conformava
'alimentacié de '’home. A més de base alimentaria, la caca
afectava a d’altres ambits de la vida d’aquelles persones: a nivell
simbolic, de supervivéncia i defensa, d’estatus social, etc.

Posteriorment, la caga es va anar transformant, i tot i que va
conservar alguns dels significats que tenia en aquestes societats,
ja no va ser un pilar alimentari. Va deixar de ser una activitat de

subsistencia per formar part de les activitats d’oci, fins al punt
de fer repoblacions de fauna per a poder garantir les caceres.

Durant molts segles la caga ha estat, per norma general, un
privilegi de les classes altes. Es aixi que aquesta es feia sense
regulacié i respecte cap a la natura, i també cap a aquelles
persones que podien sortir afectades si se’n feia una mala gestid.
Actualment si que esta regulada pel que fa a ¢poques concretes,
persones que hi intervenen, permisos per a fer-ho i nombre i
tipus de batudes.

3. CARACTERISTIQUES
GENERALS DEL SENGLAR

Descripcié

El porc senglar (Sus scrofa) es caracteritza per tenir les orelles
i els ulls petits, el morro llarg, les extremitats curtes, el cos
curt i robust, el cap gran i allargat i el cabell dur i abundant.
Levoluci6 del pes i la mida varia entre femelles i mascles, i
segons I'edat. Orientativament es podria dir que en néixer pesa
entre 0,75 kg i 1,1 kg, el primer any entre 40 i 42 kg i el segon
al voltant dels 60 kg les femelles i 75 kg els mascles. La mida
del senglar també varia en tota la seva area de distribucié i
augmenta cap al nord i I'est. A Catalunya, per exemple, els
mascles adults no superen els 150 kg.

Distingir el sexe de 'animal al camp és dificil. Durant el primer
any de vida gairebé no hi ha diferenciacié sexual a simple
vista. No és fins els 3 anys de vida que es poden distingir més
facilment els exemplars de cada sexe, quan els ullals del mascle
s6n més grans que els de les femelles, el ter¢ anterior és més
ample i es poden observar els testicles i el pinzell penia.



Amb l'observacié de 'animal al camp només es poden distingir
tres grups d’edat: del naixement als 6 mesos (pelatge ratllat),
dels 6 mesos a I'any (color rogenc) i de més d’un any (exemplar

adult).

Distribucié i habitat

El senglar es troba a tota Europa (excepte Gran Bretanya), Asia
i el nord d’Africa. Dins de la peninsula Ibérica, estd practica-
ment distribuit per tot arreu. Els senglars poden viure en una
extensa varietat d’habitats i d’intervals d’altituds, des de zones
costaneres fins a alta muntanya, fins i tot s¢’ls troba a les zones
urbanes i els seus voltants. La seva distribucié i densitat depén

de la disponibilitat d’aliment i aigua i de zones tranquil-les on
refugiar-se.

Alimentacié

El senglar és un animal omnivor, es pot alimentar de tot tipus
de vegetals (conformen un 90% de la seva dieta) i de materia
d’origen animal (I'altre 10%). Els vegetals preferits sén els
productes de la floracié de diverses espécies com l'alzina, el
roure o l'arbog, perd també s’alimenta d’herba, tubercles, bolets
i trufes. Els productes d’origen animal que acostuma a menjar
son insectes, cargols, reptils, ous, aus i micromamifers. Quan
hi ha escassetat d’aliments també poden menjar carronya.

Reproduccié

El mascle arriba a la maduresa sexual als 8 mesos i la femella
als 12. El zel comenga a l'octubre i es pot allargar fins al gener,
dura uns 21 dies i acostuma a ser un cop a I'any. El periode de
gestaci6 és de 114 dies. Abans del part la femella es separa del
grup per fer-se un espai per mantenir els petits, cavant un forat
a la terra o apilant branquillons i brots de vegetacié diversa.

L¢poca dels parts va de febrer a abril, tot i que si hi ha un altre
periode de zel, el part acostuma a ser a la tardor. Per cada part
hi acostuma a haver entre 4 i 5 cries, que després del naixement
romanen al niu durant la primera setmana. La segona setmana,
ja segueixen la mare i alternen la llet amb aliments solids
(alguns vegetals).

Comportament

La unitat social té una estructura matriarcal amb una femella
dominant. Els grups solen ser de tres o quatre femelles amb
les seves cries i quan al grup shi uneixen animals de I'any
anterior poden arribar a ser una vintena. Els mascles adults
acostumen a ser solitaris, tot i que a vegades estan a prop del
grup familiar de femelles i a vegades fins i tot dins d’aquest.
Quan arriben a I'any de vida, els mascles sén rebutjats pel grup
i no triguen a abandonar-lo i a comengar a vagar fins a trobar
algun emplacament on establir-se. També és freqiient veure un
mascle adult amb un de jove, al qual se 'anomena escuder.

Els senglar acostuma a ser nocturn i a reposar durant el dia, tot
i que en zones on no se’l molesta pot estar actiu durant tot el
dia, excepte durant les hores més caloroses dels mesos d’estiu.
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4. EL SENGLAR |
EN EL TERRITORI CATALA

Tot i que hi ha preséncia de porcs senglars a la gran majoria del
territori catald, és a la Catalunya humida (quadrant nord-
est) on s’hi troben en major concentracié:

* Les zones amb més de 12 senglars per km? sén: 'Alt Em-
porda, la zona volcanica de la Garrotxa, I'espai natural de les
Guilleries-Savassona, el Montseny i el parc del Montnegre i
el Corredor.

* Les zones que tenen entre 9 i 12 senglars per km?* sén: Fre-

ser-Setcases i ZCC Collserola.

Les zones que tenen entre 6 i 9 senglars per km? sén: Montes-
quiu, les Gavarres, Sant Lloreng del Munt i 'Obac i les Serra-
lades Litoral i Marina.

El senglar s’adapta molt facilment a les condicions del medi
i, si no ho pot fer, es mou llargues distancies per a arribar a una
zona amb més aliment, més tranquil-litat o millors condicions
climatiques. Tot i aixi, en les zones amb més pluviositat i més
presencia de boscos d’alzines sureres i de roures és on prefereix
viure, és per aix0 que es concentra en l'area nord-est de Cata-
lunya. Arrel de les bones condicions del medi la seva taxa de
natalitat ha augmentat, fet que ha portat a les altes densitats
de poblacié d’aquesta espécie. (Rosell, Navas, & Cama, 2016)

Densitat de senglar
Programa de seguiment de les poblacions de senglar a Catalunya.
Temporada 2015-2016
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Associacions i organitzacions

La modalitat de caga del senglar que tradicionalment s’ha prac-
ticat a Catalunya ha estat la batuda. Un grup de cagadors, amb
I'ajuda de gossos, detecten les zones amb preséncia de senglars
i després els persegueixen i acorralen fins a portar-los als llocs
estratégics per a cagar-los.

El nombre de cagadors ha anat disminuint, i la seva mitjana
d’edat augmentant, fet que fa pensar en una falta de relleu ge-
neracional, situaci6 que encara intensifica més la problematica
per la sobrepoblacié de senglars. Tot i aixi, hi ha grups de caga-
dors per tot el territori catala, cada un d’ells amb unes zones de
caca més o menys determinades.

Com ja hem vist, la caca es va anar convertint en una activitat
de lleure, i va anar prenent distancia amb la seva relacié amb
Palimentaci6. Es per aixo que avui en dia hi ha cagadors que a
I’hora de triar 'animal a cagar i la manera d’abatre’l pensen més
en aquest com a trofeu, i no pas en les possibilitats culinaries
a que pot donar resposta. Aixd dificulta el posterior apro-
fitament de la peca, ja sigui per les qualitats organoleptiques
-varien segons I'edat de I'exemplar i el tractament que se’n faci
immediatament després de ser cagat-, com pel rendiment -pot
ser major o menor segons el nombre de projectils usats i la zona
on impactin-.

Es per aixd que per aconseguir I'objectiu de valoritzar i pro-
mocionar la carn de senglar, caldra treballar amb els col-lectius

de cacadors i organs que ho regulen, i intentar lligar les seves
prioritats amb les de la cuina d’aquest animal.

Fires i jornades

En nombroses poblacions catalanes es duen a terme iniciatives
diverses al voltant de la caca, i en alguns casos, especificament

del senglar. Aquestes mostres sén una eina per a la promo-
ci6 i visualitzacié d’aquesta activitat i dels seus productes.
Es per aixd que cal, no només mantenir-les, siné enfortir-les i
consolidar-les com a instrument potenciador del consum i el
coneixement de la carn de caca.

Tot i les particularitats de cada un d’aquests esdeveniments, es
podria dir que s’acostumen a materialitzar com a fires o jorna-
des culinaries. En les fires, el senglar, o la caga més en general,
acostuma a compartir espai i protagonisme amb altres produc-
tes i entitats de la comarca. Aquestes acostumen a tenir lloc uns
dies concrets i en un espai determinat del poble o ciutat que
la celebri. I algunes no sempre posen 'émfasi en la cuina de
la caga, siné en la seva practica. Les fires solen ser de caracter
popular, aixi que les activitats que s’hi fan sén variades i desti-
nades a public divers.

Les mostres de cuina, en canvi, acostumen a implicar una va-
riaci6 de la carta o 'elaboraci6é d’'un mend especial en un o dis-
tints restaurants de la zona on tingui lloc la mostra. Es per aixo
que poden tenir una durada més llarga en el temps. Aquestes
poden anar acompanyades, o no, d’algun esdeveniment de cai-
re més popular.

Cal emfatitzar que aquestes dues tipologies de mostres de caca
s6n genériques i només tenen sentit a nivell explicatiu, ja que
en els casos reals shi poden trobar variacions i mescles de tot
tipus. A més a més, hi ha jornades técniques, normalment or-
ganitzades per 'administracié o alguna entitat de caga, que van
orientades a un public més especialitzat, perd que també com-
pleixen amb I'objectiu de promocié de la carn de caca.

Com a exemple de les nombroses fires de caca que hi ha a
Catalunya, i amb l'objectiu de mostrar totes dues tipologies
de mostra, s’ha triat la Fira del Senglar a Osor, que aquest 26
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de marg va celebrar la seva catorzena edicié. Aquesta fira de
caracter popular ofereix activitats per a tots els publics, des dels
més petits als més grans, passant per cagadors, sibarites i pas-
savolants. Es el senglar el protagonista i el que dona nom a la
festa, perd shi poden trobar activitats i mostres de tot tipus. A
més a més, es coordina amb loferta per part dels restauradors
del poble de plats amb senglar a les seves cartes. Aquesta fira és,
en definitiva, una mostra del potencial que pot tenir una fira
per a la promocié de la carn de caga a un public ben ampli.

Fora bo que aquestes accions estiguessin complementades amb
altres estratégies de productes o cuina del mateix territori.

S. EL SENGLAR
A LES CUINES

La tradicié de caca que hi ha a Catalunya va lligada, com és
logic, a la seva cuina. La cuina de caga és una opcié sosteni-
ble i d’equilibri ecologic que, com veurem, sha fet al llarg de
la historia, i que malauradament en l'actualitat sembla que
no estigui molt representada. La tradici6, la sostenibilitat i
Pequilibri natural s6n motius suficients per, a partir d’ara,
treballar aquesta cuina i no només recuperar-la, siné també
actualitzar-la.

Receptes historiques

La major part de coneixements culinaris shan transmés oral-
ment de generacié en generacid, fet que fa que de vegades els
més antics acabin desapareixent. Les classes altes, per aixo, s
que tenien capacitat de plasmar en paper allo que desitjaven,

aixi que els receptaris historics que existeixen -com a minim
fins al segle XIX en que ja es van comengar a escriure també
les cuines populars- fan referencia a aquestes. Al llarg dels anys,
malauradament, shan pogut perdre alguns d’aquests manus-
crits o llibres, aixi que les referencies que tenim actualment sén
una petita part de 'enorme coneixement gastronomic que ha
existit.

Per fer-nos una idea de com s’ha menjat i cuinat el senglar, hem
escollit alguns dels llibres més representatius des del segle XIII
fins als nostres dies. Tot i aixi, fent referéncia a 'explicat en el
paragraf anterior, no hem de perdre de vista que aquesta sera
una visié incompleta de la gastronomia de cada moment. A
continuacié trobareu una pinzellada de la cuina del senglar de
cada epoca acompanyada d’una breu explicacié de cada una de
les referéncies trobades en els llibres consultats. Es important
anotar que les referencies bibliografiques shan organitzat per
data de publicacid, tot i que el contingut no té per que fer re-
fereéncia a aquella ¢poca ja que en moltes ocasions s’escriuen les
receptes quan ja fa molt temps que sén cuinades.

Durant I'¢poca baixmedieval i del Renaixement, les referéncies
a la carn de caca i de senglar trobades fan pensar que s’acostu-
mava a bullir i a consumir dins d’aquest mateix brou o acom-
panyat d’una salsa. Els dos llibres on es menciona el senglar sén
el Llibre d'aparellar de menjar i La cuina catalana medieval, tots
dos reculls contemporanis:

e Llibre d’aparellar de menjar

Salsa per a carn de caca (94 - pag. 209)

Salsa feta a base de pebre vermell dolg, ceba, pa torrat i vina-
gre i condimentada amb safra. Al reduir-la se li afegia mel.



Salsa per a qualsevol carn de caga (96 - pag. 211)

Salsa feta amb molla de pa mullada amb vinagre, pebre ver-
mell dolg, gingebre, trossos petits de carn de senglar i mel,
cosa que li donava un gust agredolg.

Salsa per a porc senglar, cérvol, grues i qualsevol carn de caca

a l'ast (178 - pag.287)

Salsa feta amb pa torrat, pebre vermell dolg, vinagre, ginge-
bre, mel i safrd. També s’hi afegia llet d’ametlla i trossets de
carn de senglar, que potenciaven el gust.

* La cuina catalana medieval, Isidra Maranges

Senglar bullit (pag. 96)

Carn de senglar bullida en un brou d’espécies i acompanyada
amb la salsa del propi brou.

Del segle XIII només s’ha trobat el senglar en el llibre del Mes-
tre Robert de Nola. Tot i aixi, aquest receptari no representa la
cuina del Renaixement, siné que fa referencia a la medieval. La
referéncia trobada és la segiient:

e Llibre del coch, Mestre Robert
De brou de larder (151 - pag. 91)

Brou fet amb tires de carn de senglar sofregides amb el seu
mateix greix i ceba. També s’hi afegeix safra, canyella, vi ne-
gre, vinagre, farigola i romani.

