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TORTOSA / LA CULTURA ES MENJAR

L jina actual, d'arrel

es basteix, aix, Uhorta, L

riberes fluvials, la garriga, el seca i la muntanya.

Olivestrencades

ortosa és la capital d'una extensa zona de
cruilla, caracteritzada des de molt antic per la

seua gran diversitat de paisatges, tant
naturals com culturals, amb UEbre, el Delta, el
Masss del Port i La Mediterrania com a elements
més destacats.

Productes, molts d'ells, que s6n resultat d'un
coneixement del medi, de técniques de conreu i
produccio que fan que siguen valorats arreu, per la
seua riquesa i també per la seua gran qualitat,
sovint extraordinaria. La cuina historica i el receptari
popular tortosins aprofiten al maxim tots estos
productes.

Baldanes

RODUC

Aixi, podem degustar, als seus plats: aus Aestos productes, cal afegir-hi els que sén elaborats, de manera
domestiques i salvatges, bestiar; bolets; carn de artesanal i industrial: aiguardents i licors; cocs, dolgos i pastes
ramat i de caca; cereals (destacant Larros); fruita seques; confitures, codonyat i mostillos; embotits i baldanes;
dolca, fruita seca i llavors, citrics; herbes silvestres, formatges, brossat i altres derivats de la llet; olis d'oliva, xocolate,
hortalisses i verdures; marisc, molluscs i crustacis, vins.

marins i de terra; mel, olives; peixos d'aigua dolga,

salada i salobre, sal marina...

La recent declaracio de les Terres de UEbre coma
Reserva de la Biosfera per la UNESCO, el 2013, ha
proporcionat als productes de la cuina tortosina un
nou reconeixement a nivell internacional al seu valor
gastronomic, que s'ha afegit a les denominacions de

qualitat (DO, DOP, IGP) que alguns tenen atorgada.

Elaboradddepstisets

L isseria és, amb els dol L ferent

de la gastronomia de la ciutat. Es per aixd que, junt

hiha dol b

identi

laSopa de a Reina o les garrofetes del papa.

Fiadela Clmentina d Bem

ortosa té una excellent relacié amb la cuina, tant domestica

com professional, que es tradueix en aspectes molt diversos,

que van des del festiu i el quotidia, fins al formatiu i associatiu.
Podem destacar, a tall d'exemple, els cicles formatius de cuina i
gastronomia, de pastisseria i de serveis de restauraci de U'Escola
d'Hoteleria de les Terres de ['Ebre, ubicada a Unstitut Dertosa de
Tortosa, on els seus jévens alumnes s'inicien en els fogons; o
['Associaci6 Platigot, que reuneix bona part del collectiu
gastronomic tortosf, professionals de la cuina que ofereixen, arreu
de la ciutat, una gran varietat de plats, uns d'actuals i internacionals,
i altres de populars, fortament arrelats a la historia i a (a tradicio.
Tots, perd, posen a taula els grans productes de la ciutat i del territori
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L
en plats que es poden dequstar en els seus nombrosos restaurants,
bars, cafés i vinoteques.
-~

El fet gastrondmic té cada dos anys un espai de
trobada, el Festast. Una fira de 'Alimentacio a les Terres
de I'Ebre amb jornades, demostracions i exposicié que
a fan el referent territorial en el sector de la restauracio
ilaindstria alimentaria. La singularitat gastronomica,
fruit de la diversitat paisatgstica, atorga una identitat a
la gastronomia tortosina i ebrenca que la transforma,
avui, en eina de desenvolupament economic.

Escla doteleri de s Terres de Ebre

FraFestast

Seguint la tradicié el
dels sectors que avui és referent de Ueconomia del

territor, Ualimentari i gastrondmic.

Les baldanades populars se celebren a totes les

festes de poble i barri. Tanmateix, a més

la de Dijous Llarder a Uermita de Mig Cami.

amb qui, ens defineixen. A Tortosa, l'accid de

compartir taula i 3pat és cabdal en diversos
moments de l'any. Durant els previs a a festa major, en
qué places de barris i pobles somplen de veins que, amb
Uobjectiu de recollir diners per a fer festa, comparteixen
taula i apat, o durant la festa, en qué es generen espais per
a compartir menjada, ja siga la Barra Tortosina, en el
context de les festes de la Cinta, 0 una xocolatada una
tarda de festes!

I ‘accid de menjar, els espais on ho fem, quan, com i

DiousLrder

COMPARTINT
TAULA

Pero altres moments també tenen l'accié de la ingesta
com excusa per trobar-se, alguns en el marc de rituals
anuals, com el Dijous Llarder o la mona el Dilluns de
Pasqua, que encara avui es menja al camp en familia i
amics, i altres més informals pero claus per reforcar
relacions i lLagos socials, com les trobades familiars o
de colles en qué la carn i les verdures rostides son
U'excusa per a ajuntar-se i compartir.

Fiade adal

Més enlla del context del ritual festiu, amb Uobjectiu de
potenciar un producte, sorgeixen nous espais i formes

de consum gastronomic. ELmés comd és la fira o la
ruta, un exemple en son a Fira del Rovelld, als
Reguers, o la de la Clementina, a Bitem..En el cas de
les rutes, el context tematic justifica un model de
consum que beu d'altres tradicions, perd que s'ha
reforgat pels canvis que s'hi han produit: la ruta de
l'abadejo, la ruta de la tapa o accions lligades al

Les rutes de la tapa relacionada amb un producte o
altre s'han estés com estratégia per a fomentar el
consum d'un producte, perd també com a

dinamitzadors del sector de la restauracio.

context d'un esdeveniment com la Festa del
Renaixement o la Mostra de Jazz.

Eich del Rovell dels Reguers




