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BO I PROPER

LA IMPORTANCIA
DE SABER QUI FA
EL QUE MENGEM

EN LA RECERCA DE L'ALIMENTACIO DE QUALITAT HI JUGUEN UN
PAPER CABDAL LES CERTIFICACIONS, PERO TAMBE LA INFORMACIO
DIRECTA SOBRE QUI ES EL PRODUCTOR I COM TREBALLA

HAMBURGUESES DE VEDELLA DE LA GARROTXA

1Salvador Ver-

gés hapenjat

I’habit d’arqui-

tecte per
posar-se el de criador de
vaques, de vedelles i
dels prestigiosos toros
black angus, els semen-
tals més buscats del
mon. “Tot just quan a
casa dels meus sogres, el
Mas la Carrera, s’esta-
ven quedant sense suc-
cessors perque les filles
havien triat camins pro-
fessionals divergents, va
esclatar labombolla
immobiliariaijo em
vaig quedar sense
feina”, explica Vergés a
Sant Esteve d’en Bas, on
és el mas, mentre
remenaamb les mans
els cerealsiels farratges
que mengen els ani-
mals.

Capgirar I'explotacié
Emprenedor, el Salva-
dor tracaverbalment
com ha capgirat I'explo-
tacié familiar, que fa
uns anys va mereixer un
30 minuts de TV3. “Em
vaig adonar que tenim

BETARA

FORMATGE DE CABRA

els millors camps, plan-
tats de blat no transge-
nic; els millors boscos
de pastura, on campen
els toros, les vaques iles
seves cries, i, per tant,
podia tancar el cercle”.
Ditamb altres paraules,
ell i també el seu cunyat
crien els animals, els ali-
mentenial’obrador
propi elaboren 15.000
hamburguesesi filets
diariament, que es dis-
tribueixen pel pais per a
supermercats com Bon-
preuiel restaurant que
també codirigeix a Bar-
celona, el Yours. “La
meva obsessio és que la
tracabilitat sigui exacta,
que tothom sapiga per-
fectament que el que
compra ha estat feta
Sant Esteve d’en Bas,
que hem destinat les
millors peces a fer les
hamburgueses, que
s’han elaborat de
manera artesanal,
sense utilitzar
sulfits ni addi-
tius quimics”,
continua
explicant

d’una tiradaifelic.

De Sant Esteve d’en
Bas al carrer Londres de
Barcelona, que és on
esta situat el restaurant
Yours. Alla el cuiner
Juanjo Mestre Bon-
compte explica com de
segur esta quan cuinai
serveix els talls de carn
de Masla Carrera,
també coneguts com
Natrus. “Puc explicar a
tothom com sén els ani-
mals, com han crescut,
com els ha criat el Salva-
dor, que els ha donat de
menjar”. Aquesta segu-
retat, juntament amb el
fet de disposar d’'un
equip creatiu ala cuina
que de les patates en fa
meravelles gormandes,

Yours.

casa amb les exigéncies
del consumidor actual,
que vol saber-ho tot
sobre el que menja.
Pero al Yours la carta
no s’'omple només de
carn del Natrus, siné de
peix, que el mateix cui-
ner pescaels dies de
festaique difon ales
xarxes socials perque
tothom sapiga que el
que hapescatseraala
cartaal’endema. “La
carn és el nostre plat
fort, pero el restaurant
té una mirada amplia
cap a tots els aliments”,
continua explicant el
Juanjo. Perqueé ésjust
en aquest punt en que
els dietistes i els nutri-
cionistes comencen a
opinar sobre la quanti-
tat de carn que cal
menjar setma-
nalment.

Sobre aquestes linies, vaques i vedells a
Mas la Carrera. A la dreta, Salvador

Vergés, que n’és el propietari. I a dalt el
resultat, que es pot tastar al restaurant
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L’empresa Betara prepara per a la
campanya de Nadal el llancament
dels formatges de cabra amb avella-
nes, ametlles i panses. BETARA

FORMATGES BETARA

etara és
sinonim de
familia de
formatgers. I
com en molts dels casos
d’explotacions o
empreses alimentaries
que fan un salt adaptatiu
cap a la modernitat
gairebé de cop, es tracta
d’una ultima generaci6
que havia triat un cami
professional diferent
—en aquest cas, la
doceéncia- i que acaba
decidint posar-se al
capdavant del negoci.
Nascuts a Perafita,
I’abséncia de poligon
industrial al poble els va
dur abuscar foraun
espai per instal-lar-hila

fabrica propia, ivan triar
Olost. Tenen tan clar
que es tractade produc-
cié de proximitat que el
nom “fa referéncia als
cognoms ial nom dels
avis, Berengueres, Tar-
rési Ramon”, expliquen
enun tast al restaurant
Casa Gracia a Barcelona.
Elseu vaixell insignia
son els formatges de
cabra, com el que fan
amb segell ecologic. Ja
tenen pensades les nove-
tats que presentaran de
cara a Nadal, que seran
els formatges de cabra
amb avellanes, ametlles i
panses, que han prepa-
rat amb una edicié d’eti-
quetes de color vermell.