Els receptaris que tenim dels segles XVII i XVIII fan referéncia
en la seva gran majoria a la cuina monacal, i dins dels consul-
tats no hi hem trobat cap referencia a la carn de caga. Aixo no
vol dir que en aquella ¢época no es consumis, siné que potser

aquest grup de poblacié no ho feia 0 no ho plasmava en els seus
receptaris.

En la bibliografia del segle XIX hi tornen a apareixer receptes
amb senglar, una d’elles del conegut embotit del cap de senglar.
Les referéncies trobades son les segiients:

o Novisimo arte de cocina, Altimiras

Arte de trinchar jabali y marrano (pag. 16)

Petita explicacié de com manipular el cap de senglar, el cochi-

nillo de Leche i el pernil.
Embutido de cabeza de jabali (pag. 152)

S’obre i es desossa el cap del senglar. Es tallen la llengua,
el cervell, la carn de l'interior i les orelles a tires, i si cal shi
afegeix també carn del llom. Aquestes carns es condimenten
amb herbes i espécies i es deixen en I'adob durant uns dies.
Posteriorment es farceix amb aquestes carns el cap, es cus i es
bull durant unes 10 hores. Es serveix freda.

Per ultim, del segle XX la major part de receptes que trobem
s6n d’estofats fets a partir de carns ben macerades. Les referen-
cies trobades s6n les segiients:

e Llibre de cuina catalana, Ferran Agullé

Porc senglar (pag. 208)

El porc senglar es macera durant un minim de 12 hores amb
vi i herbes aromatiques, es sala i es posa a I'ast o al forn reco-

bert de llard.
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* La cuina catalana, Josep Conill de Bosch

Llom a tall de cagador (pag. 131)

Llom de senglar cuit en vinagre per a escabetxar-lo i pos-
teriorment daurat a la paella amb verdures. Per a servir-lo
sacompanya amb salsa picant.

Costelles a la Sant Hubert (pag. 131)

Costelles de senglar estofades i acompanyades amb una salsa
feta de mantega, farina torrada, brou de carn i vi blanc.

e Llibre del corpus, Institut Catala de la Cuina (Aquest llibre
sha escrit al segle XXI, pero les receptes que shi relaten sén
tradicionals, és a dir que es cuinaven com a minim 50 anys
abans de la seva publicacié).

Civet de porc senglar (351 - pag. 147)

Es macera el senglar durant unes 24 hores amb vi negre, ver-
dures i herbes aromatiques. Posteriorment s'estofa en cassola.

Es important tenir coneixement de la cuina historica del senglar
ja que aquesta pot ser un argument o punt de partida per a la
creaci6 i adaptacié de plats amb senglar, aixi com per ampliar
el ventall d’elaboracions amb valor afegit.

Restaurants en 'actualitat

La tradici6 de caca també es pot veure reflectida a través dels
restaurants i les seves cartes. En la majoria s’hi troben elabora-
cions de caire més tradicional, algunes en restaurants especialit-
zats en caga i altres en restaurants amb una carta més genérica,
perd que aprofiten la temporada de caga per oferir el senglar.
Aquests restaurants o fondes acostumen a preparar estofats de
senglar. Aquesta és I'elaboracié més tradicional d’aquesta tipo-
logia de carn, ja que a través de la maceraci6 i la llarga cocci6

saconsegueix suavitzar-la -a vegades és considerada una carn
massa forta de gust i textura-.

Tot i aixi, actualment hi ha diversos restaurants que cuinen el
senglar de formes més innovadores. Els resultats obtinguts amb
aquestes variacions sén tan bons com els dels estofats ja que,
a diferencia del que es pensava tradicionalment, no sempre és
necessari aquest procés de coccié tan llarg (segons peces i trac-
tament del animal) per a aconseguir un plat diferent i gustés.
El senglar avui dia s’ha vist que s'utilitza per a I'elaboracié de
salses com la bolonyesa, per a menjar-lo a la planxa, en forma
d’hamburguesa i fins i tot per a preparar un bon mar i mun-
tanya. Aquestes maneres de cuinar el senglar sén enriquido-
res, no només pels nous gustos i textures que agafa la carn,
siné també per a desmitificar tot allo que es pensava sobre
aquesta i que dificultava que n’augmentés el consum.

6.GESTIO
| DISTRIBUCIO ACTUAL

Actualment hi ha molta problematica al voltant de I’apro-
fitament i gestié de la carn de senglar. No és facil ni per
als cacadors que volen donar sortida a la carn, ni per als
establiments manipuladors de carns de caga o centres de re-
collida, ni per als restaurants que la volen comprar. Perque
una peca de senglar es pugui vendre, ha de passar per un centre
de manipulacié autoritzat i se li ha de fer un control sanitari.
Tot i que el procés sembla senzill, no ho és, fet que en dificulta
la gestié. Es per aixd que la majoria de la carn s’'acaba destinant
al consum propi dels cagadors.




Arrel de la ineficiencia en la gesti6 del procés, 'alarmant super-
poblaci6 de senglars no acaba de ser resolta, i tampoc no ho és
la relacié oferta-demanda.

Per altra banda, el fet que no hi ha hagi prou centres de mani-
pulacié per a totes les zones de caga, fa que a vegades es dificulti
el bon tractament de les peces cagades, tant a nivell de mani-
pulacié com de seguretat alimentaria. Cal dir que és la mala
manipulacié (en tots els processos) la que pot donar un gust
a la carn més fort i no assegura una tragabilitat més creible i
segura, a banda és clar, del sexe i 'edat de 'animal, que també
son factors que fan que en varii el gust.

Conceptes clau

Es molt important tenir clars aquests dos conceptes pel que fa
al'Gs de carn de senglar, sobretot enfocat a 'adquisicié per part
de l'establiment de restauracid, per a garantir la legalitat i la
seguretat alimentaria en el consum de la carn de senglar.

Comercialitzacié: La tinenga d’aliments o pinsos amb el pro-
posit de vendre'ls; s'inclou loferta de venda o qualsevol altre
forma de transferéncia, ja sigui gratuit com no, aixi com la ven-
da, distribucié o altra forma de transferéncia. El regal de carn
de caga es considera com a comercialitzacié a tots els efectes.

Autoconsum: segons diu el decret provisional, n'és el consum
de peces de caca silvestre cobrades pel cacador/a per al seu con-
sum domestic privat o grup familiar o d’amistats immediates.

Establiments de manipulacié de carn de caga
de Catalunya

Portar els exemplars de senglar cagats a un dels segiients esta-
bliments és la manera que tenen els cagadors de poder vendre
les peces i que aquestes puguin arribar al consum, ja sigui de
particulars o d’establiments de restauracié. Tot i aixi, no hi ha
un registre actualitzat dels centres donats d’alta i en funciona-
ment, cosa que dificulta 'orientacié dels cagadors.

La informaci6 que hi ha a continuacié és el més fidel a la rea-
litat possible. S’han anotat només aquells establiments on es
tracta la caga major, deixant de banda els de caga menor.

* Punt logistic de recollida (PLR) (Es duu a terme Ieviscera-
cié i el refrigerat de la canal. Posteriorment aquesta ha de ser
transportada a un EMCC.)

Alguns dels Centres de recollida de Catalunya sén:

- PLR del Montseny (Vallés Oriental)

- PLR de Ribes de Freser (Ripollés)

- Punt de recollida de carn de caga de Rialp (Pallars Sobira)

La Diputaci6 de Barcelona preveu construir 5 centres més de
manipulaci6 de carn de caga a la provincia.

* Establiment manipulador de carns de caga (EMCC) (Es
gestiona integrament el procés de tractament del senglar des que
arriba després de ser cacat fins que és adquirit per al consum.
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Tenen servei d’eviscerat, de gestié de residus, d’analisis sani-
taris, d’orejat, d’especejat, d’envasat i de refrigerat o congelat.
Després la carn ja pot ser comercialitzada, ja sigui directa-
ment o a través de distribuidores.)

Hi ha diversos establiments manipuladors de carns de caca
de Catalunya:

- Senglar de Girona (Girones)
- Carniques Llora (Osona)
- Carlos Colomer (Garrotxa) (en proves)

- Establiment manipulador de carn de caga silvestre major de
Roquetes (Baix Ebre)

- Establiment manipulador de carn de caga silvestre major

d’Horta de Sant Joan (Terra Alta)

A més d’aquestes dues tipologies de centres existeixen altres
vies per a gestionar els animals cagats. Alguns dels cagadors,
en comptes de portar les preses a aquests centres o de que-
dar-se-les per a 'autoconsum, les venen a carniques de fora
de Catalunya a través d’intermediaris (es desconeix el control
actual).

Seguretat alimentaria

Per a poder descartar malalties en els senglars cagats cal fer-ne
una inspeccié veterinaria. Tot i que n'existeixen varies i totes
han de ser analitzades, la triquinosis és la malaltia més cone-
guda, ja que comporta una amenaga per a la salut de '’home
(la mortalitat de les persones que la contrauen acostuma a ser
inferior a I'1%, pero si no es diagnostica i tracta rapidament,

pot arribar fins al 40%).

Si la carn és per a 'autoconsum, aquesta inspeccié no és obli-
gatoria, perd necessaria. Es recomana que un veterinari la faci.
Pel contrari, si la carn es vol comercialitzar, ha de passar obliga-
toriament per un establiment de manipulacié de carn de caca
autoritzada, on sistematicament es fa una analisi veterinaria
completa (no només de la triquina). D’aquesta manera es dona
a la peca de carn un registre sanitari amb tragabilitat i garantia
sanitaria.

Per altra banda, també és important I'eliminacié de qualsevol
possible contaminacié de plom de la carn mitjangant analitica
visual. Es per aixd que es recomana eliminar tota aquella carn
que hagi quedat danyada per la municid, pero també la zona al
voltant del canal d’entrada de la bala.

Amb unes analisis pertinents, sumat a una bona manipula-
cié des del moment que s'abat fins que arriba a I'establiment,
el consum de la carn és segur.

De totes maneres, és interessant saber que si durant 30 mi-
nuts es cou la carn a temperatures superiors a 77°C, el parasit
es destrueix. Per altra banda, si la carn es congela durant 20
dies, en el cas de peces d’un gruix inferior als 15 centimetres,
i 30, si les peces tenen un gruix superior als 50 cm, a -15°C,
sinactiven els parasits. Tot i aixi, amb aquests dos metodes cal
vigilar perque existeixen variacions importants que depenen de
diversos factors. Per tant, aquestes shan d’agafar com a dades
orientatives, que en la majoria d’ocasions si que es compleixen.
(Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria).

Distribuidors HORECA de senglar

Els establiments manipuladors de carns de caga catalans asse-
guren que la carn de senglar 'obtenen de la caca que té lloc al
territori al voltant d’on es troba aquest, per tant és una carn
d’animals locals.



Per altra banda, no esta clar que tot distribuidor del sector HO-
RECA de carn de senglar sapiga o digui d’on 'obté i que per
tant pugui assegurar la tracabilitat al comprador. De totes ma-
neres, no s ha de perdre de vista que la tragabilitat dels senglars
és relativa, ja que no es pot controlar el lloc de naixement de
Panimal, i per la seva tendéncia a recérrer grans distancies en
busca de millors condicions, aquest primer pot ser molt distant
al lloc de caca.

7 DETECCIO
DOPORTUNITATS

La situaci6 actual en relacié al consum de carn de senglar és
complicada. Des de la infraestructura i els controls per garantir
la seguretat alimentaria, fins a la regulacié de la comercialitza-
cié d’aquesta carn, passant per temes de tracabilitat o de co-
neixement d’aquesta cuina. Per tant, en totes i cada una de les
fases des de la caga fins al consum del senglar hi ha oportunitats
de millora. Tot i aixi, ens centrarem en aquelles relacionades
amb 'ambit culinari.

* Treballar la cultura del senglar. Poc a poc sembla que es
perd la preséncia de la caga, fins i tot en les zones més prope-
res als boscos, i per tant amb més possibilitats de practicar-la.
A més a més, els discursos contraris a aquesta van guanyant
forca i n’intensifiquen la seva desaparicié. Aixi doncs, és im-
portant reforcar el coneixement d’aquest recurs natural i pa-
trimoni gastronomic per a un public general. Aquesta fita es
podria treballar a través de les fires, ja existents en el territori
catala, i també amb tallers per a nens a les escoles.

* Desmentir els falsos mites al voltant de la cuina del
senglar. Existeixen diverses creences sobre les qualitats i pro-
pietats d’aquesta carn, ja sigui la seva duresa i fortor o la
necessitat de fer unes coccions llargues i carregades. A totes
aquestes conviccions se’ls hi pot donar una volta de full, es
poden qiiestionar i a més oferir propostes que les desmen-
teixin. Es podria fer mitjancant xerrades i formacions per al
sector especialitzat (restauradors i col-lectivitats) i també per
a un public més ampli.

* Potenciar els aspectes positius del consum de carn de
senglar a nivell nutritiu i de salut. Fent una comparativa
entre aquesta carn i d’altres més consumides es poden detec-
tar facilment quines virtuts té. Com que la carn de senglar
actualment no és gaire consumida, aquestes qualitats passen
desapercebudes. Estendre aquest coneixement podria popu-
laritzar-la i fer que se naugmentés el consum. Aquest cop
una eina idonia serien xerrades de caracter divulgatiu tant al
sector especialitzat com a un public més ampli.

* Crear sinergies entre els diversos actors involucrats. Hi ha
varies iniciatives per a promocionar el consum d’aquesta carn
en el territori catala, perd s'acostumen a efectuar en paral-lel.
Segurament es potenciaria el seu efecte si unissin forces i
treballessin en comt. Una possibilitat seria 'organitzacié de
trobades a nivell de tot Catalunya amb aquests fins. Tam-
bé seria interessant unir els diversos sectors relacionats amb
aquesta carn, com els carnissers i xarcuters, els restauradors o
els mateixos cacadors.
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* Portar la cuina del senglar fora del seu cercle més proper.
La majoria d’activitats i coneixements al voltant de la caga i
la seva cuina només arriben a aquells que s6n més proxims
a aquesta realitat. Es important aconseguir que aquelles per-
sones que no hi estan en contacte també tinguin constancia
del que es fa, per tant és interessant fer-ne resso fora d’aquests
col-lectius més especialitzats i els seus mitjans de comunicacid.

