Roguero

Nam. 116. Febrer 97

La mongeta del ganxet és un
llegum sec, autocton de Catalunya, tot
i que la seva produccié es concentra
generalment a les comarques del

Vallés occidental, Valles Oriental i
Maresme. A la nostra comarca se’n
cullen uns 40.000 quilos cada any, és
un cultiu molt important. La mongeta
del ganxet és mereixedora de figurar
a la llista de Denominacié Comarcal
de Productes Alimentaris per la seva
qualitat, la seva pell extremadament
fina i el seu aspecte. S’ha de vigilar
molt la seva produccié ja que €s un
llegum molt delicat i la seva gran
qualitat el fa especialment sensible.
Les pluges d'aquest darrer any han
produit pérdues economiques als
agricultors que creuen en el futur dels
productes agroalimentaris de la
comarca.

JosepJanéiPont
de can Ribes és un
dels productors de la
mongeta del ganxet
que juntament amb
quatre agricultors
més han obtingut la
denominaci6
comarcal del seu
producte.

Roquerols: Com

s’obté la
denominaciod
d’origen d’un
producte?

Josep Jané: Un grup de tecnics de
la Generalitat fa un seguiment dels
campsidel producte, veuen la seleccid
de la collita i finalment et permeten
usar un logotip que acredita que és un
producte el.laborat d’acord amb la
normativa vigent i sotmés a control
per I'organisme oficial de certificacio.
Aixi, la meva mongeta del ganxet rep
la denominacié d’origen del Valles
Oriental i Occidental.

R: Com ha afectat el maltempsa
la darrera collita ?

J.J.: Les pluges han deixat les
mongetes del ganxet molt tacades.
S’ha perdut un 30% de la collita. La
collita s’'ha de triar, és a dir, les
mongetes tacades i dolentes s’han
de separar de les altres, és una feina
que es faamai que amb aquesta

Les mongetes del ganxet de la Roca es
almeten pel mal temps

collita tan malmesa ens porta moltes
hores. Hi ha maquines que poden
triar la mongeta pero n’hi ha molt
poques i a més quan la collita surt tan
tacada no val la pena.

R: Des de quan no es recull una
collita aixi ?

J.J: Mireu, lamevamare té 91 anys
i comenta que no ho havia vist mai.
Ella sempre tria mongetes i diu que
no les havia vist mai tan tacades.

Normalment, ara ja esta sembrat
el blat pero aquest any no s’ha pogut
fer perqué els camps estan molls.

R: Quines solucions hiha ?

J.J.: Podriem utilitzar hivernacles
perd seria massa costés pel pages i
la collita no seria tan bona. Haurem
d’esperar un any millor, amb més
pluges i menys sol.

R: Es la mongeta del ganxet, un
producte conegut ?

J.J.: Potser hi ha gent de la Roca
que no sap que la mongeta del ganxet
ésunllegumtipic de lanostracomarca.
Perd és un producte acceptat i molts
restaurants de la comarca I'han
incorporat a la seva carta. Jo aquest
any he exportat mil quilos de
mongetes del ganxet a Costa Rica per
plantar, ja que alla el clima és fabulés
pel desenvolupament d’aquest
llegum.

Gemma Pedemonte
RosaBlanco

250 grs _de cinta tallada
250 grs de mongetes cuntes
100 ar. de porc magre

1/2 dI. doli d’oliva verge

5’to>_maquéts petits madurs
2. de caldo de carn

Ingredients per 5 persones_

durant uns minuts. A part coure la
_ pasta al dente, un xic salada, escorre-

Sal, pebreiformatge ratllat o’ ovella la i afegirla a la cassola. Afegir les

mongeia o
ad ganyxed | ,:
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. ,S’ha de posar en remull durant dues o tres hores abans de coure- Ies S ha de fer ém
.:' bulhr amb a|gua freda Salar al gust. Fer-les bulllr molt lentament fms a la seva coceio. S alt

Preparacno

Enuna cassola”Sofrégir’arhb Poli,
; ',la ceba i I’apl picats i el porc. trossejat' :
_atires. Després afegir el caldo calent
. dels tomaquets trossejats : pelats

_ sense granes.

Afegir sal i pebrern deixar &
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