* Potenciar la responsabilitat i preocupacié dels agents in-
volucrats en la caga i la preparacié del senglar. Cal recor-
dar que, partint de la base que és un animal salvatge i que
es desconeix, en la seva totalitat, I'alimentacié i vida que ha
tingut, és necessari que tots els responsables que giren entorn
de la regulacié i tractament del senglar, acordin i facin una
gestié seriosa, afinada i professional per tal de poder assegu-
rar al restaurador -també aplicable a altres vies de restauracié
social (menjadors escolars, col-lectivitats...)- un producte se-
gur, abundant, aprofitable i amb un cert valor afegit.
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LA CUINA DEL SENGLAR:
GUIA PRACTICA DESTINADA
A PROFESSIONALS DE LA
RESTAURACIO

Aquesta guia esta feta perque el restaurador conegui els proce-
diments que intervenen per tal d’assegurar una oferta dptima
amb carn de senglar.

Lobjectiu de la guia és ser:

* Un punt de partida per a I'aplicacié i tractament de la carn
de senglar.

* Una guia oberta i genérica per tal que cada establiment sapi-
ga quines possibilitats té.

* Una guia que I'establiment adapti segons les seves caracteris-
tiques.

El document esta estructurat en dues fases:

La fase previa: que cal saber abans d’adquirir-lo.
La fase posterior: que puc fer un cop el tinc.
Que hi consta:

La informacié basica, des de 'obtencié de carn de senglar, amb
el que cal saber a nivell reglamentari i de tragabilitat, passant
pel tractament que ha de rebre la carn un cop ens arriba a l'es-
tabliment. Finalment, s'exposen les possibilitats de manipula-
cié, conservacid i maneres de cuinar la carn.

Com a informacié addicional, s'exposa una petita guia d’idea-
cié amb recursos perqué cada establiment dissenyi plats amb
carn de senglar segons les seves caracteristiques.

1. ABANS DADQUIRIR-LO

Tal com sexplica al bloc anterior, la qualitat de la carn del
senglar depen en gran mesura del tractament i la manipulacié
que ha sofert.

Per tant, és important que el restaurador pugui coneixer quin
procés té el senglar abans que li arribi a I'establiment.
Aquest procés va des de la caga fins al seu especejament.

Quan l'animal arriba a I'establiment de manipulacié de caga,
preferiblement el mateix dia de la seva caga, el primer que es fa
és el dessagnat. I després es porta a terme I'eviscerat de la ca-
nal (procés que sovint fan els propis cagadors), posteriorment
es treu la pell per tal de poder especejar-la amb exactitud.

Seguidament, es realitza Paireig i la maduracié de la carn. Aquest
procés consisteix en deixar 'animal penjat cap per avall amb una
ventilacié controlada i a una temperatura freda. Lobjectiu
d’aquest procés és que el muscul maduri, abandoni el rigor
mortis i esdevingui més tendre. Durant aquest procés d’aireig,
es produeix una perdua d’aigua de la peca: els factors que de-
terminen com sera aquesta deshidratacié son la temperatura i
la ventilacié del local d’emmagatzematge.

A la vegada que la canal es deshidrata, internament el muscul
madura, es diu que “es fa carn”. Quan I'animal acaba de morir,
el muscul es troba dur i rigid; en canvi, transcorregudes 24 - 48
hores, si sha conservat a baixa temperatura, es fa més tendre i
sucds. Aquest fenomen es coneix com autolisi, o “aireig”.



Per finalitzar, es procedeix a 'especejat de la canal i posterior-
ment I'envasat i conservacio.

DESSAGNAT —» EVISCERAT —p RETIRAR ) ARREIG —) ESPECEJAMENT

Un cop entra la pega al centre, sha de mantenir sempre en fred
(ja sigui en positiu durant la manipulacié, com en negatiu en
cas que es vulgui conservar per un temps).

2. LA COMPRA

On la compro?

Amb la normativa actual, sén els establiments de manipulacié
de caca els que poden distribuir la carn a diferents establiments.

A més, aquests establiments de manipulacié de caca ofereixen
la garantia que els senglars que manipulen i distribueixen sén
de I'entorn proper.

També existeixen altres proveidors o distribuidors que dispo-
sen de carn de caca de senglar a la seva cartera de productes. Es
desconeix quin tipus d’informacié donen respecte al seu ori-
gen, tracabilitat i servei.

Com em pot venir?

El 90% de la carn de senglar arriba congelada, poden passar
molts dies entre que es mata i arriba als compradors perque
aix0 ho condiciona la demanda.

La demanda de producte fresc, normalment és fora de Cata-
lunya.

Cal dir que congelar la carn trenca les fibres i fa que, a ’hora de
cuinar, ajudi a que quedi més tendra.

En el cas de carn fresca de senglar envasada, cada centre en
determina la vida util. Generalment sol estar entre 10-15 dies,
pero varia segons factors com el dessagnat de la peca al camp,
el lloc d’impacte del projectil, 'afectacié del projectil a I'aparell
digestiu i 'eliminacié d’aquest, el temps transcorregut des de
la caca fins a la refrigeracié de la pega...

També es pot adquirir carn curada en forma d’embotit: so-
brassada, llonganisses i fuets o altres delicadeses que van sor-
gint. Llegiu sempre I'etiquetat per saber si estan fets amb 100%
carn de senglar o barrejada amb d’altres tipus de carn.

el

Que puc demanar ?
La tracabilitat
Segons el Codex Alimentarius, “la tragabilitat és la capacitat de

seguir els moviments d’'un aliment a través d’etap(es) especifi-
cad(es) de la produccid, transformacié i distribucié”.
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Des d’on assegura? En el cas del senglar, les etapes de creixe-
ment i alimentacié no poden ser controlades ja que és un
animal salvatge i molt corredor, perd, segons la normativa, la
tracabilitat és obligatoria des que es caca 'animal i, per tant,
inclou I'entrada al centre fins que passa al distribuidor i la ven-
da posterior. A partir d’aquest moment la informacié és exigi-
ble i la tracabilitat obligatoria.

Aquesta informacié correspon a 'etiqueta o fitxa que acom-
panya 'animal i és d’on s'extreuen les dades a posar a 'etiqueta
comercial.
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Exemple d’etiquetat d’'un producte de senglar

Carn madurada

Tot i que és necessari un temps de repos o aireig i una deter-
minacié dels dies segons el pes de la pega, actualment es pot
plantejar un treball conjunt entre el centre de manipulacié i la
restauracio, per tal d’avaluar les possibilitats a nivell de quali-
tat, tenint en compte els parametres:

Temps de maduracié - Tipus de peca - Qualitat organoléptica
Especejament i caracteristiques de les parts

Lespecejament de les parts del senglar és semblant al del porc
blanc.

Cal recordar que el senglar és un animal resistent, no per ren-
dir. Aproximadament té un rendiment d’'un 20-25% del pes
del animal.

A nivell de costos, depén de com sha cacat la pega i qué sha
malmes de carn, apart de sumar-hi la manipulacié, gesti6 de
residus, ’analitica i altres factors minoritaris.

El restaurador cal que sapiga:

Com més tallada o racionada estigui la peca al centre, aquest
pot controlar visualment la pega i, per tant, pot esmenar les
anomalies que hi pugui trobar (resta de projectil, ganglis defec-
tuosos, cumuls de sang...).

Que aquesta part del procés pot esdevenir una oportunitat si
hi ha dialeg amb el proveidor o centre per demanar tracta-
ments o talls especifics.

D’entre les peces de senglar que se serveixen a nivell genéric

hi ha;

Espatlla, llom sencer, cuixa, costellam i coll.



Generalment, es poden servir senceres o desossades, per tal de
facilitar al restaurador aquesta tasca.

Com a subproducte derivat d’aquesta manipulacid, serien els
ossos de la canal, ideals per a brous, salses o sucs de rostit.

Espatlla
Igual que la cuixa, perd més gustosa.

Sencera es pot fer a la brasa a foc molt i molt lent. Encara que
la millor manera és brasejada o estofada o segons les parts, ta-

llades a escalopes i a la brasa.

Llom sencer

Tall més habitual al nord d’Europa que pot comportar un cert
risc ja que és molt gran i no es detecten impureses o parts afec-
tades.

Per a coccié al forn o especejat a I'establiment.
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Llonza sencera Llom desossat i polit de costella

Al cap de llom, es troba el secret, peca tendra i noble per fer Es un tall frances igual que la llonza sencera, perd amb les cos-
brasejada, a la brasa o al forn. telles repelades. Es fa amb canals petites.
La llonza es pot fer sencera al forn o brasejada. Les costelles Es pot fer tallada i fregida o sencera al forn.

tallades, poden fer-se confitades, amb suc o fregides.
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Cuixa

Sencera es pot fer a la brasa a foc molt i molt lent. Encara que
la millor manera és per brasejar o estofar.

Peces de la cuixa

Les diferents parts o peces de la cuixa mostren una polivaléncia
total a ’hora de cuinar com també de manipular, perque es po-
den cuinar senceres, farcides, o tallades a porcions o escalopins.

Per fer estofats, brasejats o guisats de llarga duracié. A la cassola
o al forn. També es pot usar, segons el tipus de tall, rostit o a
la planxa.
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Costellam

Es la part amb una proporcié6 de greix que la fa més tendra que
la resta.

Segons la mida de la pega, si es compra sense desossar, pot tenir
una proporcié més petita (i més prima) de carn respecte I'6s.

En cas del costellam desossat, no se sol trobar perfectament
tallat perque és la part que majoritariament rep el projectil.
Ideals per confitar, al forn, rostit o a la brasa.

Coll

Solen ser talls irregulars i magres.

Per fer estofats, brasejats o guisats de llarga duracié. A la cassola
o al forn. També es pot usar, segons el tipus de tall, rostit o a
la planxa.

Filet

La part més tendra i magra. De mida ideal per a fer sencer o
escalopat. A la planxa o a la brasa.




Galtes

S’han de polir i pelar per trencar el teixit que les recobreix,
abans de 'elaboracié.

Per a fer estofats, brasejats o guisats de llarga duracié. A la cas-
sola o al forn.

Llengiies

Necessiten un pas de neteja, blanquejat i pelat, previ a I'elabo-
racio.

Daus per estofat

Solen ser daus de diferents peces fets expressament o de retalls
d’altres peces. Alguns centres els seleccionen segons mida i/o
tipus de peca. Normalment la carn per estofar sol portar espat-
lla, llom i cuixa.

Per fer estofats, brasejats o guisats de llarga duracié. A la cassola
o al forn.

Ossos

Un cop especejades les peces, es poden aprofitar els ossos pre-
viament polits per refor¢ar o incorporar a altres elaboracions.
Es poden trossejar previament.
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Garrinet senglar sencer

Solen ser peces tendres i de gran qualitat. Generalment, van
sota demanda i sense especejament.

Es poden considerar una oportunitat per al restaurador.

Per coccions al forn, rostits, guisats de llarga durada o a la
planxa segons la peca.




3. LA QUALITAT

Descripcié de la carn de senglar

Cal saber quins sén els parametres que defineixen la carn de
senglar:

Color: la carn de senglar forma part, igual que totes les carns
provinents de la caga major, de la categoria de carn “negra’, ja
que presenta un color roig fosc, que sera més o menys intens
en funcié del grau de dessagnat al qual s’ha sotmés 'animal. En
les preses joves, algunes peces com per exemple el llom sén de
color rosat. El greix de 'animal és dur i de color blanc cremos.

Olor i sabor: fort i intens, caracteristic de la carn de caga i
propiament del senglar. Lolor a verro pot ser més o menys pro-
nunciada en funcié de 'edat de 'animal i de les manipulacions
a que hagi estat sotmes. Els mascles (especialment els adults)
hauran estat castrats per intentar disminuir I'olor sexual que
tindria la carn, més concretament a I'¢poca de zel (que té lloc
normalment entre novembre i desembre) tot i que de manera
esporadica també es pot donar en altres époques de I'any.

Tendresa i textura: Aquestes caracteristiques depenen de di-
versos parametres com l'edat del senglar, sent més tendra la
carn dels senglars joves, o el génere del animal, ja que normal-
ment les canals de senglar més preuades sén les de femella, que
forneixen una carn més tendra i sucosa; sent la carn dels ani-
mals reproductors més dura. També influeix la temporada i ali-
mentaci6 del senglar, el mes de cacera, si I'any ha estat plujés...
Sil'animal ha trobat prou menjar a bosc (aglans i castanyes), la
canal tindra un estat d’engreixament bo o mitja.

Calibre: El pes de les diferents peces del senglar depen de la
mida i pes de 'animal del qual procedeixen. El percentatge de

carn aprofitable és major en els animals joves ben alimentats.
Aquests tenen un pes entre els 40-60 kg (amb pell pero sense
visceres). De totes maneres, el pes de cada una de les parts no
és un indici que permeti establir 'edat del senglar.

Que condiciona la qualitat de la carn?

Edat i sexe: les canals de senglar més preuades sén les de fe-
mella, que proporcionen una carn més tendra i sucosa. La carn
dels animals reproductors és més dura.

Temporada i alimentacié del senglar: depén del lloc on hagi
estat i d’on s’hagi alimentat. Si 'any ha estat plujés i 'animal
ha trobat prou menjar a bosc (aglans i castanyes), la canal tin-
dra un estat d’engreixament bo o mitja. Passa el mateix si ha
menjat en conreus de blat de moro. Si 'animal és criat en finca
cinegetica i ha estat suplementat, la canal serd més grassa i el
perfil d’acids greixosos estara modificat pel consum de cereals.

Seguretat alimentaria

La seguretat alimentaria garanteix una inspeccié veterinaria de
les carns i les visceres per descartar malalties que facin que les
peces no siguin aptes per al consum, com ara:

* Parasitosi: triquinosi, cisticercosi o teniasi.
e Malalties bacterianes: tuberculosi, brucel-losi o salmonel-losi.

Per garantir les condicions higi¢niques de la carn per a la co-
mercialitzacié, dnicament es poden preparar les canals en
un establiment de manipulacié de caga, on es disposa d’ins-
tal-lacions adequades i on existeix un control ’APPCC, a més
que la canal i les despulles hagin estat inspeccionades i que els
serveis veterinaris oficials hagin classificat la carn com a apta.
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Qualitat nutricional de la carn de senglar

El valor nutricional de la carn de senglar varia depenent de la
procedeéncia de la carn, ja que en ser un animal en llibertat que
salimenta de I'entorn on es troba, la qualitat nutricional depén
en part d’aquesta alimentacié. Tot i aix0, els centres de recerca
que han estimat el seu nutricional coincideixen en ressaltar les
seves particularitats nutritives, entre les quals destaca un menor
contingut en greix en comparacié amb els animals criats de
forma intensiva.

Tot i aix0, generalment la carn de senglar ha estat subestima-
da a nivell nutricional segurament a causa de I'associacié amb
tecniques de coccié d’us ocasional, riques en greix o dificils de

digerir.

Pero diversos estudis sobre el valor nutricional de la carn d’ani-
mals silvestres indiquen que és comparable, i fins i tot millor
i més complet, que el de la carn d’abastament. Aixi ho docu-
menta I'Organitzacié de les Nacions Unides per a I’Agricultura
i ’Alimentacié (FAO) en un informe. Segons aquest organis-
me, la tendéncia general marca que la carn dels animals salvat-
ges és més baixa en greix, mentre que el contingut en proteina
és similar o més alt que el de la resta.

En concret, segons la USDA (United States Department of Agri-

culture), la composicié nutricional de la carn de senglar és la

segiient:
Energia 122 Kcal
Proteines 21,51g
Greixos 3,33¢g
Dels quals
Saturats 0,99
Monoinsaturats 1,3
Poliinsaturats 0,48
Hidrats de carboni Og

A més, cal destacar que la qualitat nutricional de la carn ve
donada principalment per la seva fraccié lipidica (la quantitat i
tipus de greix que conté). A continuacié es destaquen les prin-
cipals caracteristiques pel que fa a la qualitat del greix descrites
en la revista Meat Science:

* Colesterol: el contingut en colesterol de la carn de senglar
(48,1-63,8mg/100g) és molt similar al contingut de la carn
de porc (45,3-62,2 mg/100g).

e Acids grassos: com es pot observar en la taula anterior, els
acids grassos majoritaris en la carn de porc sén els monoinsa-
turats, essent el més abundant I'acid oleic, seguit del linoleic,
representant del total el 40,1% i el 16,1% respectivament.

El contingut més baix en greix que el porc i la seva qualitat en
acids grassos fa que la carn de senglar sigui una alternativa in-
teressant a tenir en compte en la dieta de la poblacié general. A
més, si analitzem el contingut en minerals i vitamines, trobem
que la carn de senglar és un font rica en minerals com el ferro i
vitamines del grup B, especialment la B12, aportant per 100g
de carn més del 100% dels seus requeriments diaris.



4. UN COP EL TINC

Un cop es rep la carn, s’ha de tractar de la mateixa manera que
un producte carnic fresc o congelat.

5. CONSERVACIO

El primer que cal fer és:

* Assegurar que la carn té la temperatura correcta i no hi ha
cap anomalia en 'embalatge.

* Mantenir I'etiquetat per a qualsevol afer que ho requereixi.

Com conservar el senglar a 'establiment?

Temperatura positiva

Un cop al restaurant, es conservara la peca a la nevera. Es pot
fer en el mateix envas del proveidor (al buit i segons s’especi-
fiqui) o sense 'envas. En aquest cas, cal assecar la peca amb
paper i conservar-la tapada en un envas estanc. En aquest cas,
el periode de conservacié no ha de superar mai els 3-4 dies.

Temperatura negativa

La carn, tant crua com cuinada, admet bé la congelacié, de ma-
nera que se'n pot allargar la vida ttil sempre que es mantingui
a una temperatura de -18°, sempre ben envasada per evitar que
adquireixi gustos externs o s'assequi.

A causa de 'elevada quantitat de cel-lules adiposes, es recoma-
na que 'emmagatzematge no sigui superior a 6 mesos, per tal
d’evitar un possible enranciment.

La descongelacié

El procés correcte per descongelar la carn és posar-la damunt
d’una reixa i deixar-la a la nevera. Mai s’ha de forcar la descon-
gelacié amb altres manipulacions.

Que ens podem trobar un cop ens disposem a
treballar la carn?

Es possible que, sense obrir 'envas, vegem una mica de liquid
o sang, de la mateixa peca i de la pressié de I'envasat. Aquest
liquid s’ha de retirar i assecar la peca abans de manipular-la.

s La carn pot tenir algun pel. Es un defecte que depén direc-
tament del centre per un mal control visual de les peces ma-
nipulades. No passa sovint i en principi no afecta la qualitat
especialment si la pega es cuinara. En tot cas, cal retirar-lo.

* Podem detectar parts amb tonalitats molt vermelles. Senyal
que era part de la zona on va tocar el projectil i on es va pro-
duir una acumulacié de sang. En aquest cas, s'aconsella tallar
aquesta part i retirar-la.

* Podem trobar alguna resta de perdigé de la municié que no
es detecta fins que no es talla la pega. En aquest cas, cal re-
tirar-la.
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6. PREELABORACIONS

Tot i que la peca ja ha de venir neta i dessagnada de I'escor-
xador, es recomana rentar-la bé amb aigua freda i assecar-la
abans de qualsevol tractament.

Per tal d’assegurar que no hi ha cap resta de sang i/o impuresa,
es pot dessagnar submergint la peca en aigua ben freda (i a po-
der ser, amb glacons) el temps necessari. En cas que sembruti
l'aigua, s’ha de canviar tantes vegades com es cregui convenient
per aigua neta.

Escalopes

Tires

TECNIQUES

DE MANIPULACIO
EN CRU /

Recobrir
de greix

Metxar
N—_/
Espalmar \S’ Albardar

Farcir

PRE-ELABORACIONS 9

Pensem que si posteriorment volem marinar la carn en un li-
quid o aroma, si aquesta té restes de sang, pot enterbolir i do-
nar un gust amarg. Cal tenir-ho en consideracié si volem usar
el liquid en la coccié i salsa posterior (p.e. en un civet).

Abans de cuinar la carn, hi ha uns tractaments previs per tal
d’ampliar el ventall d’elaboracions.

Aquests tractaments estan dividits en dos grups:
* Tecniques de manipulacié

* Tecniques per entendrir i/o aromatitzar

Congelacié
previa

| NIQUES PER
ENTENDRIR 1/0
AROMATITZAR

Solides

0 seques

Liquides

Alcoholiques



Técniques de manipulacié

Moltes peces es poden repelar o polir per treure la pell del teixit
que les pugui recobrir. Aix0d generalment ajuda a evitar que
sencongeixi durant la coccié i, a més, facilita una coccié uni-
forme i més rapida. Aquests teixits, tarden més a estovar-se que
la carn.

Un cop polides, es poden manipular de diferents maneres:

Metxar: introduir algun element a dins de la peca (amb ajut
d’un metxador). Generalment greix o cansalada.

Recobrir de greix o lamines de panxeta curada: per tal de do-
nar-li una textura més melosa o per evitar un ressecament ex-
terior quan es cou.

Farcir: de diferents elaboracions per fer-la més afable i donar-li
diferents textures.

Albardar: o lligar-la amb un cordill (generalment peces farci-
des) en talls oberts o que es vulgui tenir una coccié més uniforme.
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Espalmar: per tal de trencar lleugerament les fibres i alhora fer * Tallada a tires més o menys primes
talls més prims.

Talls de racionament: tallar-les segons el pes i racié desitjat. * Tallada a escalopes més o menys gruixudes segons I'elabora-
Talls singulars: cié que es vulgui fer. Escalopins, turbants...

* Tallada a daus grans o petits




* Carn picada (tot i que pot venir directament del centre ja
feta): la carn picada és un punt de partida per a 'elaboracié
de receptes com hamburgueses, salses, mandonguilles, pinxos...

Tecniques per entendrir i/o aromatitzar

La carn de senglar sén basicament les fibres del mascul unides

per una xarxa de proteines anomenada col-lagen. Com més us
. b . ’ . \ o .

, -

de la musculatura faci 'animal, més prim sera el teixit muscu
lar, més fortes les fibres musculars i més dura la carn.

Ledat, el pes i la manipulacié al centre, d’entre altres, defi-
neixen el gust final de la carn, aixi com la textura de la mateixa.

Per tant, els marinats, per a la carn de caga, prenen una im-
portancia cabdal segons el tipus de pega i animal que arriba
al nostre establiment. Aquests serveixen per dues coses: donar
gust i entendrir la carn. A més, en suavitzen el sabor i aporten
suculéncia.

Que cal saber?
* No per marinar la carn, es destrueixen els patogens.

* Els marinats es poden envasar al buit per tal d’evitar evapora-
cions de liquid i per concentrar millor els aromes.

* En les peces més nobles del senglar, com el filet, el llom i
Pespatlla, es pot prescindir, si es vol, de marinar la carn.

3_‘;
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Hi ha molts procediments previs a la coccié que ens permeten
modificar la textura i/o sabor de la proteina animal: marinar,
estovar (amb enzims), macerar, salar, remullar, metxar...

La marinada és un liquid aromatitzat o especiat, cuit o cru,
on es remullen (o submergeixen) diferents aliments. Aquestes
barreges de condiments aromatics tenen com a resultat els se-
giients efectes:

* Fer penetrar a I'aliment el perfum dels aromes escollits
* Aromatitzar o reforgar el seu sabor

* Entendrir les carns

* Conservar les carns durant un temps

* Reduir el temps de coccié

Es poden diferenciar 3 tipus de maceracions o marinades:
* Marinades solides o seques

Herbes i especies: Principalment aporten aroma i sabor. Sén
de gran ajut per combinar amb altres elements de marinar
per tal d’aconseguir productes diferenciats i amb els efectes
que es desitgen.

Romani, farigola, salvia, orenga, alfabrega, llor, julivert, co-
riandre...

Pebres, comi, ginebré, clau, nou moscada, cardamom, can-
yella, barreges (com el curri Garam Masala)

Sal: conserva el producte i promou 'assecat de peces.

Sucre: promou 'assecament de la pega i afavoreix que a la
coccié hi hagi reaccié de Maillard (conseqiiencia d’aplicar
alta temperatura (planxa, forn, brasa, etc.) a alguns aliments,
donant-los una coloracié marré i un gust caracteristic).

* Marinades liquides

Oli, greixos: és el medi gras i serveix com a vehicle de con-
tacte d’altres ingredients amb la carn. A més, crea una pel-li-
cula que protegeix del contacte amb I'oxigen.

Medis acids: amb valors acids, la vida til s'allarga en absén-
cia de refrigeracié o de refrigeraci6 moderada. El vinagre
(com un escabetx) o els citrics. Tot aix0 fa que el producte
guanyi en rigidesa o s’estovi segons els casos o el que es pretén
buscar.

Medis alcalins: llet o iogurt, bicarbonat sodic.
* Marinades alcoholiques

Vins o licors: ens aporten estovament, perd també fan per-
dre gust a la carn, proporcionalment al temps que ha estat la
carn submergida. Es una de les técniques més comunes.

Aiguardents: molt aromatics. De caracteristiques semblants
als anteriors.

Tot seguit es mostra una taula orientativa de tipus de mari-
nades per a emprar amb la carn de senglar.

Sén exemples basics que poden servir de referéncia o de base
i que es poden complementar amb altres elements aromatics
o condiments.



MARINATS

TOTES LES PROVES SHAN REALITZAT AMB DAUS DENTRE 20 -30 G DE LLOM

Tipus de base Element principal Ingredients Temps Resultats Fotos
Es una de les técniques que, a causa de l'acid 4 .
Vi 180 ml d’aigua, (en aquest cas un 10% del volum de la marinada), |
inagre . X 12 — 24 hores p S i
20 ml de vinagre de vi blanc. estova més la carn. Aromatizard més o menys R
en funcié del vinagre utilitzat. -
Acid
100 ml de suc de llimona, 100 ml Es una de les técniques que més estova la carn, i .
Sucs citrics de suc de taronja, 100 ml de suc 12 — 24 hores igual que el vinagre, a més d’aromatitzar E
de llima, 5 gr orenga. i donar un toc citric. 1‘3
Déna un gust dol¢ molt identificatiu a la carn. .
Vi dolg 200 ml de moscatell. 8 — 12 hores 2 a/ltra Benely, o g deshldrata’la carn,
és millor no marinar durant periodes
molt llargs. 2
Déna un gust dol¢ molt identificatiu a la carn. F .
. . El percentatge elevat d’alcohol asseca molt la carn. : l
Licor 200 ml de Cointreau. < 8 hores 5 S
S’ha de cercar l'equilibri entre .
el correcte aromatitzat i la textura de la carn.
Es un dels marinats més comuns per a la caga, .
Alcohol Vi negre 200 ml de vi negre intens. 12 — 24 hores a causa del percentatge d’alcohol que conté, k.,.
molt aff per a guisats o estofats.
Es un dels marinats més comuns per a la caca, y .h
Vi blanc 200 ml de vi blanc sec. 12 — 24 hores a causa del percentatge d’alcohol que conté, k
molt aff per a guisats o estofats.
No déna un gust molt marcat a la carn 'f.
Cervesa 200 ml de cervesa rossa. 12 — 24 hores i l'estova lleugerament. Depén del tipus ”9 L
ol :-'

de cervesa emprada.
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MARINATS

TOTES LES PROVES SHAN REALITZAT AMB DAUS DENTRE 20 -30 G DE LLOM

Tipus de base  Element principal Ingredients Temps Resultats Fotos
: No hi ha un estovament representatiu £¢)
logurt 200 g de iogurt natural. 12 — 24 hores S sf que d lactic i acid. i
pero si que dona gust a lactic i acid. =t
Lactic
Aporta un marcat gust lactic. Entendreix £ )
Llet 200 ml de llet sencera. 8 —24 hores  una mica més que el iogurt, ja que en ser liquida Q 3
penetra més facilment la carn. . ,&
15 gr de ceba, 15 g de sucre moreno, .
15 gr de sal, 10 g de comi en pols, 1 all Compleix la funcié d’aromatitzar ..
Sec molt picat, 5 gr de mostassa en pols, 12 — 24 hores perd no produeix un entendriment b
5 gr de farigola, 10 gr de pebre vermell de la carn representatiu. '
dolg, 5 boles de pebre negre picada.
Adobs d d’alfab d
15 gr d’orenga, 5 gr d’alfabrega, 5 gr de
farigola, 15 gr de pebre vermell dolg, Estova una mica més que I'adob sec, '\
Humit 5gr de pebre vermell picant, 1 caiena, 8 — 24 hores sobretot si porta algun element acid “
100 ml d’oli d’oliva verge, 50ml de com és el cas del vinagre.
vinagre, 10 gr de sal.
A causa dels enzims de la pinya, més que estovar y .
. . . . la carn, la desfa lleugerament formant A
Fruites Pinya (o kiwi) 200 ml de suc de pinya. < 8 hores -«
una textura pastosa. Aporta un gust fresc - -
i acid de fruita fresca.
200 ml de salsa de soja, 100 ml de mi- b
Salmorra Sikack e rin, 10 ml de sake, 10 gr d’alga kombu, 8 — 24 hores Estova bastant, perd també sala en excés : -

10 gr de gingebre, 2 alls sencers picats,
mig porro.

la carn. Recomanat per daus més grans.




Aqui mostrem dos exemples de marinat aromatic:

* Marinat d’espécies

4 cullerades soperes d’oli d’oliva verge, 1 cullerada de café de
comi, 1 gra d’all picat, 1 cullerada sopera de julivert picat,
1 cullerada de caf¢ de canyella en pols, 1 cullerada de cafe de
nou moscada, sal, pebre negre molt.

Elaboracié: barregeu els ingredients i repartiu el marinat per
les peces de senglar. Deixeu-ho un minim de 2-3 hores abans
de coure-ho.

* Marinat d’herbes aromatiques

4 cullerades soperes d’oli d’oliva verge, 1 cullerada sopera
d’orenga sec, 1 cullerada sopera de farigola seca, 1 cullerada
sopera de romani sec, 1 pell de llimona ratllada, sal, pebre
negre molt.

Elaboracié: barregeu els ingredients i repartiu el marinat per
les peces de senglar. Deixeu-ho un minim de 2-3 hores abans
de coure-ho.
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7 MANERES DE CUINAR-LO

Tot i que la majoria de les vegades s'associa la carn de porc
senglar amb un civet o un estofat, sent aquestes unes elabora-
cions facils per introduir aquest tipus de carn a algii que no
I’hagi provat abans, hi ha un amplia gamma de formes i possi-
bilitats de cuinar el senglar també facils, adients i que es poden
variar en funcié de la cuina de I'establiment.

Tanmateix, com en la cuina amb altres carns, no existeix una
pega exacte per a un tipus de coccié explicit. Hi ha una certa

Estofar
(brasejat)

Escabetxat

Confitat

Brasa

A la graella )
V'

polivaléncia entre elles. El restaurador pot perfeccionar i am-
pliar segons els resultats o tipus de plat que cregui.

Cal recordar que:

* La carn de senglar tingui el segell que garanteixi que ha pas-
sat les revisions veterinaries pertinents.

* Tot i que la carn adquirida ja ha passat pels controls sanitaris
pertinents perque sigui apta per comercialitzar-la, és impor-
tant controlar meticulosament aquelles elaboracions en quée
la carn vagi en cru o aquelles en qué no shagi arribat a la
temperatura de seguretat de 80°C a tota la pega.

Rostit

Fondos
i brous

Carn bullida
(escudelles)

Rostit

Brasejat

Bany

maria

Planxa



A continuacid, s'exposen les principals formes de coccié opti-
mes per a carn de senglar, classificades segons tipologies i d’una
manera generica:

1. A la cassola

Guisat, rostit, estofat... son alguns dels metodes més tradicio-
nals que s’han fet servir per cuinar la carn de senglar, en molts
casos amb un marinat previ, que permet aconseguir una carn
tendra i que el col-lagen de la carn es transformi a una textura
gelatinosa.

* Estofat (brasejat)

Lestofat, generalment, és una elaboracié amb la carn tallada
a trossos regulars que, enfarinada préviament o no, es segella
a la cassola amb oli, on posteriorment s’acaba de coure amb
verdures i cobert amb brou o aigua.

Se sol tapar la cassola o brasera i es deixa coure lentament
fins que la carn és tendra. El brasejat és la millor coccié per
a la carn ja que combina dues técniques culinaries per acon-
seguir, al mateix temps, un gust inconfusible i una textura
melosa. La técnica de brasejar combina una precoccié i una
coccié: en primer lloc, un enrossit per segellar I'aliment, i en
segon lloc, una coccié perllongada i a foc lent.

Es pot marinar abans de la coccié.
* Rostit

Rostir és coure la carn, sotmetent-la a un foc suau, untada o
mullant-la amb greix. Malgrat el greix, és una coccié en sec,
amb ['afegit, moltes vegades, d’algun licor.

2. Bullit

Elaboracié de la carn tallada a trossos no molt petits i bullida
amb aigua, verdures i aromatics. Generalment es pot barrejar
amb altres tipus de carn, com una escudella classica.

Es cou lentament i saprofita el brou resultant.
* Fondos i brous

Molts fondos parteixen d’una precoccid, generalment daurat
o rostit previ d’alguns productes. D’aquesta manera, s'obte-
nen brous més gustosos. A més, el temps de coccié s'allarga
considerablement, amb l'objectiu de reduir el brou i obtenir
una concentracié de sabors.

No és necessari escaldar els ossos de senglar préviament.

¢ Carn bullida (escudelles)

La carn de caga és molt apropiada per a plats tnics. Aquests
cuits i olles, bullits juntament amb les verdures en una olla, és
quan aconsegueixen aquest caracter de plat tnic i escudelles.

3. Olla a pressi6

Podem adaptar qualsevol recepta de guisat o estofat i coure-la
en una olla exprés. Inicialment, calculant el temps en una ter-
cera part del temps normal i reduint una mica el liquid de
coccib.

Al mateix temps que l'olla sescalfa, la pressié dins de lolla
també comenga a pujar fins que arriba al limit de seguretat
pertinent. El pes, regulador o valvula s'obren (s’escolta un xiu-
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let), alliberant vapor i evitant que la pressié s’elevi encara més.
Lalta temperatura generada provoca que el menjar es cuini més
rapid.

Un cop cuit, i destapada l'olla, es pot rectificar la salsa resultant.

Es pot marinar abans de la coccid. Pot ser una alternativa a
carns menys nobles.

4. Al forn

Es un dels mitjans més uniforme de cuinar. Permet mantenir
una temperatura més o menys igual i homogenia durant el seu Us.

* Rostir

Consisteix en coure un aliment sotmetent-lo a I'accié directa
de la calor en un ambient sec. Solen rostir-se peces mitjanes
- grans, cobrint la peca amb algun adob o oli per mantenir
la humitat.

* Brasejar

El brasejat al forn és practicament igual a I'estofat: tallada la
carn a trossos regulars o la peca sencera i segellada en una cas-
sola o paella amb oli. Se sol daurar també la verdura i afegir
un raig de vi o licor per desglacar el suc resultant. Tot plegat
saboca a una brasera de forn i es cobreix just amb un liquid.
Es tapa amb paper de forn i es cou lentament fins que la carn
sigui tendra.

Generalment, un cop cuit, i fora del forn, es rectifica la salsa
resultant.

En peces grans, es pot fer directament al forn amb tots els
ingredients.

Es pot marinar abans de la coccié.

* Bany maria

Consisteix en coure preparacions (algunes pre-cuinades)
normalment modelades dins d’un recipient amb aigua. S’ha
d’evitar evaporacié de 'aigua afegint-ne més en cas d’arribar
a ebullicié. Ens permet fer elaboracions com terrines, mous-
ses, royals, patés...

5. A la graella

Consisteix en I'exposicié de petites peces a una font de calor
generada per una planxa o graella (planxa greixada). Rostir a la
planxa o a la graella és un metode que, en realitat, no és pro-
piament “tipic” de la carn de caga, pel que ha estat un tant a
I'ombra dels métodes de fregir, guisar i rostir tradicionals. Exis-
teix, pero, per a certes peces de la caga que, gracies a la graella
adquireixen un atractiu especial, com els filets d’animals joves.

¢ Planxa

Es una tecnica de coccié en que apliquem calor sec directe a
aliment a una temperatura entre 80 i 260 ° C.

* Brasa
Li confereix a la carn un toc fumat segons el tipus de llenya
usada.

6. Saltejar

Consisteix en coure a foc viu aliments tallats en petits trossos
regulars en una paella o planxa amb una mica de greix.



7. Immersié en oli
* Fregir

Els greixos son un medi util per cuinar perque es poden es-
calfar a altes temperatures molt per sobre del punt d’ebullicié
de l'aigua i per tant poden assecar, daurar o torrar la superfi-
cie d’alguns aliments. Generalment empanats o arrebossats.

e Confitar

Consisteix en introduir la carn en un tipus de greix (oli,
mantega, llard) ben coberta i coure-la a temperatura baixa
(entre 65°c i 90°c) durant un temps llarg.

Provoca que s'entendreixi per efecte del temps de coccié per-
manent.

¢ Escabetxar

Consisteix en cuinar, en aquest cas, la carn préviament dau-
rada, en combinacié d’oli i vinagre. Amb l'afegit d’especies i
condiments.

8. Al buit

Aquesta forma peculiar de coccié parteix d’un envasat al buit
dels productes que cuinarem, de manera que necessitem una
maquina d’envasar al buit i bosses de coccié. Es distingeixen
dos grans tipus de cocci6 al buit; coccions directes i coccions
indirectes, segons si el plat es vol consumir a I'instant o si es
vol conservar.

La coccié al buit es un metode que consisteix en col-locar els
aliments crus o ja cuits tradicionalment en bosses o recipients
termo-resistents en abséncia total o parcial d’aire.

Laccié del calor a temperatura controlada, (amb bany termos-
tatic o forn de vapor) durant un temps determinat permet rea-
litzar coccions més homogenies i evita la pérdua de les substan-
cies més volatils i hidrosolubles de I'aliment.

Podem obtenir carns en el seu punt de suculéncia i tendresa
optimes, el que permet aprofitar les parts menys tendres de
'animal.

Un altre avantatge d’aquest tipus de coccié és la prolongacié
de la vida util del producte (si es realitza un refredament pos-
terior) per efecte de la pasteuritzacié. Es recomana la coccié al
buit en medis liquids (p.e. brous) o medis grassos (p.e. olis).

Es pot marinar abans de la coccié.

Les aplicacions

Segons el tipus de cocci6 escollida, pot esdevenir en plats aca-
bats o també, com a sub-elaboracié d’una altra recepta.

Un cas podrien ser I's d’un rostit per a fer una marca d’arros
o fideus, un estofat esmicolat i barrejat amb el seu suc per a
farcits (com un canel o croquetes), la carn a la graella per tros-
sejar en una amanida o 'aprofitament d’un brasejat per a afegir
a un sofregit (per exemple de bolets, ceba o altres verdures).
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8. GUIA DIDEACIO

Per que cuinar senglar? Que m'aporta?

Cal recordar que actualment és tendéncia arreu del mén vin-
cular oferta al territori on es produeix. Lusuari cada vegada
demana més una singularitzacié de l'oferta que identifiqui un
territori.

La cuina del senglar, és un gran argument d’interes per posicio-
nar la cuina de muntanya al mateix nivell que la resta.

Aquest document pretén ser un manual d’ds per incloure nous
plats o adaptacions noves de cuina del senglar als establiments.
Per tant, inclou tots els aspectes que poden intervenir des del
seu disseny fins al servei final per tal de dotar I'oferta d’un valor
afegit relacionat amb el territori on esta.

Quin objectiu té?
Facilitar la creativitat i coordinacié dels establiments per
gestionar nous plats o noves ofertes amb senglar.

Abans de tot cal fer dues coses:

1. Analitzar els meus recursos i possibilitats actuals (personal,
espai, utillatge, tipus d’oferta que ofereixo actualment...).

2. Avaluar els materials informatius resultants del treball de la
Fundacié Alicia a més de fer una cerca d’informacié com-
plementaria si es creu convenient.

. 3. .
Qui ha d’intervenir?
En aquest procés, pot intervenir tot el personal que tingui
una relacié amb la produccié, servei i comunicacié de la oferta
(cuiners, servei de sala, reserves...).

Que s’ha de tenir en compte?

* Que és important que el personal estigui informat. Aixo
ha d’implicar reunions informatives durant la implantacié.
I que, a més, els diferents perfils de 'equip poden generar
informacié 1til que ajudin a definir la implantacié.

* Que el servei de secretaria i el personal de sala sén els que
tenen un contacte directe amb el client. Aixo vol dir que han
de saber informar i transmetre el concepte o valors de la cui-
na amb senglar abans o durant la seva estada a I'establiment.

* Que Pequip s’ho cregui i ho vulgui fer. Aixo és clau per a

una implantacié amb éxit.

Com ho puc fer?

Aplicant un meétode definit en tres fases:

FASE DIDEACIO B 9 FASE DE B 9 FASE DE TRANSMISSIO
DE LESTRUCTURA DESENVOLUPAMENT 1 | AVALUACIO

Abans de tot pot ser molt atil fer una reunié inicial de presen-
taci6 del concepte a implantar.
Fase d’ideacié de I'estructura

Es la fase de llegir la informacié per tal de tenir una primera
aproximacié dels canvis i elaboracions que vull implantar.

En aquest punt és important la discussié d’equip per tal d’ava-
luar, definir o lligar propostes.

Partint de la meva oferta o activitat, com ho puc enfocar?



1. Repensant la propia oferta combinant la carn de senglar
amb la resta d’ingredients o elaboracions que la conformen.

2. Adaptant receptes tradicionals segons el tipus d’oferta que
tinc i fent una versié propia.

3. Fent plats tradicionals de carn de senglar tal qual, indepen-
dentment de l'oferta.

4. Creaci6 de plats nous amb carn de senglar.

Quin format li puc donar?

El format de com podem interpretar les propostes va directa-
ment relacionat amb les meves possibilitats. Per exemple, puc
fer 2 plats, puc fer 5 plats, haig de reduir 'oferta previament...

De formats possibles n’hi ha molts:

1. Fer un menu especific de senglar.

2. Fer tastets o tapes, platets servits com a degustaci(').
3. Com a plats de cortesia o plats del dia.

4. Integrar els plats de senglar a la propia oferta

5. ...

Independentment del format, és important donar-li un tracte
diferencial: donar una autenticitat al nom del plat, disposar
d’un escrit o referéncia, disposar d’un apartat especific a la car-
ta, referenciar o marcar els plats... Aixo ajuda a que l'usuari
percebi a primera vista el concepte que esta implantat.

També es pot pensar en practiques que donen identitat per
ajudar a la justificacié: costums arrelades, atuells, celebracions
o diades, fires...

Fase de desenvolupament

Es la fase de proves practiques del plat per tal de definir la
produccié optima (aquesta fase és més important si es pretén
crear nous plats).

* Establir reunions periodiques amb el personal per infor-
mar dels plats, canvis o noves elaboracions que es treballen.
Aixi com dels arguments que es necessiten per transmetre al
client.

* Materialitzar les propostes i definir aspectes com la impres-
si6 general del plat, lorganoléptica, la practicitat i el valor
economic.

* Documentar les propostes (fitxes i escandalls).

* Establir un calendari d’incorporacié: si és periodica o im-
mediata.

Fase de transmissié i avaluacié

Fase de posada en marxa de les propostes. Es el moment d’in-
cloure-les a la carta.

Aquesta fase ha de servir per a fer les proves de servei, comuni-
cacié amb el client i per treure conclusions per si cal fer alguna
modificacié. Lacceptacié i opinid del client, ja sigui mitjangant
enquestes de satisfaccié o per comunicacié directa, és clau per
avaluar si estem oferint un concepte solid i entenedor.

* Establir un control de qualitat de les propostes mentre estan
actives a l'oferta, per evitar variacions no contemplades.

* Arribar a conclusions: avaluant-ho conjuntament amb tots
els responsables segons indicadors de qualitat: eficacia, ven-
des, i acceptacio.
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Valors afegits

Hi ha altres valors afegits que es poden sumar a lestrategia de
Iestabliment i que el poden dotar d’'una personalitat propia i
d’un concepte solid relacionat amb 'oferta.

Aquests valors son:
* Treballar la temporada dels productes:

Saber modificar una elaboracié segons els productes que si-
guin propis del moment.

Per exemple, un senglar rostit pot portar bolets durant la tar-
dor o primavera o col i broquil durant I'hivern.

* Donar un valor diferencial a productes o productors:

Posar nom i cognoms a un tipus de producte o elaborador,
permet demostrar respecte, qualitat i concepte a I'oferta.

Per exemple, Patates del bufet emmascarades amb carn de
senglar.

* Mostrar el compromis amb la proximitat:
Identificar el territori a 'oferta de I'establiment.
Per exemple, Pomes de Girona farcides de carn de senglar.

* Fer i mostrar alguna referéncia relacionada amb el propi es-
tabliment, la tradicié o la zona:

Amb elaboracions tipiques, centenaries o tradicionals.

Per exemple, Farcellets de col i senglar de lawvia Maria.
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A LA CASSOLA
MANDONGUILLES DE SENGLAR A LA JARDINERA

Ingredients Elaboracié
Per a les mandonguilles: 1. Picar la carn amb un ganivet o amb una picadora.
* 400 gr de llom de senglar 2. Trinxar la ceba i sofregir a foc lent en una paella amb un fil d’oli. Posar el pa en remull

amb una mica de llet.

1 llesca de pa

e Llet 3. Barrejar la carn picada amb la ceba sofregida, una mica de pa remullat i escorregut, ou batut
i el julivert picat. Posar a punt de sal i pebre. Deixar reposar la barreja durant mitja hora

* V2 ceba a la nevera.

* V2ou 4. Donar forma de mandonguilla amb las mans, enfarinar i fregir a foc mig fins que tinguin

* V5 gra d’all un color daurat. Reservar.

o Julivert 5. DPer fer la salsa, trinxar la verdura excepte la pastanaga que la talleu a daus. Sofregir a foc mig.

e Sal i pebre 6. Un cop sofregit, afegir el vi blanc i deixar reduir.

S L aring 7. Afegir les mandonguilles, el brou i les herbes. Salpebrar. Deixar cuinant tapat a foc baix

durant 10 minuts.
Per a la salsa

* V5 porro 8. Posar a punt de sal i pebre. Servir.

15 ceba

* 1 pastanaga

1 gra d’all

2 cullerades d’oli d’oliva verge
* 50 ml de vi blanc

* 250 ml de brou de carn

* 1 branqueta de timé

e Julivert

* Sal i pebre negre




A LA CASSOLA

CIVET DE SENGLAR AMB XOCOLATA

Ingredients

* 400 gr de cuixa o espatlla de
senglar

* 1 ceba grossa
* 2 grans d’all

* 2 pastanagues

100 gr de bolets variats

20 gr de xocolata negra

1/2 branca de canyella
* 1 bitxo
* Un raig de brandi

* 1/2 litre aprox. d’aigua o brou
de carn

* 50 gr d’oli d’oliva verge

e Sal i pebre

Per a 'adob:

* 200 ml de vi negre de qualitat

1 branca de farigola

1 branca de romani

1 fulla de llorer

V5 taronja

15 llimona

Elaboracié

1.

Posar en un bol el senglar, tallat a trossos més o menys uniformes i de mida mitjana
(3x3 cm aprox.); afegir la taronja i la llimona tallades a trossos, la farigola, el llorer, el romani
i el vi negre i deixar macerar a la nevera durant 12 hores.

Retirar la taronja i la llimona. Colar i reservar el vi.

Assecar i fregir el senglar en una cassola amb oli calent juntament amb la ceba i la pastanaga
tallades a trossos, I'all picat, la canyella i el bitxo.

Seguidament, afegir el vi i l'aigua. Tapar la cassola i deixar coure a foc suau durant 3—4 hores,
o fins que la carn sigui tendra. Rectificar de sal i pebre.

5. Rentar i trossejar els bolets. Afegir a la cassola, remenar i deixar coure uns minuts més.

A continuacid, afegir a la cassola el brandi i la xocolata picada, remenar bé i deixar coure
tot junt 5 minuts més. Rectificar de sal i pebre.

Per acabar, emplatar el senglar amb les verdures i els bolets. Ratllar una mica de pell
de taronja per sobre i servir.
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A LA CASSOLA

SENGLAR A LA CASSOLA AMB ALBERGINIES

Ingredients Elaboracié

* 400 gr de cuixa o espatlla de senglar 1.

150 ml de vermut blanc dol¢

* 4 carxofes o 1 alberginia (150 g) 2.
* 150 gr de pastanaga

* 150 gr de ceba 3
* 130 gr de blanc de porro

* 1 tomaquet madur ratllat

1 gra d’all picat

2-3 boletes de ginebré picades

* Oli d’oliva verge

e Llard 6.

¢ Farina

e Sal i pebre

Tallar la carn a escalopes no gaire primes i posar-les a marinar amb el vermut blanc

24 hores.

Preparar el sofregit amb la ceba i el porro trinxat. Posteriorment afegir el tomaquet ratllat i
la pastanaga trinxada. Deixar-ho confitar durant 45 minuts a foc molt lent. Salpebrar
i reservar.

. En una cassola amb 'oli i el greix barrejats i ben calents, fregir els daus de carn

ben escorreguts de la marinada, salpebrats i enfarinats lleugerament. Reservar.

A la mateixa cassola posar el sofregit confitat i el suc de la marinada. Deixar reduir fins
a la meitat i afegir els talls de carn fregits.

Posar aigua fins a cobrir els talls i protegir el guisat posant-hi per sobre, en contacte
amb el producte, una lamina de paper sulfurat que ajudara a mantenir els sucs a la cassola.
Tapar la cassola i controlar el foc, que ha de ser molt lent. Deixar coure uns 90 minuts.

Per a la guarnicid, rostir unes carxofes amb un fil d’oli i sal, i afegir-les uns minuts abans;
o les alberginies tallades a rodanxes, rentades, enfarinades, salades i fregides.




A LA CASSOLA

BLANQUETA DE SENGLAR

Ingredients

* 400 gr de cuixa o espatlla de senglar
* 1 ceba picada amb un clau d’espécia
* 1 pastanaga tallada a trossos

100-150 gr de bolets variats

* 80 gr de cebes petites de platillo
* 50 gr de ceba

* 30 gr mantega

* Un bouquet garn{

* Farina

* Nou moscada ratllada

* Un raig de nata liquida

e Sal i pebre

Elaboracié

1.

Posar en una cassola les cebes de platillo cobertes d’aigua i arrencar el bull. Apartar
i pelar fins arribar a la base per tal de que no es desfacin quan es coguin. Reservar.

Tallar el senglar a daus i bullir-lo lentament amb el bouquet garni, la ceba amb el clau,
la pastanaga i un polsim de sal. Deixar-ho coure uns 60 minuts o fins que estigui tendre.

3. Escérrer la carn i la pastanaga. Deixar reduir el brou.

Posar en una cassola la mantega i la ceba ratllada; deixar que s’ofegui uns 5-10 minuts.
Afegir un polsim de farina, barrejar-ho tot amb un batedor i coure uns minuts a foc lent.
Quan la farina estigui cuita, afegir llossades del brou calent a la barreja feta sense parar
de remenar i deixar que vagi formant una salsa no gaire espessa.

. Afegir la carn, la pastanaga cuita, els bolets (nets i tallats a trossos), les cebes de platillo,

i deixar-ho coure tot a foc lent uns 15-20 minuts.

Posar-ho a punt de sal, pebre i nou moscada. 10 minuts abans, afegir la nata i acabar
de coure fins a tenir una salsa lligada.

55




56

A LA CASSOLA

POMES FARCIDES 0 "DE RELLENO"

Elaboracié

Ingredients

* 8 pomes verd-donzella o de polpa
forta

* 300 gr de carn picada de cuixa o coll
de senglar

* 1ou

e Pell de llimona ratllada

* 1 polsim de canyella en pols

* 25 gr d’ametlles torrades

* 2 galetes (ametllats, carquinyolis,...)
* Oli d’oliva verge

e Sal i pebre

1.

Preparar el farcit barrejant la carn picada, una mica d’ou batut, la pell de llimona
ratllada, la canyella en pols, sal i pebre.

Treure el cor a les pomes sense pelar per la part de la cua. Omplir-les amb el farciment.
Enfarinar-les, sobretot per la part del farcit que sobreix. Fregir-les lleugerament en un
cass6 amb un raig d’oli i reservar.

Posar una cassola de terrissa a escalfar amb el sucre, la pell de llimona i una mica d’aigua,
deixant que s’elabori un caramel, que no agafi, pero, un color gaire fosc.

Mullar-ho amb dos cullerots d’aigua i posar-hi les pomes. Tapar la cassola i deixar-ho
coure lentament i a foc baix, durant 20 minuts. A mitja coccié afegir una picada
feta amb les ametlles i les galetes.




A LA CASSOLA

GOULASH DE SENGLAR

Elaboracié

Ingredients

* 500 gr de coll de senglar fet a daus
* 2 cebes

* 200 gr de tomaquet triturat

* 300 gr de patates

* 2 grans d’all

* 15 gr de pebre vermell dolg

* Comi en pols

* ] cirereta

* Oli d’oliva verge

e Sal i pebre

* 1 farcellet d’herbes aromatiques

7.

1. En una olla, escalfar un raig d’oli i sofregir a foc lent les cebes picades durant 10-15 minuts.
2. Afegir la carn, salpebrar i cuinar a foc mig fins que s'enrosseixi bé.

3.
4

. Incorporar el tomaquet triturat amb el farcellet d’herbes aromatiques i deixar que redueixi

Afegir els grans d’all picats, el pebre vermell dolg, el comi i la cirereta.

fins a la meitat.

Un cop reduit, afegir aigua fins que cobreixi, i deixar coure a foc molt suau durant 2-3 hores
fins que la carn sigui tendra.

Uns 20-30 minuts abans, pelar i tallar les patates a daus mitjans i afegir a I'olla. Deixar coure
tot plegat fins que les patates estiguin cuites.

Rectificar de sal, pebre i servir.

Observacions

Es pot acompanyar amb una cullerada de crema agra pel damunt.
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A LA CASSOLA

RAGU DE SENGLAR AMB HERBES

Elaboracié

Ingredients

* 200 gr de cuixa o espatlla de senglar
* 1 pastanaga

* 1 ceba

* 3 tomaquets

* 1 tros d’api

* Oli d’oliva verge

* 500 ml de vi negre de qualitat

* 4 grans d’all

* Romani

* Farigola

* 300 ml d’aigua o brou de verdures
e Sal i pebre

e Pasta italiana

1.

Posar la carn tallada en daus petits en un bol amb el vi, els alls aixafats, una branca
de romani, i deixar al refrigerador 12 hores.

Una vegada marinada la carn, retirar el romani i 'all, i reservar la carn i el vi per separat.

. En una cassola sofregir la pastanaga, 'api i la ceba, tot ben trinxat amb un raig d’oli

durant 10 minuts.

Salpebrar la carn i afegir a la cassola; seguir cuinant a foc mig durant 15 minuts.

5. Afegir el vi i deixar reduir fins que hagi evaporat I'alcohol.

Ratllar els tomaquets i afegir al sofregit. Posar el romani i la farigola, remenar
i deixar confitar tot plegat a foc mig.

Afegir l'aigua o el caldo de verdures i coure entre 2-2% hores fins que la carn
estigui tendre.

. Retirar del foc i posar a punt de sal i pebre.

Bullir la pasta, escérrer i servir-la amb el ragt pel damunt.




A LA CASSOLA
FRICANDO DE SENGLAR AMB MOIXERNONS

Ingredients Elaboracié

* 400 gr de culata de senglar 1. Posar en remull els bolets fins que shidratin. Escérrer i reservar.

* 2 cebes 2. Tallar en filets prims la carn de senglar.

* 1 gradall 3. Salpebrar, enfarinar i fregir els filets en un cassé amb oli i reservar.

* 60 gr de moixernons 4. En el mateix oli afegir I'all picat i les cebes tallades a juliana, salpebrar i cuinar a foc mig

. . fins que tingui color, durant aproximadament 25-30 minuts.
* 1 copa de vi ranci

b

.1 Afegir el vi i deixar reduir durant 10 minuts més.
¢ 1 anfis d’estrella

« 15 branca de canvella 6. Incorporar la carn, 'anis d’estrella, la canyella i cobrir d’aigua. Deixar coure a foc suau
/ amb l'olla destapada fins que sigui tendre.
e Oli d’oli

¢ oliva verge 7. Afegir per altim els bolets i cuinar 10 minuts més.
* Sal i pebre

8. Posar a punt de sal, pebre i servir.

* Aigua

* Farina per arrebossar
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A LA CASSOLA
SALSA DE ROSTIT

Ingredients

* 1 kg d’ossos o costelles de senglar
* 1 pastanaga
* 1 porro

¢ 1 ceba

21 d’aigua

* Oli d’oliva verge

* 200 ml de vi negre

* 50 ml de brandi

* 1 branqueta de romanf

* 1 branqueta de farigola

Elaboracié

1.

Trossejar els ossos i daurar en una cassola amb un raig d’oli a foc mig. Una vegada
daurats, retirar i reservar.

A la mateixa cassola, ofegar les verdures netes i trossejades durant 10-15 minuts.
Quan estiguin daurades, afegir els ossos, el vi i el licor, remenar i deixar reduir
durant 10-15 minuts.

. Afegir després I'aigua, les herbes aromatiques i deixar bullir a foc mig-baix

durant 2-3 hores fins que s'aconsegueixi un suc de rostit saborés.

Colar i posar a punt la salsa, deixant-la reduir més o espessint-la si és necessari.




A LA CASSOLA
ARROS DE COSTELLA DE SENGLAR

Ingredients Elaboracié
* 500 gr de costelles de senglar 1. Trossejar en 3 o 4 parts les costelles i salpebrar.
* 4 grans d’all 2. Daurar les costelles en una paella a foc viu amb una mica d’oli. Baixar el foc, afegir I'all picat

i ofegar uns 5 min.
* 3 cebes 8

3. A continuacié, afegir la ceba i el pebrot trinxats. Sofregir a foc mig durant 30 minuts.
* 2 pebrots verds

* 300g d’arrds bomba

4. Finalment incorporar 'arros, remenar i ofegar tot junt durant 1 minut. Incorporar

el brou calent.

e 1ldeb |
de brou de senglar 5. Posar a punt de sal i pebre i coure’l fins que estigui grenyal uns 18-20 minuts.

* Oli d’oliva verge )
Observacions

Es pot acompanyar d’alguna planta aromatica com el romani o el timé.

e Sal i pebre
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A LA CASSOLA

CANELONS DE SENGLAR GRATINATS

Elaboracié

Ingredients

Per al farciment:

* 300 gr de carn de senglar ja cuinada

* 1 ceba

* 2 tomaquets

* 1 gradall

* Oli d’oliva verge

* Sal i pebre

* Orenga

Per acabar els canelons
* Pasta de canelé

* Salsa beixamel

* Formatge per gratinar

e Salsa de rostit de senglar

1.

Pelar i picar I'all. Tallar a la juliana la ceba.

2. En un cassé amb oli, sofregir I'all i la ceba a foc lent durant 10-15 minuts.
3.
4

. Desfilar o trinxar la carn de senglar i afegir al sofregit. Condimentar amb sal, pebre

Ratllar els tomaquets, afegir a la cassola i seguir cuinant durant 15-20 minuts més.

i orenga. Remenar i coure tot plegat fins que faci una guisat més aviat espes.

Per fer els canelons, coure préviament la pasta segons indica el fabricant. Escorrer
i estirar al damunt d’una superficie plana.

Afegir el farcit i donar-li forma de canelé enrotllant la pasta. Cobrir amb la beixamel
i el formatge ratllat pel damunt.

Gratinar al forn i servir amb un cordé de salsa de rostit.




BULLIT
BROU D'0SSOS AMB HERBES

Ingredients Elaboracié

* 1 kg d’ossos o costelles de senglar 1. Trossejar i daurar els ossos al forn a 200° amb un fil d’oli durant 20-30 minuts

o fins que estiguin ben torrats. Retirar i reservar.
* 1 porro

2. Pelar i tallar les verdures a daus i ofegar-les en una cassola alta.
* 1 pastanaga

3. Una vegada daurades, afegir els ossos i el vi blanc. Deixar reduir a foc mig

* 1ceb
cena fins que s’hagi evaporat I'alcohol.

°2 d’all
grans 4. Afegir les herbes aromatiques, I'aigua i deixar bullir a foc baix durant unes 4-5 hores

* Romani i farigola fresca fins treure un brou aromatic i saborés.

* 200 ml de vi blanc 5. Servir el brou calent a punt de sal.

* 4 litres d’aigua

* Oli d’oliva verge
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BULLIT

ESCUDELLA DE SENGLAR

Ingredients

* 1 jarret de senglar

1 kg d’ossos o costelles de senglar
* 1 porro

* 1 pastanaga

1 ceba

V4 de col

2 grans d’all

* Romani i farigola fresca
* 4 litres d’aigua
* Oli d’oliva verge

e Galets

1.

Elaboracié

Trossejar i daurar els ossos al forn a 200° amb un fil d’oli durant 20-30 minuts
o fins que estiguin ben torrats. Retirar i reservar.

Pelar i tallar les verdures a daus i ofegar-les en una cassola alta.

. Afegir el jarret, els ossos rostits, les herbes aromatiques, I'aigua i deixar bullir

a foc baix durant unes 4-5 hores fins treure un brou aromatic i saborés.

Separar les verdures i la carn del caldo. Bullir els galets en el brou el temps
que indiqui el fabricant.

Servir el brou calent a punt de sal amb els galets, acompanyat de les verdures
i la carn tallada a trossos.




OLLA A PRESSIO

SENGLAR AMB MONGETES DEL GANXET

Ingredients Elaboracié

* 200 gr de costella desossada 1. Rentar les mongetes; afegir 2 litres d’aigua i deixar en remull en un lloc fresc durant
de senglar 10-12 hores. Si fa calor, deixar a la nevera.

* 200 gr de mongetes del ganxet 2. Tallar la carn de senglar a trossos, salpebrar i daurar a I'olla amb un fil d’oli. Retirar.

* 1 porro 3. Picar I'all i tallar a dauets la pastanaga i la ceba. Sofregir a la mateixa cassola a foc mig

* 1 pastanaga

* 1 ceba

e 1 gradall

* Aigua

* Oli d’oliva verge
e Sal i pebre

durant 15-20 minuts.

Escérrer les mongetes i aclarir. Afegir-les juntament amb el senglar a lolla.

5. Posar 800 ml d’aigua, un polsim de sal, pebre i tapar 'olla a pressié. Coure tot junt 30 minuts

a foc mig a partir de que arrenqui el vapor.

Deixar baixar la pressié i destapar 'olla. Comprovar la coccié del llegum i la carn.
Posar a punt de sal, pebre i servir.

Observacions

Es pot afegir una picada de fruits secs i julivert.
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OLLA A PRESSIO

SENGLAR AMB CIGRONS | CARXOFES

Elaboracié

Ingredients

* 200 gr de costella desossada
de senglar

* 200 gr de cigré sec
* 2 carxofes

* 100 gr de carbassé6
* 6 escalunyes

* 1 gradall

* Llor

* Oli d’oliva verge

* Aigua

e Sal i pebre

1.

Rentar els cigrons. Afegir 2 litres d’aigua i deixar en remull en un lloc fresc durant
10-12 hores. Si fa calor, deixar a la nevera.

Tallar la carn de senglar a trossos, salpebrar i daurar a 'olla amb un fil d’oli. Retirar.

3. Netejar les carxofes i tallar a quarts. Daurar a la mateixa olla amb un fil d’oli a foc viu.

Picar I'all, tallar les escalunyes a quarts i el carbassé a dauets. Sofregir tot junt
amb les carxofes durant 10 minuts.

5. Escérrer els cigrons i aclarir. Afegir-los juntament amb el senglar a I'olla.

Posar 11 d’aigua, un polsim de sal, pebre, el llor i tapar I'olla a pressié. Coure tot junt
30 minuts a foc mig a partir de que arrenqui el vapor.

Deixar baixar la pressié i destapar l'olla. Comprovar la coccié del llegum i la carn.
Posar a punt de sal, pebre i servir.




OLLA A PRESSIO
ESTOFAT DE SENGLAR AMB BRANDI

Ingredients Elaboracié
* 400 gr de coll de senglar desossat 1. Tallar a trossos petits el senglar. Salpebrar i daurar a l'olla exprés amb un raig d’oli.
e 1 ceba Retirar i reservar.

> 1 e Pelar, trinxar i sofregir a foc suau les verdures a la mateixa olla.

Una vegada que tinguin color, introduir la carn i ofegar tot junt durant 10 minuts.
* 1 pastanaga

Afegir els licors i deixar reduir.

* Una copa de brandi

EAE

Un raie d'ani Finalment, afegir I'aigua indicada o fins que cobreixi, un polsim de sal, pebre i tapar I'olla
* Un raig d’anis . . . . . .

a pressi6. Coure tot junt 35-45 minuts a foc mig a partir de que arrenqui el vapor.
* Oli d’oliva verge

6. Deixar baixar la pressi6 i destapar I'olla. Comprovar la cocci6 de la carn. Posar a punt de sal,
-
* 600 ml d’aigua pebre i servir amb una mica de ceba tendra trinxada pel damunt.

* Sal i pebre Observacions

Es pot afegir una picada de fruits secs o herbes fresques.
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AL FORN

COSTELLA DE SENGLAR AMB PEBRES

Ingredients

* V2 costellam de senglar

* 45 gr de sucre more

* 5 gr de pebre vermell dolg

* 1 gradall

* 5 gr de pebre negre

* 5 gr de pebre vermell picant
* 1 bitxo

e Sal

* 200 ml d’aigua

Elaboracié

1. Tallar el costellam a racions de 3-4 costelles.

2. En un morter posar el sucre morg, els pebres, I'all, el bitxo, un polsim de sal i dues
cullerades soperes d’aigua. Treballar-ho tot fins aconseguir una barreja homogenia.

3. Untar les costelles amb aquest adob i deixar reposar al refrigerador durant un minim
de 30 minuts.

4. Posar les costelles en una placa de forn amb la resta d’aigua. Afegir un raig d’oli
pel damunt i tapar amb paper d’alumini.

5. Fornejar les costelles durant 2 hores a 150°C fins que siguin tendres.
6. Daurar, si ho creieu oportu, la safata destapada a 200° uns minuts.

Observacions

Es pot acompanyar amb una amanida, patates al forn o una salsa tipus barbacoa.




AL FORN

SENGLAR FARCIT A LA MOSTASSA

Elaboracié

Ingredients

* 1 Cap de mort de senglar

* 50 gr d’espinacs

* 20 gr de pinyons

* 250 ml de nata liquida

* 250 ml de llet

* 50 gr de mostassa de Dijon en gra
* Mantega

* Oli d’oliva verge

* Sal i pebre negre

1.

En una paella, torrar els pinyons, seguit afegir un raig d’oli i afegir els espinacs.
Saltar fins que hagin perdut l'aigua. Salpebrar.

Obrir el cap de mort en papallona i farcir amb el saltat d’espinacs. Tancar i lligar
amb un fil per mantenir la forma. Salpebrar i empastifar amb una mica de mantega.

Barrejar la nata i la llet amb la mostassa. Deixar marinar la carn préviament salpebrada
en aquesta mescla durant 10-12 hores.

Posar la carn i la salsa en una safata de forn i rostir durant 90 minuts aproximadament a 160°C.
Anar mullant-la amb la salsa periddicament.

. Deixar refredar i tallar a escalopes. Posar la salsa a punt de sal i pebre i servir-la amb la carn.
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AL FORN

SENGLAR AMB PERES

Elaboracié

Ingredients

* 400 gr de jarret de senglar trossejat

a porcions
* 4 cebes de figueres
* 2 tomaquets madurs
* 1 porro
* 2 pastanagues
* 4 peres de campanya
* 1 trosset de canyella en branca
* 250g de vi blanc
* Oli d’oliva verge
* 2 fulles de llorer
* 1 branca de farigola
* Tires de cansalada curada de porc

e Sal i pebre

1.
2.

Salpebreu i emboliqueu el senglar amb la cansalada.

En una cassola de forn, posar I'oli, el porro i la ceba tallats a la juliana, el tomaquet
i la pastanaga tallada a daus, el jarret de senglar al damunt i deixar-ho coure al forn
30 minuts a 200 °C. Anar remenant la carn per tal que enrosseixi uniformement.

3. Afegir 200 ml d’aigua.

Seguidament, afegir el llorer, la canyella, la farigola i el vi blanc; tapar la safata
amb paper de forn i deixar coure durant 2 hores més, girant la peca cada mitja hora,
vigilant que no es quedi sec.

Pelar, tallar i treure el cor de les peres. Afegir-les a la cassola i coure tot plegat
durant mitja hora més fins que estigui tot ben tendre.

Rectificar de sal, pebre i servir.




AL FORN

TERRINA DE SENGLAR

Elaboracié

Ingredients

* 250 gr de costella de senglar
desossada

* 250 gr de coll de senglar desossat
* 2 cebes

* 2 grans d’all

* 1lou

* 1 llesca de pa

* Llet

* 20 gr de pinyons torrats

* Julivert picat

* Oli d’oliva verge

* Un raig de moscatell

* Sal i pebre

1.
2.
3.

Picar la carn del coll i la costella desossada a ganivet o picadora i salpebrar.
Picar la ceba i sofregir en una paella amb un raig d’oli. Posar en remull la llesca de pa a la llet.

Barrejar la carn amb la ceba sofregida, el pa remullat i escorregut, el moscatell, el julivert,
els pinyons, els alls picats i 'ou batut. Barrejar-ho amb ajuda d’una cullera o les mans
fins a obtenir una mescla homogenia.

Disposar en un recipient apte per coure al forn i deixar reposar a la nevera uns 30 minuts.

5. Fornejar al bany maria uns 45 minuts a 160°C tapant la terrina amb paper d’alumini.

Finalment, deixar refredar en el refrigerador amb un pes al damunt perqué tot quedi
ben premsat i compactat.

Treure de la terrina i tallar a porcions.
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A LA GRAELLA
PINXOS MARINATS

A VEDBIANC
Ingredients Elaboracié

Per les broquetes 1. Tallar el senglar a trossos d’'una mida mitjana de 3 cm.

* 500 gr de llom o filet de senglar 2. Fer la marinada barrejant tots el ingredients i afegir-la als trossos de senglar.

1 pebrot verd

* 12 pebrot vermell

* 1 ceba

* Sal i pebre

Per al marinat

* 10 grans de pebre negre
1 fulla de llorer

500 ml de vi blanc sec

¢ 1 ceba
e 2 claus d’olor
* 2 branques de timé

* 2 branques de roman{

Deixar reposar durant 6-8 hores.

3. Tallar els pebrots i la ceba de mida igual que la carn.

Fer les broquetes alternant carn i verdura. Salpebrar.

. Cuinar a la graella o a la planxa fins que estiguin daurades per tots els cantons.




Amb adob

Ingredients Elaboracié

Per les broquetes: 1. Tallar el senglar a trossos d’'una mida mitjana de 3 cm.

2

Fer la marinada barrejant tots el ingredients i afegir-la als trossos de senglar.
Deixar reposar durant 6-8 hores.

* 500 gr de llom o filet de senglar
* 1 pebrot verd

5 W e vl 3. Tallar els pebrots i la ceba de mida igual que la carn.

4. Fer les broquetes alternant carn i verdura. Salpebrar.
* 1 ceba

o Sl £ e 5. Cuinar a la graella o a la planxa fins que estiguin daurades per tots els cantons.
Per 'adob:

* 15 gr orenga

* 5 gr alfabrega

* 5 gr farigola

* 15 gr pebre vermell dol¢
* 5 gr pebre vermell picant
* 1 cirereta

* 100 ml d’oli d’oliva verge

* 50 ml vinagre de xeres

* 10 gr de sal
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A LA GRAELLA

COCA DE SENGLAR AMB ESCALIVADA

Elaboracié

Ingredients

* 400 gr de llom o filet de senglar
* 1 pebrot vermell
* 1 alberginia

¢ 1 ceba

Oli d’oliva verge
* Sal i pebre negre

¢ Pade coca

1.

L

Escalivar les verdures al forn a 180°C durant 1 hora aproximadament.
Pelar-les i fer-ne tires. Posar en un bol, remenar i amanir-les amb ['oli d’oliva, sal i pebre.
Tallar la carn a tires més aviat primes. Salpebrar-les i fer-les a la graella.

Tallar el pa de coca i torrar-lo. Col-locar-hi damunt una mica d’escalivada
i les tires de senglar.

Servir amb un fil d’oli pel damunt.




A LA GRAELLA

HAMBURGUESA COMPLETA DE SENGLAR

Elaboracié

Ingredients

* 500 gr de llom de senglar

* 1 llesca de pa

* Llet

* 2 cebes

* 2 gras d’all

* Fulles de julivert
*1lou

* Oli d’oliva verge

* 4 pans d’hamburguesa
* Unes fulles d’enciam
* 2 tomaquets

* Formatge

e Sal i pebre

b

1. Picar la carn amb un ganivet o amb la picadora.

2. Picar f1la ceba i sofregir a foc lent. Posar en remull la llesca de pa a la llet.
3.
4

. Barrejar la carn picada amb el pa remullat i escorregut, la ceba sofregida i I'all i julivert trinxat.

Picar I'all i el julivert.

Posar a punt de sal i pebre. Deixar reposar en un bol tapat durant mitja hora al refrigerador.
Donar-li forma d’hamburguesa i daurar amb un rajoli d’oli a la paella o a la planxa a foc mig.

Tallar a rodanxes els tomaquets i trossejar el enciam. Muntar las hamburgueses amb la carn,
el tomaquet a rodanxes, 'enciam i una mica de formatge.

Amanir amb una mica de salsa maonesa o de mostassa.
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A LA GRAELLA

FILET DE SENGLAR AMB BLAT TENDRE | CEBETES

Ingredients

* 400 gr de filet de senglar
* 100 gr de blat tendre

* 3 escalunyes

* 50 gr de mantega

* 20 gr de sucre

* 50 ml de brou de carn o de caca

100 gr de suc de rostit de senglar
1 gra d’all

Oli d’oliva verge

1 branqueta de farigola

* Sal i pebre negre

Elaboracié

1. Coure el blat tendre en aigua bullint amb sal durant 10 minuts o segons
el temps indicat a 'envas.

2. Pelar i tallar per la meitat les escalunyes. Daurar-les a la paella. Afegir el sucre,
la mantega i el brou, i deixar reduir fins que tingui una textura de setinat.

3. Per altra banda, salpebrar el filet i fer-lo a la planxa amb un fil d’oli d’oliva,
la branqueta de farigola i el gra d’all pelat.

4. Servir el filet sobre una base de blat tendre, afegir la salsa per damunt i acompanyar
amb les escalunyes.




A LA GRAELLA

ESCALOPINS DE SENGLAR AMB VERDURES A LA PLANXA

Ingredients

* 2 filets de senglar

* 1 carbass6

* 15 pebrot vermell

* 12 manat d’esparrecs

* Oli d’oliva verge

* Sal i pebre negre

* 3 cullerades de maonesa

* 1 cullerada de mostassa en gra

Elaboracié

1. Fer escalopes amb el filet, salpebrar i daurar en una paella amb una mica d’oli d’oliva. Reservar.

2. Tallar en tires el pebrot, el carbassé a rodanxes i trossejar els esparrecs; saltejar a la paella
amb un raig d’oli i condimentar amb sal i pebre.

3. Servir la carn acompanyada de les verdures. Fer un acompanyament barrejant la maionesa
amb la mostassa i servir-la com amaniment.
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SALTEJAT

TIRES DE SENGLAR AMB BOLETS | PEBROTS

Ingredients

* 400 gr de llom o filet de senglar
* 15 pebrot vermell

* 1 pebrot verd

* 2 cebes tendres

* 150 gr de bolets de temporada
* Vidolg

* Oli d’oliva verge

e Sal i pebre

* Julivert

Elaboracié

1. Tallar la carn de senglar a tires fines. Salpebrar.

2. Tallar els pebrots i la ceba a tires; i trossejar els bolets. Saltejar-los a foc viu
durant 5-10 minuts amb un rajoli d’oli d’oliva. Retirar i reservar.

3. Saltejar la carn en la mateixa paella durant 5 minuts a foc viu.

4. Afegir la verdura i un raig de vi dol¢. Remenar i saltar tot plegat fins que s’hagi
begut I'alcohol.

5. Picar el julivert i la tija de la ceba tendra a rodanxes finetes. Posar pel damunt
del saltat i servir.




EN OLI

ESCALOPINS DE SENGLAR ARREBOSSATS

Ingredients

* 400 gr de llom o filet de senglar
* 2 ous

* Pa ratllat

* Sal i pebre negre

* Oli d’oliva verge

* 8 cullerades de maonesa

e 1 llima

Elaboracié

1. Tallar el senglar a escalopins petits. Espalmar per a fer-los prims. Batre els ous.
2. Salpebrar i passar per ou batut i el pa ratllat.

3. Fregir-los en una paella amb abundant oli. Treure’ls i posar-los en un plat amb paper absorbent
per treure I'excés d’oli.

4. Mesclar la maionesa amb la ratlladura de llima i el seu suc.

5. Servir els escalopins calents amb la salsa.
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EN OLI

SENGLAR "ENFANGAT”

Elaboracié

Ingredients

* 1 culata de senglar
3 grans d’all
1 ceba

1/2 porro

* ] pastanaga

Oli d’oliva verge
* 5 gr de pebre vermell dolg

1 branqueta de farigola

1 branqueta de romani

2 branques d’orenga

1 fulla de llorer

* Un raig de vi blanc

* Sal i pebre negre

1.

Tallar la ceba, porro i pastanaga a daus. Preparar la maceracié de la carn afegint
en un recipient alt els alls aixafats, el llorer, 'orenga, la farigola, el romani, el pebre vermell
dol¢ i el vi. Remenar-ho.

Salpebrar la culata i embadurnar amb la marinada. Col-locar en un recipient apte
pel forn i cobrir amb oli.

3. Tapar i deixar marinar la carn a la nevera durant 10-12 hores.

Treure el recipient, posar les verdures i posar-ho al forn durant 4 hores aproximadament
2 90-100°C fins que estigui tendra.

Treure la carn i reservar. Decantar el recipient i separar la salsa del oli.
Passar la salsa resultant per un colador i rectificar de sal i pebre.

Servir la carn amb la salsa.




EN OLI
COSTELLA CONFITADA AMB ALLS

Ingredients Elaboracié
* 500 gr de costellam de senglar 1. Introduir la costella sencera en un recipient o cassola apte pel forn i cobrir amb oli d’oliva.
* Oli d’oliva verge 2. Afegir tots els aromatics i cuinar al forn a 90-100°C o al foc molt suau durant 4 hores

; aproximadament o fins que la carn sigui cuita i tendra.
* 2 branquetes de romani

2 9 mransies die sl 3. Conservar al mateix oli.
* 2 grans d’all

* 2 cireretes

* 2 fulles de llorer

* 10 grans de pebre rosa

* 10 grans de pebre negre
e Sal
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EN OLI

SENGLAR EN ESCABETX AMB PANSES

Elaboracié

Ingredients

* 400 gr de costella desossada de
senglar

* 1 ceba

* 3 pastanagues

* 80 gr de panses

* 250 ml d’oli d’oliva verge
* 200 ml de vinagre de vi

* 200 ml de vi blanc

* 5 grans d’all

* 3 fulles de llorer

* 2 branques de farigola

* 1 cullereta de pebre vermell dol¢
e Julivert

e Sal i pebre (molta i en gra)

1.

Polir i trossejar el costellam a porcions. Salpebrar i enrossir-les en una paella
amb un raig d’oli.

Tallar la pastanaga en daus mitjans i la ceba en juliana.

. En una cassola, sofregir la verdura amb una mica d’oli. Afegir els grans d’all aixafats,

els grans de pebre, el pebre vermell, les herbes i les panses.
Abocar el vinagre, el vi blanc i la resta d’oli.

Incorporar la carn, remenar, tapar i cuinar-ho tot a foc suau durant 2 hores aproximadament
o fins que la carn sigui tendre.

. Rectificar de sal i pebre. Deixar reposar abans de servir.




AL BUIT
COSTELLES DE SENGLAR GLACEJADES

Ingredients Elaboracié

* 400 gr de costellam de senglar 1. Netejar i racionar el costellam. Salpebrar les costelles i introduir-les en una bossa
de buit (per a coure) juntament amb el romani, I'all i una cullerada d’oli d’oliva.

2. Fer-li el buit.

* Oli d’oliva verge

* 4 grans d’all

. 3. Preparar un bany maria a 80°C i coure les bosses durant 12 hores. Refredar-les
* Sal i pebre negre ) R
en cas que no es vulguin consumir a I'instant.

* 4 branques de romani ) i
. Esprémer dues taronges. Posar el suc en una paella amb el sucre i la mantega.

¢ 3 taronges 5 p
& . Bullir-ho fins que prengui una textura d’almivar.

4

5
" 2 remolacxes 6. Bullir les remolatxes fins que estiguin toves. Pelar i reservar.
5

* 80 grd
Bl ¢ sucte . Treure les costelles de les bosses, salpebrar i col-locar-les en una safata de forn.

* 80 gr de mantega Mullar amb la salsa de taronja i daurar-les al forn durant 10 minuts a 190°C.
Anar pintant-les fins que prenguin un color més viu.

8. Presentar les costelles glacejades amb I'altra taronja i la remolatxa tallada a rodanxes.
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AL BUIT

JARRET DE SENGLAR AMB PRESSECS

Ingredients

* 400 gr de jarret de senglar
* Oli d’oliva verge

* 4 grans d’all

* Orenga

* Sal i pebre negre

* 2 préssecs en almivar

* 2 cebes tendres

* 1 anis d’estrella

* Suc de rostit de senglar

laboracié

Elaboracié

1. Prendre el jarret i envasar en una bossa de coccié amb 'orenga, I'all i una cullerada d’oli.

2. Preparar un bany maria a 80°C i coure les bosses durant 12 hores. Refredar-les
en cas que no es vulguin consumir a l'instant.

3. Escorrer els préssecs i triturar afegint una mica del suc sobrant de la coccié del jarret
fins fer-ne una crema. Posar un polsim de pebre.

4. Pelar i tallar a quarts les cebes.

5. Posar el jarret en un cassé amb el seu suc i la salsa de rostit. Afegir la ceba i 'anis.

6. Acabar de rostir tot plegat. Rectificar de sal i pebre.

7. Servir el jarret en un plat fons juntament amb la salsa, les cebes i la crema de préssec.




AL BUIT
SENGLAR AMB CROSTA

Ingredients Elaboracié

* 150 gr de tapa de senglar 1. Prendre la carn i envasar en una bossa de coccié amb les herbes, I’all i una cullerada d’oli.
* Oli d’oliva verge 2. Preparar un bany maria a 80°C i coure les bosses durant 12 hores. Refredar-les en cas que
e 1 gradall no es vulguin consumir a I'instant.

3. Triturar lleugerament uns pinyons, pa ratllat i una mica de mantega fosa; posar a punt de sal

* Herbes provencals
i afegir el julivert trinxat.

* Da ratllat
4. Cobrir la part superior de la tapa amb la mescla anterior i gratinar al forn a 200°C

° 1 . 5
Pinyons torrats o en un gratinador durant 5 minuts.

* Mantega 5

. Servir amb una salsa de iogurt barrejat amb herbes fresques, unes gotes de suc de llimona,
* Julivert trinxat comi, sal i pebre.

e Sal i pebre
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S| ENS SOBRA CARN CUITA
TRINXAT DE CARN AMB PATATA

Elaboracié

Agafar la carn cuita i desfer-la amb les mans formant fils.

Bullir una patata pelada, escérrer-la i aixafar-la amb una forquilla; amanir-la amb sal, pebre
i oli d’oliva verge. Barrejar-hi la carn i fer-ne forma d’hamburguesa. Daurar-la en una paella
amb un fil d’oli pels dos cantons com si d’un trinxat es tractés.

Posar una mica de salsa del propi rostit. Es pot condimentar com més agradi: ceba, alls tendres
fregits, nou moscada...




S| ENS SOBRA CARN CUITA
SANDVITX DE CARN

Elaboracié

Tallar a lamines el més fines possibles la carn (millor si es t¢ una maquina talladora). Torrar
una llesca de pa de motlle i untar de maonesa barrejada amb olivada. Posar-hi al damunt rodelles
de tomaquet, enciam, ceba... i les lamines de carn.

Amaniu-ho tot plegat amb sal, pebre i oli d’oliva verge, o més salsa.
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S| ENS SOBRA CARN CUITA
CARPACCIO DE CARN CUITA AMB VINAGRETA

Elaboracié

Tallar a lamines el més fines possibles la carn (millor si es t¢ una maquina talladora). Anar-les
disposant al damunt d’un plat sense amuntegar-les. Salar.

Feu una vinagreta amb ceba, pebrots i tomaquet, tot ben trinxat; amanir-ho amb sal, pebre, oli
d’oliva verge i unes gotes de vinagre de vi. Posar-hi la salsa pel damunt.




S| ENS SOBRA CARN CUITA
AMANIDA AMB CARN | ROMESCO

Elaboracié

Agafar les fulles verdes (enciam, escarola, ruca...); barrejar-hi ceba tendre a lamines, alls tendres
trossejats i julivert picat.

Talleu a lamines el més fines possibles la carn (millor si es té una maquina talladora) i posar-les
pel damunt de 'amanida. Amanir-ho tot amb sal, oli d’oliva verge i una bona cullerada de romesco.
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